COMUNICACAO

AVALIACAO DE CARACTERISTICAS DA CARCACA E DA QUALIDADE DA
CARNE DE QUEIXADA (Tayassu pecari [Link, 1795])

Evaluation of carcass characteristics and meat quality of white-lipped peccary
(Tayassu pecari [Link, 1795])

Eduardo MendesRamos', CristianePatricia de Oliveira, Rosali Amar al Matos’,
Carine Menezes Mota?, Dimas Oliveir a Santos®

RESUMO

No presente trabalho, propds-se avaliar os pardmetros de qualidade na carcaga e carne de queixadas adultas. Um total de
quatro queixadas (trés machos e umafémea), com peso vivo (PV) médio de 29,47 + 3,45 kg, foi abatido, determinado o rendimento
de carcaga quente (RCQ), e avaliada a &rea do olho do lombo (AOL), gordura de marmoreio (GM), espessura da gordura de cobertura
(EGC), pH, perda de peso por cozimento (PPC), concentragéo de pigmentos heme totais (PHT) e composicao centesimal no musculo
Longissimus dorsi (LD). O RCQ em relagdio ao PV foi de 53,80%, assemel hando-se aos indi ces observados em bovinos e bufalos,
sendo encontrada uma quebra de peso de 3,22% apds refrigeragdo. O pH médio final, apds 24 horas, foi de 5,54, dentro dafaixa
considerada normal para carnes suinas. Os valores médios obtidos para AOL (14,44 cm?) e EGC (3,75 mm) indicam um bom
desenvolvimento muscular e uma menor propor¢ao de gordura na carcaga, também evidenciada pela existéncia de tragos de GM e pelo
baixo contelido de lipideos observados no lombo. De forma geral, o lombo apresentou composi¢éo média de 74,59% de umidade,
20,25% de proteina, 1,08% de lipideos e 1,17% de cinzas, muito similares aos observados em animais convencionais. Os dados
médios de PHT (69,49 ppm) e PPC (13,68%) demonstram a qualidade da carne de queixada, uma vez que refletem no favorecimento
dacor vermelha do produto final e em uma baixa perda de peso do corte, durante o preparo.

Termos paraindexacdo: Composi¢ao quimica, pigmentos heme, rendimento de carcaga.

ABSTRACT

This work was carried out to evaluate carcass and meat quality attributes of adult white-lipped peccaries. A total of four
white-lipped peccaries (three males and one female), with average of live weights (LW) of 29.47 + 3.45 kg, were saughtered and
evaluated for hot carcass dressing (HCD), ribeye area (REA), rib fat thickness (RFT), intramuscular fat (marbling), pH, cook loss
(CL), total haem pigments (THP) and proximate composition of Longissimus dorsi (LD). The HCD in relation to LW was of 53.80%
and a shrink loss of 3.22% after 24 hours of refrigeration was found. The final pH (5.54) observed was considered normal for pork
carcass. The REA (14.44 cm?) and RFT (3,75 mm) values indicate a good muscular development and alow proportion of fat in the
carcass, also evidenced for marbling traces and low content of lipids observed in the LD. The loin proximate composition was:
74.59% of moisture; 20.25% of protein; 1.08% of ethereal extract; and 1.17% of ash. The THP (69.49 ppm) and CL (13.68%) values
show the meat quality of the peccaries, since the THP are related to the red color of the meat and CL indicates alow loss of weight
during cooking.

Index terms: Carcass yield, haem pigments, proximate composition.

(Recebido em 5 de dezembro de 2006 e aprovado em 19 de mar ¢o de 2008)

Embora atualmente a produgdo de carnes se a0 mercado, resultando em vantagens econdmicas e
encontre concentrada na exploragdo de bovinos, suinose  sociais, protege tais espécies da extingo.
aves, ha um grande interesse social ha disponibilizag&o de A criagdo de animais em cativeiro permite a
novas fontes protéicas, especialmente aoriundadafauna  utilizagdo da fauna silvestre de forma racional, gerando
silvestre, uma vez que, além de oferecer novos produtos  fontes renovaveis de produtos de grande rentabilidade,
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contribuindo para a producéo de alimentos e concorrendo
em custo de producéo com os animais domésticos (ODA
et a., 2004). Nesse contexto, 0 queixada (Tayassu pecari
[LINK, 1795]) se apresenta como uma espécie com grande
potencial zootécnico para a producdo de carne.

Os queixadas pertencem a Familia Tayassuidae,
encontrados exclusivamente no Continente Americano,
embora tenham habitado a Europa e a Asia, onde se
separaram da Familia Suidae, a qual pertence o porco
domeéstico (NOGUEIRA FILHO, 1990). De pelagem marrom
avermelhada a preta com estrias esbranquicadas,
apresentando um colar de pélos brancos, que se estende
desde a frente da paleta até a crina na regido dorsal, o
gueixada apresenta um comprimento que variade 1,10 a
1,19 metros e um peso vivo de aproximadamente 40 Kg
para animais adultos (SOWLS, 1984).

Atualmente, o mercado consumidor tem se mostrado
bastante receptivo ao consumo de carne de animais silvestres
e exoticos (ODA et al., 2004). Frente a essa crescente demanda,
tanto no mercado interno quanto no externo, e frente anova
legislacdo de produtos alimenticios, que exige grande
quantidade de informagdes nutricionais, tornam-se
necessarios estudos que descrevam esse produto.

Objetivou-se, neste trabalho, obter informacdes
preliminares das caracteristicas da carcaga e qualidade da carne
de queixadas adultos criados em cativeiro. Os animais utilizados
nesse experimento foram criados no Criatério Comercia de
Queixadas da Universidade Estadua do Sudoeste da Bahia
(UESB), sendo aimentados por capim, forragens e racéo
concentrada com 13% de proteina bruta e 2.800 kcal/kg.

Quatro queixadas (trés machos e umafémea), com
idade média de 13 meses e peso vivo (PV) médio de 29,47 +
3,45 kg, foram abatidos, sem jejum prévio, no abatedouro da
Unidade Experimental de Caprinos e Ovinos (UECO/UESB).
Os animais, presos por lagos (camb&o) de captura, foram
conduzidos a sala de abate e submetidos ainsensibilizacdo
elétrica preconizada para suinos. Os animais foram
previamente molhados para facilitar a passagem da corrente
elétrica, sendo os detrodos do insensibilizador (Sulmag,
Modelo 7654) posicionados atras das orelhas e uma
voltagem de 300 volts aplicada por cerca de 5 segundos
(BENEVENUTO JUNIOR, 2001). A sangriafoi redizada
imediatamente, entre 5 a 10 segundos, apds a insensibilizacéo.

Depois de sangrados, os animais sofreram os
processos de esfola, com remocg&o da pele, evisceracdo e
remocdo da cabeca. As carcagas foram, entdo, pesadas
(peso da carcaca quente - PCQ), dependuradas pela
articulacdo tarso metatarsiana e conduzidas a cAmara de
refrigeracdo, onde permaneceram por 24 horas, a uma
temperatura média de 2°C.

As carcagas resfriadas foram novamente pesadas
(peso da carcaca fria- PCF) e serradas longitudinal mente,
sendo as meias-carcagas desossadas realizando-se 0s
cortes comerciais preconizados para ovinos (SILVA, 2005).
Devido aforma de obtencdo dos cortes comerciais (cortes
transversais no lombo, entre a 12 e 132 vértebra torécica,
so feitos para obtencéo do carré), a area de olho de lombo
(AOL), medida no muasculo Longissimus dorsi (LD), foi
obtidaentre a 122 e 132 costela (Figura 1) e ndo entre a 107
e 112 costela, conforme preconizado para suinos, pela
National Pork Production Council (NPPC) (GOMIDE et
al., 2006).

Figura 1 —Carcacas resfriadas de queixadas. Em detal he,
corte transversal entre a 128 e 132 costela, para exposi¢ao
do lombo (Longissimus dorsi).

O contorno do perimetro do musculo LD, exposto
no carré, foi obtido com a utilizac8o de papel vegetal ea
area determinada (em cm?) por integrac8o massica, obtida
recortando-se o gréfico, pesando-o em baanca analiticae
comparando-o0 com o peso da &rea unitaria. Também foi
medida a espessura da gordura de cobertura (EGC) nalinha
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dorso-lombar do corte, a 3/4 do seu comprimento maior,
com o auxilio de um paguimetro. Ainda no musculo exposto,
foi estimado o grau de marmoreio, fazendo-se uso da escala
proposta pela NPPC, segundo Gomide et al. (2006).

Do musculo LD desossado foram obtidas amostras
para as andlises, em triplicata, do pH 24 horas (pH ), pela
homogeneizacdo em agua destilada (TERRA & BRUM,
1988), pigmentos heme totais (PHT), pelo método de
Hornsey (1956), e perda por cozimento (PPC), segundo
método de Honikel (1998). Amostras do musculo LD
também foram retiradas para andlise centesimal, sendo
feitas, segundo metodologia oficial da Secretaria de Defesa
Agropecuaria (BRASIL, 1999), as determinagdes: umidade,
pelo método de estufa a 105°C; residuo minera fixo (cinzas),
pelo uso de mufla a 550°C; proteinas, pelo método de micro-
Kjeldahl; elipidios, pelo método do butirdbmetro deleite. A
andlise centesimal também foi conduzida em triplicata.

As caracteristicas de rendimento avaliadas foram
determinadas da seguinte forma:

* rendimento de carcaga quente (RCQ) = 100 X peso
da carcaca quente (PCQ) / peso vivo (PV);

* quebra de peso durante a refrigeracéo (QPR) =
100 x [peso da carcaca quente (PCQ) — peso da carcagafria
(PCF)] / peso da carcaga quente (PCQ).

Na Tabela 1, encontram-se os val ores médios dos
parémetros quantitativos avaliados.

O vaor médio de 53,80% para o rendimento de
carcaca quente (RCQ) foi semelhante aos valores
observados (entre 52,10 a 60,56%), para bifalos e bovinos
nelores e cruzas (RODRIGUEZ et a., 2003), mas superior
a0s 42,59 a 48,83% observados para ovinos (MONTEIRO
etal., 2001; SILVA, 2005) e aos 49,80 e 51,60% observados
para capivaras (ALBUQUERQUE, 1993; BRESSAN et dl.,
2002). No entanto, os valores de RCQ dos queixadas se
encontra abaixo dos 58,79%, observado por Silva et a.
(2002) para catetos (Tayassu tajacu), com 17 kg de peso

vivo e alimentacéo com 14% de proteina bruta e 3.300 kcal/
kg, e muito abaixo das médias de 74,69 a 82,29%, relatados
por Villarreal (1996) para suinos.

A guebra de peso média das carcagas, oriunda da
perda de agua por gotejamento ou evaporacao, foi de 3,22%,
acimados 2,0 a 2,4% considerados normais em processos
convencionais de refrigeracdo (GOMIDE et d., 2006). Essa
maior perda de peso, durante a refrigeracéo, pode ser
oriunda da menor propor¢do de gordura subcutanea na
carcaca dos queixadas, especiamente na regido traseira
(Figura 1), o que implica numa maior razéo superficie/volume
e, conseglientemente, em perdas excessivas por
evaporacdo (SAVELL et a., 2004). A baixa quantidade de
gordura subcutanea na carcaga, também acarreta na maior
propensdo dela ao fendmeno do encolhimento pelo frio
(GOMIDE et dl., 2006), o que pode gerar um encurtamento
muscular e conseqliente aumento da perda de agua por
gotejamento.

No post mortem ocorre o acimulo de &cido | &tico,
responsével pela acidificagdo do musculo e a conseqliente
reducdo do pH. O controle do pH é de fundamental
importancia para avaliar a qualidade da carne, umavez que
influencia varios aspectos de qualidade, como, por exemplo,
capacidade de retencdo de &gua (CRA), perda de peso por
cozimento (PPC) e propriedades sensoriais como
suculéncia, maciez, sabor e cor (LAWRIE, 2005). O pH find
(pH,) da carne de queixadas, obtido apos 24 horas de
refrigeracdo, encontra-se na faixa considerada normal (entre
5,40 e 5,70), considerada tipica para a carne de suinos
(KAUFFMAN, 1991).

A médiada &reado olho do lombo (AOL) observada
foi de 14,44 cm?, proximo da faixa de 9,18 a 11,45 cm?
reportados por (GARCIA, 1998), para ovinos abatidos com
peso vivo proximo de 30 kg, e dos 14,15 cm?, relatados por
Monteiro et a. (2001), também para ovinos, porém com
peso vivo proximo de 40 kg. Isso demonstra um bom

Tabelal — Médias e desvio padréo (DP) dos par@metros quantitativos da carcaga e carne de queixadas.

Parémetro Meédia DP
Peso vivo ao abate — PV (Kg) 29,47 3,45
Peso carcaca quente — CQ (KQ) 15,94 2,92
Rendimento da CQ (%) 53,80 3,90
Peso carcagafria— CF (Kg) 15,43 2,95
Quebra de peso na refrigeracéo (%) 3,22 1,19
pH final (pHy) 5,54 0,27
Areado olho delombo — AOL (cm?) 14,44 2,35
Espessura da gordura de cobertura— EGC (mm) 3,75 2,06
Marmoreio (padréo NPPC) 2 (tragos) -
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desenvolvimento de massa muscular naregido lombar de
queixadas adultos, o que corresponde a uma regiao
considerada de corte nobre.

No entanto, a AOL de queixadas foi bem menor do
gue os 35,53 cm?, observado por (BRESSAN et al., 2002)
para capivaras, com peso vivo médio de 62 kg, e dos 31,99
cm?, reportados por (FREITAS et al., 2004) para suinos
com peso ao abate de 95 kg. Em bovinos, a AOL é da
ordem de 73,77 cn?, para animais com peso vivo médio de
400 kg, e 84,22 cm?, para animais com peso vivo de 480 kg
(CRUZ et d., 2001). Essa diferenca é esperada, devido ao
menor porte do queixada, uma vez que a AOL esta
intimamente associada ao tecido muscular do animal, sendo
que, a medida que essa caracteristica aumenta, ataxa de
muscul os dos cortes nobres também aumenta (GOMIDE
et a., 2006).

Valeaindaressaltar que, embora os animais tenham
sido criados em cativeiro, eles foram submetidos a uma
dieta ndo-especifica, devido a escassez de estudos
zootécnicos, para a criagdo de queixadas. Umavez que a
dieta € um fator determinante no crescimento e
desenvolvimento muscular e na deposi¢do de gordura na
carcaca (LAWRIE, 2005), € de se esperar que, com a
realizac@o de estudos zootécnicos e definicdo da dieta
adequada para esses animais, os indices de rendimento,
muscul osidade e acabamento (teor de gordura subcuténea)
possam ser consideravel mente melhorados.

A espessura da gordura de cobertura (EGC),
observada nos queixadas (3,75 mm), foi bem menor do que
0s 35,39 mm reportados para suinos (FREITAS et al., 2004).
Essa menor EGC, comparada a de suinos, € devido tanto a
menor deposic¢ao de gordura subcuténea pel os queixadas
guanto a etapa de esfola, onde o couro € completamente
removido. Embora tenha havido uma grande variagdo
nesses valores, 0s animais apresentaram uma camada de
gordura subcuténea consideravel, superior aos 1,13 mm
reportados para ovinos (MONTEIRO et a., 2001) e proximo
dosvalores de 2,2 a 3,3 mm relatados para bovinos (CRUZ
eta., 2001).

A EGC é um indicador real do contetido de gordura
da carcaga, que se relacionada negativamente com a
porcentagem de musculo da carcaca (GOMIDE et a., 2006).
Segundo Jardim et al. (1985), para cada incremento na
unidade de medida da espessura de gordura subcuténea
ha uma reducdo de 1,08% na porcentagem de musculo e
um aumento de 1,74% na porcentagem de gordura da
carcaca.

Apesar dareducdo no teor de gordurada carcacair
ao encontro da procura do consumidor por carnes mais
magras, uma camada de gordura de cobertura, associada a

quantidades aprecidveis de gordura de marmoreio, sd0
fatores que interferem favoravel mente na maciez da carne,
especia mente na percepcao da sua suculéncia (GOMIDE
et a., 2006). Segundo Wood (1990), para uma 6tima maciez
e suculéncia, considerando o musculo LD de bovinos e
ovinos, a porcentagem de lipideos intramuscular deve
situar-se proximo de 2 a 3%. Em suinos, os valores limites
de qualidade sugeridos pela NPPC para o teor de lipideos
intramuscular no masculo LD é de 2 e 4%, faixa acima dos
1,08% observados para queixadas (Tabela 2).

Tabela 2 — Valores médios da composicéo quimica,
pigmentos heme totais (PHT) e perdas por cozimento
(PPC) de musculos Longissimus dorsi de queixadas.

Variavels Valores médios
Umidade (%) 74,59
Proteina (%) 20,25
Gordura (%) 1,08
Cinzas (%) 1,17
Pigmentos heme totais— PHT (ppm) 69,48
Perda por cozimento — PPC (%) 13,96

De forma geral, a composi¢&o centesimal do lombo
de queixadas se assemelha a observada em capivaras (ODA
et al., 2004) e outros animais convencionais, como bovinos,
ovinos e suinos. Apenas a gordura (no caso aintramuscul ar
do LD) difere dos valores de 3,17 a 13,30% observados em
ovinos (MONTEIRO et al., 2001; PEREZ et a., 2002) e de
3,0% em suinos (BRAGAGNOLO, 1997; LATORRE et dl.,
2004). Essa diferenca no porcentua de lipideos pode ser
devido a diferencas na espécie, dieta, sistema de criagéo,
idade e/ou peso dos animais.

Para catetos, Silva et a. (2002) encontraram um 0
teor de gordura médio de 8,50%, muito acima dos valores
observados (1,08%) para queixadas nesse experimento. No
entanto, além das possiveis causas citadas no paragrafo
anterior, essa diferenca também pode ser devido ao tipo de
musculo analisado, uma vez que os autores ndo deixaram
claro em que misculo foi avaliada a composicdo centesimal
dos catetos.

Os valores de pigmentos heme totais (PHT)
observados no musculo LD de queixadas (69,48 ppm) se
encontram entre afaixa de 24,36 e 31,07 ppm, reportados
parasuinos (LATORRE €t al., 2004), e o valor médio de
168,03 ppm, reportado por Monteiro et al. (2001) para
ovinos. A concentracdo de mioglobina no musculo varia
segundo a espécie animal, sendo muito maior em bovinos
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e ovinos do que em suinos e aves. Essa diferenca entre
espécies é oriunda das diferencas no tipo predominante
de fibramuscular, o que sereflete no grau de atividade
fisicadiferenciado entre elas (LAWRIE, 2005). Assim,
era de se esperar que musculos de queixadas
apresentassem uma maior quantidade de mioglobina do
que suinos, uma vez que oS primeiros, por ndo serem
domesticados, possuem uma atividade muscular muito
mais intensa do que os Ultimos. Essamaior concentracdo
de pigmentos heme observada em queixadas, em relacéo
aos suinos, favorece a cor vermelha da carne, um
paré@metro extremamente importante tanto para a sua
comercializacdo in natura, quanto para o seu
processamento.

Por fim, a perda por cozimento (PPC) do lombo de
queixadas (13,96%) foi inferior ao reportado naliteratura
para animais convencionais e silvestres. Em bovinos
adultos, Lesiéw & Ockerman (1998) encontraram valores
entre 38,23 e 40,48%. Bressan et a. (2001), estudando
musculos LD de ovinos abatidos com 15 a 45 kg de peso
vivo, citaram valores de 27,6 a 33,10%, enquanto Monteiro
et a. (2001) relataram valores de 17,78% para ovinos com
peso vivo de 42 kg. Em suinos, Silveira(1997) citou valores
entre 27,17 a 36,62%, enquanto Latorre et al. (2004)
encontraram médias entre 17,3 e 19,4%. Para capivara, 0s
valores de PCC variam de 24,93 a 33,84% (BRESSAN et a.,
2004; ODA et d., 2004).

A PPC esta associada ao rendimento da carne no
momento do consumo, tendo sido constatada sua forte
relacdo com a gordura presente, como no trabaho de
Schonfeldt et al. (1993) que relataram que animais com
maiores teores de gordura apresentavam maior PPC. Embora
outros fatores, como metodologias de coc¢do e preparo
da amostra, possam ter contribuido para as diferencas
observadas entre a carne de queixadas e as demais espécies,
nao se pode desconsiderar o baixo valor de PPC
encontrado, que se reflete na menor perda de peso
(tamanho) durante o preparo e, possivelmente, no
favorecimento da maciez da carne (maior suculéncia,
devido amenor perda de &gua e gordura).

Os resultados obtidos nesse experimento
evidenciaram o potencial paracomercializagdo da carne de
gueixadas, que apresentou padrbes de qualidade proximos
dos exigidos no mercado consumidor. No entanto, além de
estudos zootécnicos para otimizar a criagdo desses animais,
faz-se necessério um estudo mai s abrangente da qualidade
dacarne, com maior nimero de animais criados para esse
fim, avaliando-se, ainda, caracteristicas que permitam
estimar 0 uso em potencial dessa carne na elaboracéo de
produtos carneos derivados.
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