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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi comparar o potencid tecnoldgico
do escargot (Achatina fulica) e arud (Pomacea lineata) em fornecer carne e
subprodutos.

Iniciaram-se 0s estudos, com medidas para avdiar os aspectos
Quantitetivos dos animais através da composicdo corpora e da carcaca. Na
composicio corpora foi possivel conhecer 0 percentud de ocupacdo nos animais
dos segmentos corporais. carne, visceras e conchas. Desses estudos verificou-se
nos lotes analisados, que os escargots de menor peso gpresentam um rendimento
maior de carne se considerarmos 0 custo de produgdo (tempo) e para 0s arués os
rendimentos em cane foram equivaentes, sugerimos um estudo mais detalhado
do potencia destes animais. Os subprodutos (visceras e conchas) representam em
torno de 70% do peso dos animais (ambas espécies), sendo considerado um
grande potenciad para 0 gproveitamento como matéria prima para racéo eou
fertilizantes

Na andlise da composicdo centesma das carnes, verificou-se
que os teores de proteinas, lipidios e cinzas modram-se equivaentes entre as
espécies. O teor de colageno foi maior para carne de arua. A concentracéo de
colesterol ndo apresenta diferenca entre as espécies.

A edabilidade da carne durante o armazenamento foi avaliada
por medidas de Nitrogénio Volail Tota (NVT), microrganisnos pscrotrofilos e

pH quando armazenadas sob refrigeracdo (x 7°C), e peo acompanhamento do



nimero de TBA, mudancas de pH e microrganismos pscrotrofilos quando
armazenadas sob congelamento (x -18°C). Verificouse que sob refrigeracéo, a
carne de ambas espécies suportam de 3 a 4 dias, sem sinais de rejeicdo sensoridl.
No armazenamento a -18°C ao longo de 180 dias, observou-se ndo haver dteracéo
do pH, nem desenvolvimento de microrganismos pscrotréfilos, durante o periodo
de armazenamento e os vaores de TBA praticanente ndo se dteran. Edtas
condiches sfo favoravels a0 armazenamento das carnes (escargot e aruad) por um
periodo de 180 dias.

No estudo das formas processamento das carnes para 0 consumo
nes formas triturada e defumada, conclui-se através da andise sensorid, que a
carne na forma triturada a preferéncia foi para 0 escargot, ja na forma defumada
néo houve preferéncia

Os subprodutos, também chamados de materid de descarte
(visceras e conchas) na forma de farinhas demostram que € possivel 0 emprego
destes residuos como matéria prima para racdo, levando em consderacdo as

exigéncias do controle de quaidade para a comercidizacio.



1 INTRODUCAO

Os moluscos, com quase 100.000 espécies condtituem o segundo
maor Flo animd (Banes e d., 1995) e sd0 considerados uns dos grupos de
invertebrados mais importantes do reino animais (Joseph,1982).

Pacheco & Martins (1998) e Lob&o (1985), citam que, desde a
era Pdeolitica, os moluscos sdo usados na dimentacdo humana, conforme atesta
grande nimero de conchas encontradas proximo a cavernas do homem pré
historico.

Os moluscos também eram agpreciados pelos gregos e romanos,
pois estudos aqueoldgicos os citam como dimento exclusvo dos oficias
romanos. Na ldade Média, foram largamente consumidos nos mosteiros durante
as vigilias e nos dias em que ndo se podia consumir carne vermelha, como na
Sexta-Feira da Paix&o (Pacheco & Martins, 1998).

No Brasl, do ponto-de-visa de consumo, os moluscos marinhos
S80 0s mais apreciados, provavelmente por serem mais conhecidos e pesquisados
(Cirdli, 1992), ja os terrestres, conhecidos como escargot, pertencentes a duas
familiass Achatinidae (Africa) e Helicidae (Europa), sBo também consumidos, mas
em meor escada que os moluscos marinhos. Exisem ainda moluscos de &gua-
doce que sdo consumidos pelas populacdes de baixa renda do interior do Brasl,
principalmente Norte, Nordeste e Amazbnia. Um representante dos moluscos de
&ua-doce que apresenta potenciad para consumo e comercidizacd como ocorre

com 0 escargot e 0s moluscos marinhos, sfo os individuos do género Pomacea



(Lum-Kong, 1989). Sua aparéncia arativa e tamanho relativamente grande tem
contribuido muito para 0 seu sucesso em lojas de animais de estimacdo, onde sdo
chamados de “ caramujos misteriosos’ (Ghesquiere, 2002b).

Desde a Antiglidade, os moluscos sio recomendados para os
maes do estdmago, problemas gadtrointestinals, cataplasma contra dores de
garganta, bronquite, hidropisa e patos (utilizava-se a a&gua da fervura de
moluscos). Sua “babad’ também era usada para cicarizacdo de ferida
edancamento de hemorragia, tratamento de hémia, problemas oculares,
recomendava-se, ainda, 0 consumo de moluscos vivos para acabar com
tubercul ose pulmonar e Ulcera (Lobéo, 1985; Fonseca, 1994).

Santos (1982) cita que no Norte, Nordeste e Amazbnia a
populacdo do interior come a Pomacea, também chamada de arua, com farinha e
emprega seus ovos em beberagens contra as “doencas do peito’. Na Argenting,
em cetas regides, 0s ovos eram usados contra a disenteria e curiosamente,
acreditavam tratar-se de “ovos de sapo”.

No Parg, é receita popular lambedor (xarope) de arua para tosse,
sendo também usado e conhecido no Ceara, onde o extrato do esmagamento do
arua intero serve para fazer uma beberagem usada contra as “doencas do peito”
(Santos, 1982).

Mais recentemente, moluscos estdo sendo usados para pesca
(isca) e como aimento barato de peixes em pesqueirostipo “ pesque- pague’.

O molusco Achatina fulica (Browdich, 1822), da familia

Achatinidae, conhecido por escargot, foi introduzido no Brasl por volta de 1988,



conforme noticiado em diversas reportagens jorndisticas (Teles et d., 1997). E de
origem africana, ocorre em regides de florestas tropicais Umidas e se goresentaem
ampla digtribuiczo, tanto na Africa como Asia, adequando-se, também, facilmente
as regides tropicais com temperaturas acima de 23°C (Pacheco & Martins, 1998).

Por sua vez, a Pomacea lineata (Spix, 1827), molusco da familia
Pilidae, conhecida por arua (em tupi-guarani quer dizer 0 mesmo que caracol), €
uma espécie encontrada no Brasil em rios de &gua-doce e amplamente distribuida
pea América do Sul (Guimardes, 1981). Essa espécie € muito comum nos
manancias fluvias do Centro Sul do Brasl e regides do rio Amazonas, onde se
encontram também outras espécies de Pomacea (Pain, 1960). E também
encontrada na Asia, Africae América do Norte (Alderson, 1925).

Cirdli (1992) em seus edudos da caracterizagdo nutriciond
redizados com a Pomacea lineata (arud) apresenta os valores bioldgicos das
proteinas da carne, 0s quais possuem aminoacidos essencias, e revela a presenca
de microdementos como o ferro, zinco e manganés, que superam as necessidades
didrias recomendadas para um homem adulto (mg/kg) de acordo com Food And
Nutrution Board (1980).

Da mesma mandra, os resultados dos estudos nutricionais
da carne do escargot (Achatina fulica) se aproximam bastante da maior parte dos
peixes de &gua-doce (Lobdo, 1985), apresentando proteina em torno de 12,5%,
associados a aminoacidos como &cido aspartico, acido glutamico e leucina entre
outros, lipidios entre 0,5 - 0,8%, eevados nivels de cdcio, manganés, magnésio,

zinco, ferro e iodo. Devido a0 seu dto teor de sais minerais, com destaque para o



ferro, e por ser pobre em lipideos totais, a carne pode ser consumida por agueles
que sofrem do figado, arteriosclerose e obesidade (Fonseca, 1994; Pacheco &
Martins, 1998). Pacheco & Martins (1997) rdlataram que, na Europa e na Adia, a
espécie € dimento de camponeses, na Africa é a proteina mais consumida pela
populacdo e, na Indonésia, € empregada na racdo de frangos de corte. Os paises
africanos recebem apoio da FAO (Organizacdo das NacOes Unidas para a
Agricultura e Alimentagdo) para o desenvolvimento de criagbes dessa espécie em
parques.

A criagdo do escargot em cativeiro, com mango ja dominado e a
abundancia de arua em rios e riachos por todo o Bradl, justificam um estudo mais
detalhado para 0 consumo de carne e aproveitamento dos seus subprodutos (massa
visceral e conchas), uma vez que esses animais sf0 de facil adaptacdo as
condigdes brasileras.

A producéo de racdo para animais é consderada um importante
elo da agroindidtria brasileira, onde os subprodutos de origem animd (farinhas de
0S0S, Visceras, carne, pena, sangue, €c) junto a outras matérias primas (milho,
s0ja, trigo, etc) so considerados fornecedores indispensaveis de nutrientes para a
elaboracao de ragoes.

O goroveitamento de materid de descarte de moluscos ja vem
sendo empregado em ragdo para suinos, fornecendo vaores consderaveis de
componentes protéicos (lisha, metionina e cigind e minerais (cacio e fasforo)

(Wohit, 1996).



Segundo a ANFAL, o Brasil ocupa o 1° lugar no ranking latino-
americano de producdo de racdo anima, com 38,8 milhdes de toneladas
produzidass em 2001 e previsso de 41,6 milhdes de tondadas em 2002, um
crescimento estimado em 7,2%.

Diante da congtatacdo dos resultados favoraveis quanto ao
aspecto nutricional da carne das duas espécies, fdtam, porém, informagdes sobre
as propriedades tecnolégicas da carne, parametros considerados indispensavels e
determinantes do find da cadeia produtiva. Além disso, 0 edtudo para a
vaorizacdo do aproveitamento do materia de descarte (massa viscera e conchas)
trara divisas para a economia agropecudria, estimulo aos criadores e colaborara
também com a Salide Publica, reducéo da poluicdo ambienta e combate a fome g,
portanto, podendo também ser consderado um atraivo econdmico (como
componentes de racéo anima e/ou fertilizantes).

Pdo exposto, esta pesquisa foi direcionada a0 estudo
tecnolégico da carne das duas espécies (tendo sempre 0 escargot como paréametro
de qudidade) complementando assm os conhecimentos nutricionais ja existentes.

Redizouse também um estudo do agproveitamento do materid
de descarte, buscando dternativas de dimentos nutritivos e mals baratos para o

consumao.



10

1.1 Objetivos

Estudar e comparar as propriedades tecnolégicas da carne e

subprodutos dos moluscos escargot (Achatina fulica) e &ua (Pomacea lineata).

2 REVISAO DA LITERATURA

2.1 Identificacdo das Espécies

A zoologia dassfica os caracOis como moluscos. A pdavra
“molusco” tem origem no laim “mollis’, quer dizr mole Os caracdis S0
animais com caracteridicas que os definem como: corpo mole, inteirico, com
cabeca e pé que se confunde com o ventre e cujas visceras se localizam na parte
superior, tudo protegido pela concha hdlicoidal (Ferraz, 1999).

Existern mais de 4.000 espécies de caraclis comestiveis em todo
o mundo (Gallo, 1980), mas neste estudo foram feitas consderagbes a duas
espécies, Achatina fulica e Pomacea lineata. A escolha pela espécie Achatina se
deve a rudicidade, prolificidade, precocidade e adaptacdo ao clima tropica
brasileiro e, em relacdo a Pomacea, destaca-se como uma espécie amplamente
digtribuida e adaptada as regifes do Brasil e consumidas por populagtes de baixa
renda

Achatina fulica (Browdich, 1822), conhecido vulgarmente por
escargot, escargot chinés, Achating, caracol gigante africano @iant African snail),

pode medir &é 15 cm (vértice a base) e chegar a0 peso de 300 g, quando adulto. A
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idade de abate fica em torno dos 90 dias, quando esses animais pesam entre 20 —
25 g. Sua concha € de cor marrom com ranhuras transversais muito escuras. E
uma espécie prolifera, botando de 200 a 400 ovos em cada postura, que ocorre de
quatro a seis vezes ao ano (Moreira, 2000). Achatina que tem origem africana,
adapta-se muito bem as temperaturas reinantes no Brasil (20 a 30°C). Diferem da
familia Helicidae, animas mas exigentes quanto a temperatura e a umidade.
Necessitam de temperatura de 17 a 20°C para reproducdo e bem estar, néo
suportam temperaturas acima de 28°C (pode ser letd). Fazem parte dessa familia
0s ecargots franceses (Helix aspersa maxima comumente chamado de “Gros
Gris’, Helix aspersa muller chamado de “Petit Gris’ entre outras espécies), 0s
quais sdo abatidos por volta de 120/150 dias.

O escargot @chatina fulica) é bastante consumido em todo o
mundo, sendo a China seu principad produtor, onde é consumido e também
exportado para a Franga, consderada seu maior cliente (Ferraz, 1999). A Franca
possui legidacdo para o abate de Achatina desde 1957. Durante a década de 80, a
cane da Achatina fulica representou 26% do mercado francés de carne de
escargot, em relacdo a carne dos escargots franceses (Pacheco & Martins, 1997).

No Brasil, a criacéo de escargot (heliciculturad) ainda € recente,
mas mosrase emergente. S0 conhecidas muitas associacOes, cooperativas,
heli&ios e universdades que desenvolvem criagdo com bagtante sucesso. Ha

citagcOes de trabahos de mehoramento genético, aproveitamento da secrecdo ou

muco (mais conhecida como “baba’), a quad s atribuidas propriedades



antimicrobianas naturais, rica em dantoina (proteina capaz de regenerar cdulas da
pee) (Lima & Pacheco, 2000).

Os moluscos de agua-doce sGo muito comuns em diversas
regibes tropicas e subtropicas do mundo. Muitas espécies tém Sdo
comercidizadas, tornando-se comuns em lojas de animais, devido a sua aparéncia
drdiva e de tamanho rddivamente grande. Ha referéncias genéricas a esses
caramujos como Ampullaria gigas ou Ampullaria cuprina, nomes considerados
obsoletos, mas na literatura cientifica, a nomenclatura aceita para os ampularideos
que s dividem nos géneros. Asolene, Felipponea, Marisa e Pomacea. Esses
moluscos encontram-se distribuidos pela América do Sul, América Centra, indias
Ocidentais e Sudeste do Estados Unidos (Ghesquiere, 2002a).

O arug, nome vulgar da espécie Pomacea lineata (Spix, 1827),
também conhecido por arua do brgo, arua do banhado, apple snail, pomacesa,
ampuléria e urug, ocorre exclusvamente em agua-doce e € o maior molusco de
agua-doce (Guimardes, 1981). Esses moluscos sfo anfibios, dotados de um duplo
sstema respiratdrio que 0s capacitam a retirar o oxigénio da &gua e da atmosfera.
Sua concha é globulosa e grossa, com abertura muito alongada, de coloragéo
freqUentemente verde oliva, mas ha conchas caganhas ou amardas com faixas
espirals castanhas, mails ou menos escuras, dependendo da regid onde sfo
encontradas. O opérculo (disco de natureza cdcaria que funcionada como um
tampd@o de fechamento da concha) € relativamente grosso e corneo, de coloracéo
marrom escuro que é usado pelo anima em caso de hibernagéo e para proteger-se

contra predadores (Ghesguiere, 2002b). S0 animas onivoros, dimentamse de
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dgas conferviides, de vegetais natantes e submersos, de adgumas espécies de
peixes quando estes ja encontram-se mortos, porém ndo 0s atacam quando Vivos,
dém de mandioca, folhas de coquero, chuchu e caule de mamona. (Guimaraes,

1981).

2.2 Rendimento de carcaca

Os conhecimentos de dados sobre o rendimento de carcaca séo
importantes para fornecer subsidios para um mehor aproveitamento tecnoldgico,
aém de conhecer a viabilidade comercia das espécies e de seus subprodutos.

Estudos redizados para a determinacdo de peso de abate da
espécie Helix aspersa maxima (“Gros-Gris’) relatam perdas pos abate de 5,69% a
8,30% e rendimentos de carne entre 45,99% a 55,00% (Sousa et d., 2001).

Pinheiro et d. (2001), com o objetivo de fornecer subsidios para
0 dimensonamento de projetos de criacdo de escargot em escada comercia
estudaram o rendimento de carne em funcéo do peso dos animais antes do abate,
concluindo que a comercidizacdo de animais de menor porte, dém de gpresentar
um maor rendimento em cacaca, apresenta também um menor custo de
producéo.

Vasconcelos (1956), em seus estudos com 0 arua, ressalva uma
percentagem média em cane de 28% e 71,64% em materid ndo agproveitave

(material de descarte).
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2.3 Composicéo centesimal

231 Carne

De acordo com Feraz (1999), a compos¢do quimica dos
musculos de escargot assemeha-se a de peixes de &gua-doce, 0S quais possuem
vaores médios de 16% de proteina, 2% de lipidios, 0,26% de minerais e 82% de
umidade. Cada 100g de carne de escargot corresponde a cerca de 80 calorias.

Sddanha e d. (2001) estudaram a composicdo quimica
(9/200g) da carne de Achatina fulica e obtiveram 14,87% de proteing, 2,40% de
lipidios, 0,28% de cinzas (minerais) e 82,45% de umidade. A composicdo de
acidos graxos apresentou 56,78% de polinsaturados, 15,54% de monoinsaturados
e 2325% de saturados. Os resultados mostraram que a carne de escargot
apresentava-se com baixo teor de lipidios (2,45%), mas destaca-se por ser uma
fonte de acidos graxos essenciais (18,49% de &acido linoléco) e um dto teor de
acidos graxos polinsaturados, podendo dessa forma ser consumido por pessoas
gue necessitam de dietas especiais.

A respeito da composicao quimica da carne do género Pomacea,
Vasconcelos (1956) pesquisou a espécie Pomacea canaliculata (pertence a mesma
familia do aud e obteve a seguinte composicdo quimica da carne (g/100g):
16,60% de proteinas; 0,47% de lipidios;, 2,47% de glicidios, 2,16% de cinzas e
7541% de umidade. Nesse mesmo trabaho foi determinada a presenca de
leucing, fenildaning, vdina, metioning, proling, tirosna, hididing  daning,

glicing, treonina, sering, &cido agpatico, &cido glutémico, cigeina, arginina e
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lisna, ssam que o autor fizese referéncia quantitetiva e quditativa dos mesmos. O
esdtudo apresentou ainda os minerais ferro, tracos de aduminio, cdcio, silica,
sodio, cobre, fosforo, potéssio, magnésio, cloro e zinco.

Cirdli (1992) trabalhou com a espécie Pomacea lineata e obteve
0S seguintes vaores para proteing, lipidios, cinzas e umidade, respectivamente,
13,01%, 0,65%, 1,64% e 70,46%. De acordo com o autor, 0os teores de
microdlementos (ferro, zinco, manganés e cobre) encontrados na cane da
pomacea, suprem as necessidades didrias recomendadas (mg/Kg) pela Food
Nutrition Board (1980), ja os macroelementos (calcio, magnésio, fosforo, sodio e
potassio) ndo suprem as necessidades diarias.

Adeyeye (1996) trabahou com trés espécies diferentes de
caramujos comedtivels, encontrados comumente na Nigé&ia, a Archachatina
marginata (giant African land snail), Archatina sp. e Limicolaria sp. (Nigeria
garden snail). Os resultados da composicdo centesmal da carne desses moluscos
foram, de acordo com as espécies citadas, respectivamente: 20,76%, 14,52% e
17,51% para proteinas, 1,20%, 4,24% e 4,30% para lipidios;, 1,42%, 1,34% e
1,12% para cinzas e 76,63%, 79,89% e 77,90% de umidade. Destaca-se que 0s
moluscos fazem pate da dieta diaia de tribos na Nigéria onde exisem
campanhas que chamam a atencéo da populacdo para a criacéo e comercidizacéo
desses animais como fontes dterndivas de proteinas de origem anima paa

consumo humano (Imevbore, 1990).
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2.3.2 Subprodutos

Por ser uma fonte rica em nutrientes, os subprodutos de animais
domeésticos (visceras, penas, sangue, conchas entre aitros) sdo utilizados na forma
de farinha para racd anima ou usados na eaboracdo de concentrados
(Andriguetto et al., 1999).

Na literatura ndo foi encontrado nem registro do gproveitamento
dos materiais de descarte (massa viscerd e conchas) das espécies (escargot e aruad)
como componentes de racdo animal, farinha, concentrado e/ou adubo.

Espindola Filho (1999) ressdtou a importancia do
gproveitamento dos residuos de peixes, camarfes, mexilhGes e odras, 0s quas
podem gerar empregos, reduzir os custos da producéo pesqueira, diminuir a
poluicdo ambientd e trazer divisas a economia do Bradl.

Firmin (1990) avaiou a composicdo centesma das conchas do
escargot (Achatina fulica), e obteve 0,18% de umidade; 92,80% de cinzas; 1,81%
de proteinas e 0,12% de lipidios, sendo que o conteldo minera apresentou
(mg/100g) 368 mg de cdcio; 50 mg de fésforo; 30 mg de potéssio; 5 mg de
magnésio e 1,01 mg de sodio.

A composicdo centesma da concha de duas espécies de
caamujos gigantes africanos (Achatina achatina e Archachatina marginata),
largamente consumidos na Codta Ivory, foram avdiadas por Firmin (1995), da
qual obteve 0% (zero por cento) de umidade para ambas as espécies e
respectivamente 91,9 e 93,1% de cinzas, 0,96 e 0,55% de proteinas, 0,15 e

0,048% de lipidios.
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Medeiros et a. (2000) processaram as visceras da Achatina na
forma de produto desidratado, utilizando duas temperaturas de secagem (50°C e
70°C), e obtiveram um teor de proteinas em torno de 54,35% em relacdo a
temperatura de 50°C. Outro trabalho que envolveu o uso de visceras e conchas (de
moluscos marinhos) na eaboragdo de ragdo para dimentacdo de porcos e
gdinhas, foi redizado por Wohit (1996) que obteve média de 60% de proteina
para as visceras com um excelente perfil de aminoécidos, destacando-se também,

aincorporacéo de conchas como complemento minerd, principamente de cacio.

2.4 Colageno

A textura da carne é um dos mas importantes parametros de
acatabilidade. As fibras musculares que compdem a carne, estéo envolvidas pelo
tecido conectivo, o qua estd condituido de trés proteinas. coldgeno, eadtina e
reticulina (Proudlove, 1996).

O coldgeno é a proteina predominante do tecido conectivo,
chegando a proporgdes de 20 a 25% das proteinas totais dos mamiferos, contém o
amino&cido  hidroxiprolina (13 — 14%) como aminoacido raro (Prandl et d.,
1994).

Sikorski et d. (1984) verificaram que as carnes consderadas
vermehas possuem em torno de 10 vezes mais coldgeno que musculos de peixes
(considerada carne branca). Relataram vaores de 0,04 — 0,13% de coldgeno em

diferentes espécies de peixes de &ua sdgada. Hudson et a. (1986) citaram
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vaores entre 0,4 — 2,75% de coldgeno na carne de moluscos e de 0,8 — 10,5% em
crustéceos.

Estudo redlizado com diversas espécies de crustaceos in natura
sugerem que 0 colageno é o principd fator da firmeza e da textura de sua carne

(Mizutaet d., 1994).

2.5 Colesterol

Colesterol é um dos mais importantes esterGis encontrados nos
tecidos animals, inolivel em &gua, mas facilmente extraido com cloroformio, éter
etilico, éter de petrdleo, benzeno ou dcoal etilico a quente (Lehninger, 1988).

Estudo sobre o colesterol redizado na india, em 97 amostras de
peixes (43 familias diferentes) e 17 diferentes moluscos e crustéceos, apontou
vaiacdo dgnificativa para peixes de familias diferentes (em Percis pulchella, foi
de 22,2 mg/100 g, e em Lethrinus cinerius, de 148 mg/100 g), bem como em
musculos diferentes de animais da mesma epécie (para a epécie de crustéceo
Euphausia sp, apresenta vaor de 102 mg/100 gno segmento muscular do corpo
do anima e de 33,3 mg/100 g da cauda). Desse modo, o colesterol parece ser um
parametro com variacdo geneticamente determinado (Mathew et ., 1999).

Ider e d. (1964) relataram a vaiacdo de colesterol em
“cavdas’ Ragtreliger kanagurta) em relagdo a diferentes épocas do ano e ndo em
relacdo ap sexo oposto, sugerindo que isso devesse a0 metabolismo e a biossintese

do esterol .
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Barni et d. (2001) avadiaram o teor de colesterol em escargot da
familia Helicidae (Heix aspersa maxima) e encontraram 116,45 mg/100g.
Sddanha e a. (2001) obtiveram na carne da Achatina 41,98 mg/100 g de

amostra.

2.6 Fibras
As fibras podem ser definides com sendo qualquer substancia
vegetd (cdulose, hemicdulose e pectind) que ndo sfo digeridas pdas enzimas
humanas e animas. Elas ndo desempenham nenhuma funcdo metabdlica, mas

gudam amanter amotilidade do trato intestind (Lehninger, 1988).

2.7 pH
Oetterer (1996) em seu trabalho de processamento da carne de
Achatina obteve vaor de pH para a carne in natura de 7,89. Na literatura néo foi

encontrado valor de pH da carne da espécie Pomacea.

2.8 NUmerode TBA
De acordo com Pearson et a. (1983), a oxidacéo lipidica é a
principal causa de dteragbes de alimentos durante o processamento eestocagem.
Rhee et al. (1996) consderaram-na a principal causa de deterioragdo em carnes e
produtos carneos.
O teste com o0 &ido 2- tiobarbitirico (TBA) é amplamente

usado para determinar a oxidacdo lipidica em produtos carneos. Nesse teste, 0



maonddeido, produto secund&io da oxidacdo lipidica, reege com o TBA
produzindo um complexo de coloragdo roésea que €é medida
espectrofotometricamente a 532 nm (Sun et a., 2001).

Melton (1983) relatou em seu trabalho, com diferentes espécies
animais, a presenca de odores oxidativos quando os niveis de TBA para a carne
bovina e de porco apresentaramse entre 0,3 a 1,0 (correspondente a mg de
malonadeido/kg amostra), 1,0 a 2,0 para aves e vaores mais atos para carne de
peru, ou sga, 3,0. De qualquer modo, essas variagbes ndo devem ser consderadas
referéncia para o inicio do odor de ranco em carnes, porque dém das diferencas
entre as espécies, os valores de TBA o influenciados por fatores como o estado
nutriciond, idade dos animais antes do abate, ou em relacdo a carne crua ou

cozida, e o tipo de método usado para as andlises.

2.9 Determinacao do nitrogénio volatil total (NVT)

Fine (1982) sugere como indicador da estabilidade de carne de
camardo a determinacdo de nitrogénio volétil total (NVT).

Egan e d. (1981), em estudos sobre andlise da qualidade de
pescado consideram o NVT como um dos atributos de deterioracdo protéica, e
observa que os vaores de NVT para a carne de pescado (mg/100g de amostra)
com valores menores que 20 sdo considerado indicativos ce carne fresca, 30 ja €
consderada envelhecida e 40 impréprio para consumo. A legidacdo brasileira
(BRASIL, 2002) prevé valores de 30 mg N/ 100 g de carne como limite tolerante

para pescado.
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2.10 indice deacidez
A aidez esta relacionada com o estado de conservacdo da matéria-
prima, onde é avaliando os &cidos graxos livres (Cecchi, 1999). A andise de
acidez é redlizada para dar idéa do estado de conservacao do produto.
Matérias-primas contendo dtos indices de acidez sBo susceptiveis a

oxidacao lipidica e revelam a acdo das enzimas lipases sobre os lipidios presentes.

2.11 Digedtibilidade em pepsina

Um pardmetro importante nas farinhas de origem anima € a
qudidade nutriciond das proteinas presentes, a quad € avdiada pea
digedibilidade em pepsna. A digedibilidede é aceita como uma medida
satisfatoria do valor protéico do aimento.

Paa a avdiacd do vaor nutritivo das proteinas, exise
indicador como o vador bhiologico (BV), que consdera a digestibilidade das
proteinas (Niinivaara & Antila, 1973).

O vdor biolégico (BV) expressa o pefil quantitativo e
quaitativo dos aminoacidos essenciais presentes nas proteinas. O vaor biologico
tomado como referéncia sfo as proteinas do ovo (VB = 100), com um coeficiente
de digedtibilidade de 97. Para o pescado o vaor biologico € igud a 94 (Sdinas

2000).



2.12 Microrganismosindicadores e psicrotroficos

O conhecimento da populagéo bacteriana presente na carne dos
moluscos € uma questdo de higiene e Salde Publica, uma vez que estes
microorganismos  podem assumir 0 pape de agentes potenciais de infegdes
gastrointestinais e de processos putrefativos (Da Monte Casoni et d., 1986).

As espécies de microrganismos indicadores quando presentes,
podem fornecer informagbes sobre: contaminacdo de origem fecd, provéave
presenca de patdégeno, ou sobre o potencia de deterioracdo do adimento (Franco &
Landgraf, 2001). De acordo com a legidacdo vigente (BRASIL, 2001), as andises
de Edtafilococcus cogulase positiva @aphylococcus aureus) e Salmonella sp. séo
consderadas parametros de quaidade para moluscos refrigerados ou congelados.
As andlises de Coliformes Totai's e Fecais ndo 20 exigidas pelalegidacéo.

Os microrganismos psicrotréficos sfo capazes de crescer em temperaturade 0°C a
7°C e produzir coldnias viaves (ou turbidez) em um periodo de 7 a 10 dias

(Franco & Landgraf, 2001).
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3 MATERIAISE METODOS

3.1 Matérias-primas

3.1.1. Escargot

A egpécie Achatina fulica (Browdich, 1822) (Mollusca,
Gastropoda, Achatinidae), popularmente conhecida por escargot, escargot chinés,
caamujo gigante africano (giant African snail) e Achating, foi proveniente de
criadores da regido de Sdo Jos2 do Rio Preto/SP e dos Colégios Técnicos
Agricolas de Votuporanga, Mirassol e Sdo José do Rio Preto/SP. Os espécimes
coletados foram criados com racdo balanceada, legumes e verduras Os animas
foram coletados para duas findidades. a primeira, para avdiar a carne em relacéo
a colesterol, coléageno e estudos de armazenamento, em animais com 20 a 25
gramas de peso vivo eabatidos com 3 — 4 meses de idade; a segunda findidade,
para andisar animais de diferentes pesos (entre 14,08 a 64,97 g de peso vivo (item
3.2.1)) em relagdo a composicéo corporal, rendimento de carcaca e composicao

centesmd.

3.1.2. Arua

A espécie Pomacea lineata (Spix, 1827) (Mollusca, Gastropoda,
Pilidae) popularmente denominada arua ou pomacea foi proveniente de represas e
rios da regid de S8 Jose do Rio Preto/SP, capturada com autorizacdo do

Indituto Bradleiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais Renovavels —
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IBAMA (Processo 02027.001717/00-98). Os aruas se caraterizam pela sua
voracidade e onivorismo. As mesmas findidades de avdiacdo para a carne do
escargot foram propostas também para 0 arua, com animais capturados pesando
entre 20 a 25 gramas e 20,27 a 64,75 g de peso vivo (item 3.2.1), respectivamente.

Os exemplares das duas egpécies foram classficados no
Departamento de Zoologia da UNESP (Campus de Séo José do Rio Preto/SP) e
levados para os laborat6rios para serem abatidos e avaliados em seus objetivos.

A matéria-prima de estudo foi a carne (pé e cabeca), visceras
(massa viscera ou hepatopancreas) e conchas, sendo os dois Ultimos considerados
subprodutos (materid de descarte). Foi  utilizada carne in natura de forma
homogeneizada, acondicionada em sacos plagticos e armazenada sob temperaturas
de refrigeracdo (7,1 a 8,8°C) €ou congelamento (-16,1 a -21,7°C) monitoradas
com termopar.

As visceras e conchas também foram amazenadas sob
congelamento, separadamente, em sacos plésticos para serem  processadas

posteriormente na forma de farinha.
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3.2 Métodos

3.2.1 Abate erendimento da carcaca

Antes do abate, os animais passaram por uma selecdo para
eiminar os exemplares letargicos, com conchas quebradas e com problemas nos
pés (cane). Poderiormente foram lavados superficidmente, secos em pape-
todha, pesados vivos em badanca anditica (irés casas decimais) e divididos em
lotes. O crité&rio usado para a divisdo dos lotes foi baseado no peso de um lote
controle, o qua, a Escargoteria Internaciond  (Kiss, 1999) toma como referéncia,
animais com peso de 20 a 25 gramas (4 meses).

As carcagas das duas espécies sdo dmilares, e 0s animas
dividemse em concha, cane (pé e cabeca), visceras (hepatopancress,
genitdialepifragma) e ligudos (sangue, muco e agua). A separacdo desses
segmentos  permitiu verificar os rendimentos e tracar  um  perfil  econdbmico
comparativo entre as espécie, com rdacdo a pate comestivel (carne), e
subprodutos (visceras e conchas).

Na avaiacdo dos rendimentos, os animas vivos foram divididos
em sete lotes distintos quanto ao peso. Para 0 escargot: lote controle (animais de
20 a 25 ), lote de animais pequencs (14,08 a 19,98 @), lote de animais meédios
(25,02 a 49,50 g) e lote de animais grandes (50,75 a 64,97 g). Para o aru& lote de
exemplares pequenos (20,27 a 24,60g), lote de exemplares médios (25,06 a 49,64

0) e lote de exemplares grandes (50,33 a 64,75 Q).
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Os animais foram abatidos segundo a técnica utilizada para o
escargot, ou sga dieta hidrica de 3 a 5 dias, limpeza externa na superficie das
conchas com &gua em abundancia, imersdo de 3 a 4 minutos em agua fervente e

separacao das visceras e conchas da parte comestivel.

3.2.2 Analisesfisico-quimicas

3.2.2.1 Composicao centesimal

- Proteinas totais
O teor de nitrogénio total foi determinado pelo méodo semi-

micro Kjeldahl (Conniff, 1997), e o fator 6,25 para conversio em proteinas.

- Lipidios

Na extracéo de lipidios, empregou-se 0 méodo Bligh & Dyer
(1959).

Foram pesados 3 g de amostra (carne, visceras, ou conchas) em
tubos com tampa rosqueavel, adicionados 10 mL de cloroférmio, 20 mL de
metanol e 8 mL de agua, seguido de agitacdo por 30 minutos. Posteriormente,
foram adicionados mais 10 mL de cloroférmio, 10 mL da solucdo de sulfato de
sodio 1,5%, e agitagcdo por mais 2 minutos. Em seguida, os tubos foram deixados
em repouso (5 minutos) para a separacdo das fases. Foram recolhidos 15 mL do

extrato cloroférmico, e adicionado 1 g de sulfato de sodio anidro (NaSos). Apos
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agitacdo, procedeurse a filtragem em papd de filtro quantitativo. O teor de
lipidios foi determinado em diquotas de 5 mL da fase cloroférmica, gpds a

evaporacdo total do solvente em estufa de secagem a 105°C.

- Umidade
Foi determinada pelo méodo de secagem em estufa a 100 —

105°C, até aingir o peso congtante (Conniff, 1997).

- Cinzas
Foran determinadas por incineracd em mufla a 550°C

(Conniff, 1997).

- Carboidratos

Foram determinados por diferenca conforme James (1996).

- Fibras

A metodologia para determinacdo de fibras fundamentarse no
duplo ataque &cido/dcdino (&cido sulftrico 1,25% (H2SO,4) / hidréxido de sbdio
1,25% (NaOH)) das amodtras (farinhas de visceras), para posteriormente ser

quantificadas por gravimetria (BRASIL, 1998).
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3.2.2.2 Colageno

O teor de colageno foi avdiado pelo méodo de Kolar (1990),
gue condste em submeter a amostra a uma digetéo com &cido sulfdrico 7N
(H2SO4) por um periodo de 16 horas, a uma temperatura de 105°C. Com esse
tratamento, produz-se a hidrélise das proteinas e a dosagem posterior de
hidroxiprolina liberada. ApOs esse tratamento, o materiad foi suspenso em 500 mL
de &ua e filtrado. Uma diquota de 10 mL do filtrado foi diluida em &gua
dedtilada, suficiente para 100 mL de solucdo. Dessa solucdo resultante, 2 mL
foram tranderidos para um tubo de ensaio, tratados com 1 mL de solucdo
oxidante de cloramina-T, sob agitacdo, seguido de repouso por 20 minutos. Em
seguida, adicionourse 1 mL do reagente de cor (4-dimetilaminobenzoadeido) para
determinacdo de colégeno, agitou-se e aqueceu-se em banho-maria a 60°C, por 15
minutos. Apés o desenvolvimento de uma coloracdo vermeha plrpura, redizow
s a leitura no espectrofotbmetro a 558 nm, foi redizada também a curva padréo.
As determinagOes foram redlizadas em cinco amostras em duplicatas.

Paa a conversio em coldgeno, os resultados foram
multiplicados pelo fator 8 e expressos em porcentagem de colageno (¢/100 g de

amosira).

3.2.2.3 Colesterol
As medidas foram redizadas na Universdade de Séo
Paulo/Faculdades de Ciéncias Farmacéuticas, no laboratério do Departamento de

Alimentos e NutricBo Experimentd.
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O teor de colesterol tota foi determinado por Cromatografia
Liquida de Alta Pressio — HPLC. O equipamento usado foi o Shimadzu, modelo
SCL-10Advp, equipado com aranjo de diodos, bombas LC-10Advp e injetor
automético de amostra SIL-10Advp, associado a coluna de silica nPorasl (30 x
0,39 cm), da Waters Associates, com diametro de poro de 10 m operando em fase
norma, com fluxo de 1 mL /minuto. As amostras (1,0 g) foram previamente
trituradas e extraidas com cloroformio:metanol 2:1 (v/v), da qua foi retirada uma
diquota de 5 mL da fase cloroformica (Folch et da., 1957), foi sgponificada apds
ter sdo evaporada (evaporador rotatério). Ao residuo correspondente
adicionaran-se 10 mL de hidréxido de potasso 12% (KOH) em etanol 90% e
aguecida a migura em banho-maria a 80°C por 15 minutos, de acordo com
Bochac et d. (1988). Resfriout-se a mistura, adicionaramse 5 mL de &gua e 10 mL
de hexano, homogeneizou-se vigorosamente e recolheurse a Bse organica (5 mL)
(operacdo repetida duas vezes). As fragbes organicas foram combinadas entre g,
evaporadas (evaporador rotatorio) e o residuo correspondente, resuspenso em
mistura de hexano (Aldrich 110-54-3) e isopropanol (EM Science PX 1838-1) na
proporcdo de 97:3, seguido de filtracdo em Milli-Q (045 nm) (Millipore), e
procedida a determinacdo do colesterol pelo do método de Csallany et . (1989).

A letura deu-se em 206 nm e a identificacdo dos picos foi feita

em relacdo com o tempo de retencdo dos padrfes. Foram analisadas 3 amostras

por espécie.



3.2.24 Calcio

A patir das cinzas obteve-se uma solugdo estoque usada para
guantificar o clcio e o fosforo. As cinzas foram solubilizadas com solucdo de
acido cloridrico 50% (HCI), aquecidas até a reducdo de um terco do volume
inicid, filtradas e diluidas em ba6es volumétricos (solugdo estoque).

Da solucéo estoque, retirorse uma diquota de 20 mL para
dentro de um béquer de 250 mL (béguer origind), adicionando-se 2 a 3 gotas de
vaemdho de mdila 01% e diluuse aé 100 mL. Aqueceurse até
aproximadamente a 80°C, foram acrescentados, sob congtante agitacéo, 25 mL de
solugdo saturada a quente de oxaato de aménio ((NH,)2C204.H20) e hidréxido de
amonio 50% (NH,OH) gota a gota, até que houvesse a mudanca da cor lilas para o
amardo. Novamente adicionaramse gotas de é&cido cloridrico 1:3 (HCl) até
retornar a coloracdo lilas seguido de repouso por 2 horas. ApOs precipitacdo
filtrowrse, sob vacuo, em cadinho de vidro (borossilicato de placa porosa n° 4) e
lavorse com solugdo de hidréxido de ambénio 2% (NH,OH). Voltou-se ao
cadinho de vidro com o precipitado aderido a placa porosa para o béquer origind,
adicionou-se &gua dedtilada até cobrir o cadinho e adicionorse 5 mL de &cido
aulfdrico (H2SO4). Aqueceu-se a 80°C e titulou-se a quente com permanganato de
potasso 0,05N (KmnOg4), sob congtante agitacéo, até o aparecimento da coloracéo
rosea clara persgir por 30 segundos. Os resultados foram expressos em

porcentagem de calcio (BRASIL, 1998).
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3.2.2.5 Fosforo

O fodforo exigente nas cinzes na forma de ortofosfato foi
tratado com a solucdo de molibdato de aménio ((NHs)sM0;024.4H,0) e
metavanadato de aménio (NH;VO3), em meo &do, formando &cido
fofomalibidico (coloragdo amarda), o qud foi avdiado por letura
espectrofotdbmetrica a 470 nm, usando-se como referéncia uma curva-padréo de
fésforo. Os resultados foram expressos em ng de fésforo por 50 mL de amostra
(mg PO, / 50 mL) e posteriormente em porcentagem de fésforo (% P) (BRASIL,

1998).

3.2.2.6 Digestibilidade em pepsina

Basda-se na determinac@ da proteina da amostra digerivel por
acao dapepsina (BRASIL, 1998).

O tette avdia a porcentagem de proteinas de uma amostra em
edudo (farinha de visceras) que foram hidrolizadas pela pepsing, cujo teor
protéico foi determinado por Kjeldahl.

Determinou-se 0 teor protéico tota da amostra (controle), sem
nenhum tratamento (amostra C).

Em duas outras amodras, previamente desengorduradas
procederam-se tratamentos diferentes. uma contendo 0,02% de pepsina (com
atividade de 1:10000) em &cido cloridrico 0,075N (HCI) (solugdo A) e outra com
apenas 0 &cido cloridrico 0,075N (solugdo B). As duas amostras foram incubadas

a 45°C, em banho, sob agitacdo (60 r.p.m), por um periodo de 16 horas.
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Posteriormente as amostras foram centrifugadas (g = 1160,02 m/s®) e o
sobrenadante filtrado. Do filtrado obtido, tomouse uma diquota de 20 mL e

avaiou-se o teor de nitrogénio total.

A digedtibilidade foi calculada pela seguinte relacéo:

Digedtibilidade em pepsina 0,02% = (A —B) / (C—B) x 100

onde: A = % de proteina no sobrenadante (amostra A)
B = % de proteina no sobrenadante (amostra B)

C = % de proteina bruta (amostra C)

Os resultados foram obtidos de 4 repeticbes em duplicatas para a

farinha de visceras (escargot e arud).

3.2.2.7 Determinacéo de pH
Essa determinacdo foi tomada imediatamente gpds o abate
(tempo zero), durante 0 estudo de estabilidade sob refrigeracéo e congelamento.
As amogtras de carne foram avdiadas a cada 3 dias aé o nono (%) dia em
temperatura de refrigeragdo e num periodo de 6 meses (180 dias), com medigdes
mensais para 0 estudo da estabilidade sob congelamento.
Foran utilizades 4 a 5 g da pate comegive trituradas e

homogeneizadas com 30,0 mL de &gua dedtilada previamente neutrdizada,



seguida de leitura no pHmetro de acordo com o procedimento indicado na

literatura (Dutson, 1983).

3.2.2.8 indice de acidez

Pesaramse 5 g de farinha de visceras, adicionaramse 150 mL
de dcool eilico neutralizado com hidréxido de sodio 0,IN (NaOH), seguido de
repouso por 30 minutos (com agitagdes ocasonais). Filtrou-se a solugdo em papel
de filtro quditativo para dentro de um elenmeyer de 500 mL. Ao residuo,
adicionaram-se mais 100 mL de dcoadl etilico neutralizado e deixado em repouso
por mas 15 minutos (agitagbes ocasionais). Procedeu-se nova filtracdo sobre o
mesmo papd de filtro e o filtrado foi recolnido no mesmo elemmeyer.
Adicionourse a0 filtrado totd 5 gotas de fenolftdeina 1% e titulourse com
hidréxido de sbdio 0,IN até a coloragdo résea persigtir por 30 segundos. Os
resultados foram expressos em mg de NaOH/g de amostra (BRASIL, 1998).
Foram andisadas cinco repeticbes (duplicata) para as farinhas de visceras e

concheas.

3.2.2.9 Determinacao do nitrogénio volatil total (NVT)

Foi empregada a metodologia citada por Egan et d. (1981), que
consste no uso de amostra de carne, de 30 a 50 g, homogeneizada com &cido
tricloroacético (TCA) e filtrada em pape de filtro. A patir de um volume
conhecido desse filtrado, redizou-se a destilagdo em gpardho de micro-Kjedahl,

na presenca de hidréxido de sodio 40% (NaOH) onde o nitrogénio liberado €



coletado em &cido borico 2% (H3BO,) com indicador misto (vermelho de metila
0,1%:verde de bromocresol 0,1%).

A concentrecdo de nitrogénio voldil total foi avadiado pea
titulacdo com é&cido cloridrico (HCI) de concentracéo conhecida.

Os resultados foram expressos em mg de N/100g de amostra,

onde foram andisadas quatro amostras em triplicata.

3.2.2.10 NUumerode TBA

Foram analisadas amostras de carne a redor de 10 g, fazendo-se
uso do método de destilacdo, de acordo com a literatura recomendada (Pikul et &l.,
1989).

Os reaultados foram expressos em mg de substancias redtivas
com TBA (&cido 2-tiobarbitarico) por 1000 g de amostra.

Uma curva-padrdo de maonddeido produzido pela hidrdlise do
TMP (1,1,3,3- tetrametoxipropano) foi utilizada As leituras dos padrbes e

amodtras foram redlizadas em espectrofotdmetro a 532 nm.

3.2.3 Analises microbioldgicas
As andlises microbiolégicas foram redizadas ra carne in natura,
mantida sob refrigeracdo e congdamento. Conforme os PadrBes Microbiol 6gicos
Sanit&ios para Alimentos, recomendados pea Agéncia Naciond de Vigilancia
Sanitéria (ANVISA), de acordo com a Resolugdo — RDC n° 12, de 02 de janeiro

de 2001, do Regulamento da ANVISA aprovado pelo Decreto 3029 (BRASIL,



2001), foran avdiadas a presencas dos seguintes  microrganisSMmos:
Saphylococcus aureus, Salmonella sp. e Coliformes de origem fecal (Escherichia
coli). A contagem de microrganismos pscrotroficos foi avadiada como referéncia
da estabilidade da carne de moluscos sob refrigeracdo e congelamento, de acordo
com Slvaet d. (2001).

Os ensaios para determinacéo de Salmonella sp. na farinha de

visceras e de conchas foram redlizados de acordo com BRASIL (1998).

3.2.3.1 Preparo dasamostras
Foram colocadas assepticamente 10 g de amostra em erlenmeyer
contendo 90 mL de &gua destilada estéril sendo homogeneizadas posteriormente

(diluicgo 10°Y). A partir destadiluicgo, foram obtidas as diluices de 102 e 1073,

3.2.3.2 Pesguisa de Staphylococcus aureus
A partir das diluigbes seriadas, foram determinadas as unidades
formadoras de colénias (UFC/g), ap0s incubacdo a 35°C, por 24/48 horas, em
meio de cultura, preparado em 6 placas, com Agar Baird-Parker (BP), segundo
Silva e d. 2001. Cdcularamse, de acordo com as diluigbes, as unidades
formadoras de colonias, que se gpresentaram negras, brilhantes, convexas e

rodeadas por zonas claras de 2 a5 mm de didmetro.



3.23.3 Determinacdo do niumero mais provavel de coliformes

totais
Inocularam:se trés series de trés tubos, contendo 9 mL de Caldo
Lauril Sulfato Triptose com, respectivamente, 1 mL das diluicdes 102, 102 e 1073,
que foram homogeneizados e incubados a 35°C, durante 24/48 horas. O caculo do
nimero mais provave (NMP) de coliformes totais foi redizado com o auxilio da

tabelade Hoskins (Slva et ., 2001).

3.23.4 Determinacdo do numero mais provavel de coliformes

fecais
A avdiacdo da quantidade de coliformes fecais foi redizada
pela técnica dos ubos mtiplos, segundo Silva et d. (2001). Volumes de 1,0 mL
das referidas diluigdes (102, 102 e 10°) inoculados em tubos de ensaio, contendo
90 mL de Cddo Lauril Sulfato Triptose (LST) com tubos de Durhan, foram
incubados a 35°C, por 24 horas. Os twbos postivos, que apresentaram acidificagéo
com a producéo de gés, decorrente da fermentacdo da lactose, foram inoculados
em Cado EC com tubos de Durhan e incubados a 44,5°C, por 24 horas. Os tubos
gue fermentaram a lactose com a producéo de gas no meio EC foram considerados
positivos. Por meio da combinacdo de tubos postivos e negativos foi obtida a
edimativa da densdade de coliformes fecas (NMP — nimero mas provave),
com o emprego de caculos de probabilidade e com o auxilio da tabela de

Hoskins. Os resultados foram expressos em NMP de coliformes fecais/ 100 mL.
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3.2.3.5 Pesguisa de Escherichia coli

Uma aiquota dos tubos contendo Cado EC (da determinacdo do
NMP de coliformes fecais), que apresentaram turbidez, com ou sem gas no
interior do ubo de Durhan, foi semeada em placas de Petri contendo Agar Eosina
Azul de Metileno. As colbnias suspeitas, que possuiam de 2 a 3 mm de didmetro e
Se gpresentavam azuis com centro negro e bordas claras a luz transmitida e brilho
metdico-esverdeado a luz refletida, foram identificadas com o0 uso de testes
bioquimicos, principdmente o IMVIC (Indol, Vemdho de Meila, Voges

Proskaver, Citrato) (Silvaet a., 2001).

3.2.3.6 Pesguisa de Salmonella sp.

Em 225 mL de Caddo Lactosado e &gua peptonada a 1% foram
homogeneizados 25 g de amostra, seguido-se da incubacdo por 24 horas, a 35°C.
A seguir, trandferi-se 1 mL do meio anterior para tubo contendo 9 mL de Cado
de Sdenito Cigtina, incubando-o por 24 horas, a 35°C. Ap0s esse periodo, foram
feitas semeaduras en placas de Petri, contendo Agar Salmonella Shigela (SSA), e
por Ultimo em tubos de Agar Padrfio de Contagem (PCA), incubado-os a 35°C,

por 24 horas, e depois redizado o teste soroldgico (Silva et d., 2001).

3.2.3.7 Pesquisa de aerdbios psicrotroficos
A determinacdo de aerdbios psicrotréficos foi redizada segundo
Silva e d. (2001). Volumes de 1,0 mL das diluigdes seriadas (102, 102 e 10°3)

foram inoculadas em placas de Petri contendo Agar Padrdo de Contagem (PCA).



As placas foram incubadas a 7°C, durante 10 dias, apos o qua foi redizada a

contagem de unidades formadoras de colonias e expressos em UFC/g.



3.2.4 Estudos de ar mazenamento

3.2.4.1 Edabilidade da carne sob refrigeracao (7,1 a 8,8°C)

O objetivo foi acompanhar 0 tempo méximo em que a carne dos
moluscos permanece em condigdes para 0 consumo, mantida em gdadera
domestica.

O acompanhamento foi redizado por medidas de pH e da
evolucdo do NVT. As medidas foram redizadas logo apGs o0 abate dos animais
(tempo zero) e durante os periodos de 3, 6 e 9 dias de estocagem.

As medidas de edabilidade (pH / NVT) foran sempre

acompanhadas da carga microbiol ogica (aerébios psicrotroficos).

3.2.4.2 Edtabilidade da carne sob congelamento (-16,1 a -21,7°C)
O objetivo foi estudar o tempo de vida Util da carne do escargot
e do arug, armazenada sob congelamento. O acompanhamento foi redizado por
medidas de pH, TBA e andlise de agrobios psicrotroficos, no 15° dia e a cada 30

dias por um periodo de 6 meses.

3.2.5 Processamento da carne
Utilizowrse como matéria-prima a pate comestivel das espécies
Achatina fulica (escargot) e Pomacea lineata (arud para elaborar a carne em

conserva (enlatamento), nas formas triturada e defumada (Figuras 1 e 2).



No processamento da carne triturada foram utilizadas latas com
capacidade de 100 gramas (didmetro de 70 mm x 30 mm de dtura). As latas
foram preenchidas com 95 gramas de carne triturada e 6leo de s0ja, foi redizada a
exauddo dedas latas até atingirem a temperatura de 80°C, em seguida foram
recravadas, autoclavadas e resfriadas em agua corrente durante 25 minutos. Apos
o resfriamento foram colocadas na BOD para o teste de esterilizaco.

Para 0 processamento da carne defumada foram usados pedacos
inteiros de carne, os quas foram deixados em sdmoura a 2% durante 30 minutos.
Apés este periodo os pedagos foram colocados em peneiras e levados ao
defumador por um periodo de 1 hora e 30 minutos. A latas com capacidade de 100
gramas (digmetro de 70 mm x 30 mm de dtura) foram preenchidas com 95
gramas de cane e Oleo de soja, foi feito exaustéo até atingir a temperatura de
80°C, recravadas, autoclavadas, resfriadas em &gua corrente por um periodo de 25

minutos e levadas para o teste de esterilizagéo.
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Abate

Separacdo da
parte comestivel

Matéria-prima
(carne)

Trituragdo
(disco de 10 mm)

Salga seca
(2%)

Enlatamento
(liquido de enchimento:
0leo de soja)

Esterilizaggo
(autoclave a 121°C/30 min.)

Figura 1 — Etapas do processamento da carne em conserva enlatada, naforma
triturada
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Abate

Separacdo da
parte comestivel

Matéria-prima
(carne)

Salga
(salmouraa 2% por 30 min)

Branqueamento
(5 min)

Defumacéo
(90 min)

Enlatamento
(liquido de enchimento:
0leo de soja)

Esterilizacéo
(autoclave a121°C/30 min)

Figura 2 — Etapas de processamento da carne em consaerva enlatada, na forma

defumada.



3.25.1 Teste de esterilizacéo
Para 0 controle de dterages de origem microbiolégica no
processamento (enlatamento), as latas, contendo a carne processada, foram
submetidas a um teste de edterilizacdo, que condituiu da incubacd em edufa

BOD a37,5°C ea45 - 55°C, durante 10 a 15 dias, conforme Prandl et d. (1994).

3.2.6 Andlise sensorial

A andie sensorid foi redlizada gpGs a liberacd dos produtos
pelo teste de esterilizaco.

A avdiacdo sensorid dos produtos processados foi redizada
através do teste de aceitacdo, empregando Escala Hedbnica de Sete Pontos
(Moraes, 1990 e Anzddia-Mordes, 1994) e o Ddineamento em Blocos
Casudlizados.

Os testes foram redlizados no laboratorio de andlise sensorid,
utilizando-se por sesso grupos de 37 e 49 provadores (sexos feminino e
measculino) néo treinados.

A equipe de provadores era formada por aunos, professores e
funcionarios do Campus da UNESP de Séo José do Rio Preto/SP e variou durante
0S ensaios.

Os produtos processados foram servidos de formas idénticas.

A cane na forma triturada foi oferecida aos provadores em

porcOes de gproximadamente 2,5 g e a defumada em duas metades de formatos



gproximadamente iguais pesando cercade 3 g.
Foi usada uma ficha modelo (Figura 3) para que os provadores
dessem suas notas e fizessem seus coment&ios com relacdo a aceitacdo dos

produtos.

Nome: Data

Avalie cada amodira, usando a escaa abaixo para descrever o quanto
VOCE gostou ou desgostou:

Desgostel muito
Desgogtel regularmente
Deggoge ligaramente
Indiferente

Goge ligaramente
Goge regularmente
Goge muito

NouokowdpE

NUmero da amostra Valor

Figura 3 — Modelo da ficha de avdiacéo sensorid da aceitacdo em rdacéo ao
sabor da carne de escargot e arua processadas (Moraes, 1990)



3.2.7 Processamento dos subprodutos

As visceras congdadas foram colocadas  separadamente
(escargot e arud) em recipientes fechados na autoclave durante 30 minutos. Em
seguida foram trituradas com aparelho de “Mix”, homogeneizadas e colocadas em
bandgas (26 x 40 cm) em camada (1,5 cm de dturd). As bandgas foram
colocadas em estufa de circulacdo de ar durante 10 horas a 50°C. Depois e seca
as visceras foram moidas em liquidificador obtendo-se assm a fainha das
visceras, foram armazenadas em vidros e analisadas.

As conchas também congeladas foram separadas por espécies
colocadas em recipientes fechados e autoclavadas por 30 minutos. Foram
trituradas em liquidificador industrial (4 pés) e colocadas em bandgas (26 x 40
cm) em camada (1,5 cm de dtura) e levadas para estufa de circulagdo de ar
durante 10 horas a 50°C. Secas, foram moidas em moinho obtendo-se a farinha de
conchas, foram armazenadas em vidros e analisadas.

O fluxograma (Figura 4) mostra as etagpas do processamento das

farinhas.



Matérias-primas
(visceras e conchas)

Cozimento
(autoclave por 121°C/30 min

Trituracéo
e homogeneizacéo

Secagem
(estufade circulagéo de

50°C/10 horas)

Moagem

Farinha

Figura 4 - FEtapas do processamento dos subprodutos (visceras e conchas) em

farinha.
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4 ANALISESESTATISTICAS

Todas as andlises eddidicas foram redizadas com auxilio do
programa SAS (1982).

Para o rendimento de carcaca (porcentagem de carne, de
visceras, de conchas e de perda agpds o abate) foi utilizado o teste Student-
NewmanKeuls (SNK) para comparacéo das médias dos lotes de estudo.

Nas andlises de composicdo centesma, colageno, colesteral,
cdcio, fésforo, digedtibilidade em pepsina e fibra foram gplicados Teste de Tukey
para comparacao das médias dos resultados obtidos.

Na andlise sensorid, para a avdiacéo do grau de aceitacdo dos
produtos processados foi gplicado aos resultados o Delineamento em Blocos

Casudizados e Teste de Tukey.



5RESULTADOSE DISCUSSAO

5.1 Composi¢ao corporal erendimento de carcaca

Para 0 estudo, separaram-se os animais em lotes, de acordo com
0 pesn, 0s quas, foram classficados e avaliados sempre em funcdo do lote
controle (nossa referéncia para 0 estudo das duas espécies, por possuir 0s
melhores rendimentos).

Na avdiacdo da composicdo corporal os animais abatidos foram
submetidos & separac@ e pesagem dos segmentos. Considerou-se como carcaca
dos animais (escargot e arud) a parte comestivel, as visceras e conchas. Desta
forma, foi possivel verificar a porcentagem de cada segmento (carne, visceras e
conchd) em relacdo a0 peso do animd intero, e portanto, relacionotse 0s
animais, em lotes em funcdo dos pesos. Os resultados referentes a composicéo
corpord foram andisados edatisticamente pelo teste de Student-Newman-Keuls
(SNK).

Verificorse que 0 peso pos abate (Tabela 1 e Figura 5) (peso
dos animais apds as perdas <ofridas pelo abate) apresentam diferencas
donificativas entre os diferentes lotes. Para 0 escargot, os lotes 1 e 2 ndo
apresentaram diferencas estatistica (P > 0,05) de peso pés abate com relacdo ao
lote controle. Ja o lote 3, de maior peso corpora, mostrou 0 menor rendimento
pGs abate (6% menor) e portanto, apresentou a maior perda pos abate (24,08%).

Como observacdo de interesse e Uutilidade prética para a criacdo e industrializacéo
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de escargot, pode-se admitir que animas com peso acima de 50 g SO
considerados antiecondmicos.

Com relacdo ao arua, observa-se que os lotes 4, 5 e 6
apresentaram diferencas (P < 0,05) de peso pés abate quando comparados com o
controle (Tabela 1 e Figuras 5), mas entre s ndo (P > 0,05). Mas o curioso é que
para 0 arug, apesar dos 3 lotes possuirem peso vivo diferentes e crescentes,
exibiram pesos iguais pos abate, 0 que parece ser tipico de espécie sem nenhum
controle bioldgico (savagem).

Na composicdo da carcaca (rendimento) observou-se que, de
uma maneira gerd, os materiais de descarte (visceras e conchas) correspondem
mais de 70% em todos os lotes (Tabela 1 e Figura 6). Em relacdo a parte
comedtivel, veificorse que os rendimentos dos lotes 2 e 3 ndo diferem
edtaticamente (P > 0,05) do grupo controle, apresentando porcentagens médias
equivdlentes, e que o lote 1 gpresentou rendimentos 2,53% menor, n&o
acompanhando a tendéncia observada em relagdo ao peso pos abate.

O rendimento em carne da espécie arua demodtra equivaéncia
entre os lotes (4, 5 e 6). Mas com relacéo ao lote controle, ficam bem claras as
diferencas (em média 18,78% menor), 0 que sugere mais uma vez a necessidade
do melhoramento genético e de mangio adequado para um mehor gproveitamento
tecnol 6gico futuro.

Sobre o0 escargot, como ja foi dito, observouse que o
rendimento em carne dos lotes 2 e 3 tiveram valores edtatisticamente iguais ao lote

controle.



Dessa forma, admite-se que o lote 1 sga composto por animais
abatidos antes dos 4 meses de idade por gpresentarem peso menor gque 0s animas
do lote controle, os quais possuem peso de 20 a 25 g. O teor de cane €
edatigticamente (P > 0,05) mais baixa que o lote controle, correspondente a 2,5%
menor. Em termos indudtriais, o interesse € para 0 rendimento em carne, € 0S
resultados mostraram ser favorévels para os lotes 2 e 3, por apresentarem valores
edatisicamente iguais a0 lote controle. Pode-se inferir que animais de peso
inferiores a0 lote controle possam também ser preteridos para a comerciaizacéo.
Embora gpresentam um rendimento em carne de 2,5% menor, podemos utiliza-los
para rendimento em cane por ser abatidos anttes dos 4 meses de idade
contribuindo assim para a diminuicéo dos custos de criaco.

Pinheiro et d. (2001), com o objetivo de fornecer subsidios para
0 dimensonamento de projetos de criagd de escargot (Achatina fulica),
estudaram o rendimento em carne em fungdo do peso de anima antes do abate.
Utilizaram 3 lotes de diferentes pesos (9,946 g, 41,268 g e 160,880 g) e
concluiram que para a comercidizacdo, sfo preferivels animais de menor porte
que, dém de agpresentarem maior rendimento em carcaga, possuem um  menor
custo de producéo.

A dificuldade exisente na comparacdo dos rendimentos do
materia de descarte (visceras e conchas) com resultados da literatura devem-se a
fdta de informagbes quanto aos parametros. peso Vivo, rendimento em carcaca,
idade reprodutiva, padronizagcéo dos cortes, separacdo correta dos subprodutos e

diferentes condi¢Bes experimentais quanto a obtencéo dos subprodutos.
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No presente trabalho, os subprodutos de ambas espécies
representam  rendimento  médio de 70%. Estas consideracBes reforcam  a
judtificativa de um gproveitamento adequado do materid de descarte (visceras e
conchas) dos moluscos.

Padi e d. (2001) citan que o rendimento médio de
subprodutos bovinos por anima é de 11%. Em aves o rendimento das visceras e

0ss0s representam de 10 a 12% do peso vivo do animd (Schneider, 1973).
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Tabela1l- Tabela 1 — Rendimentos médios pés abate e corporais

L otes n Peso p6s Carne Visceras Concha
abate . . (%)
(%) (%) (%)
Controle 35 80,982 28,022 52,152 19,83
(escargots— 20,20 a
24,98 g)
1 32 80,152  27,31° 48,63 24,061
(escargots— 14,08 a
19,98 g)
2 36 78,700  30,00% 49,34° 20,664
(escargots — 25,02a
49,50 g)
3 29 75,11°  28,79% 46,57° 24,64°
(escargots— 50,75 a
64,97 g)
4 74 69,55°  23,89° 41,09° 35,022
(arués— 20,27 a
24,60 g)
5 50 68,67  21,25¢ 44,324 34.43°
(arués— 25,06 a
49,64 g)
6 16 69,20°  23,13“ 45,17 31,69°
(arués—50,33 a
64,75 g)

ab.cae _ em cadacoluna, médias seguidas de mesmaletra, ndo diferem entre s
pelo teste de Student-Newman-Keuls (SNK) (P > 0,05)
N - nimero de animais por lote



Lote controle
80’98%6 E Peso pés abate
19,02% Perda de abate
Lote 1- escargots pequenos Lote 4 - arués pequenos

¢

19,85%

30,45%
Lote 2 - escargots médios Lote 5 - aruds médios
78,70%
21,30% 31,33%
Lote 3 - escargots grandes Lote 6 - aruas grandes
0,
24,89% 30,80%

Figura 1 — Composicéo corporal dos lotes



L ote controle

52,15%

Lotel - escargots pequenos

48,63% & 25,80%

27,31%

Lote 2 - escargots médios

49,34%
20,66¢

30,00%

Lote 3 - escargots grandes

46,57%

28,79%

= Carne
Visceras

& 19,83%
O Concha

28,02%

Lote 4 - aruas pequenos

, (o

23,89%

Lote 5 - aruas médios

34,43%
44,32% .s ()

21,25%

Lote 6 - aruas grandes

45,17%
& 31,69%

23,13%

Figura 6 — Rendimento de carcaca (carne, visceras e conchas) dos lotes



5.2 CARNE

5.2.1 Composicéo centesmal

A composicio centesma (Tabela 2) dos lotes 2 e 3 (escargot), 4
e 5 (arud sho esatisticamente iguais (P > 0,05) ao lote controle, 0 que nos sugere
gue estes animais podem ser gproveitados para consumo por apresentarem em sua
composi¢ao elementos equiva entes aos escargots do |ote controle.

Mas ndo se pde esquecer que esta € uma avaiacdo aparente e
vélida para 0 escargot, que possui um mango conhecido e dominado e, portanto
com todos as posshilidades de conseguirmos em escda comercid, escargots
equivalentes aos lotes controle, 2 e 3. Para 0 arug, uma epécie selvagem, sem
nenhum conhecimento de mango, os resultados satifatorios 8o mostrados para
os lotes 4 e 5, que fazem parte de deste estudo, mas que, admiti-se, poderdo variar
com seus equivdente de outras regides, ou entre individuos anato-morfo-
fisologicamente diferentes.

Em resumo, pensando no arua como uma espécie dternativa
para consumo em escaa comercial, como € 0 caso do escargot, Serd necessario
edtabelecer pardmetros, onde sera possivel viabilizar seu aproveitamento  como
fonte alternativa de nutrientes.

Em relacdo as proteinas, os lotes de pesos intermediérios 1 e 2
(escargot) e 4 e 5 (arud) possuem 0 mesmo teor que o controle (recomendado para
abate) (P > 0,05). Também foi observado que os lotes mais pesados, 3 e 6, B0

mais ricos em proteinas que o controle (P < 0,05); e, que 0 de maior peso do arua



Tabela 2 — Composicéo centesmal (%) da carne de escargot e arua

L otes Umidade Proteina Lipidios Cinzas
totais

Controle 83,202 13,42° 1,16° 0,75°
1 84,092 13,11° 1,24° 0,74°

2 82,562 12,99° 1,21° 0,74°

3 79,12° 14,29° 2,052 1,04°

4 82,472 13,02° 0,94° 1,05°

5 82,522 13,50° 1,01¢ 1,142

6 79,48° 15,722 2212 1,632

2bed _ am cada coluna, médias seguidas de mesma letra ndo diferem estatisticamente

entre . Médias seguidas de letras diferentes entre S sdo estatisticamente
diferentes ao nivel de 5% pelo teste de Tukey (P>0,05)

Escargot - lotes controle, 1, 2e 3

Arua- lotes4,5e6
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(lote 6) € mais rico que o lote mais pesado do escargot (lote 3) (P < 0,05). Mas
ndo podemos fazer relacdo direta entre os lotes, pela diferenca de peso existente
entre as espécies, consderando que os vaores comparados s80 apenas aparentes.
Fica dificl uma avdiacdo técnica mais profunda, onde os lotes intermediarios e os
mais pesados das duas espécies possuem pesos diferentes, idades diferentes e
mango diferente. Dessa forma sO podemos fazer uma comparacédo da
concentracdo protéica entre as espécies, tendo sempre como objetivo o estudo da
viabilidade do aproveitamento do arua para consumo, sendo O escargot uma
referéncia. Assm sendo diz-se que, 0 arua mais pesado seria 0 recomendado para
consumo, com relacdo ao teor protéico.

De acordo com Forrest et a (1979), a composicdo quimica dos
musculos é dterada durante o crescimento, em funcdo da idade, da espécie
animd, da sua nutricdo e sexo. Durante o crescimento anima, normamente
aumenta a concentracéo de proteinas intracelulares no musculo.

Turgut (1984) observou ndo haver diferencas de concentracdo
proteinas entre caprinos de diferentes idades, mas, no mesmo trabaho, verificou
diferencas edtatisticas do teor protéico muscular em bois, bufdos e carneiros, com
idades diferentes.

Adeyeye (1996), que estudou trés diferentes moluscos terrestres,
obteve valores maiores de proteinas para o animal de maior peso (302 g) da
espécie Achachatina marginata (mesma familia da Achatina fulica (Achatinidae),
dém do proprio género, e também chamada de gigante africano), que foi de

20,76%. Para o animal de peso intermediario (14,31 g) da espécie Achatina sp, o



valor de proteina obtido foi de 14,52%, e para 0 de menor peso (5,41 g) da espécie
Limicolaria sp de 17,51%. Observando os resultados de proteinas da Tabela 2,
embora 0s pesos dos animais ndo sgam compativels, pode-se verificar que os
mais pesados (lotes 3 e 6) também gpresentaram as maiores porcentagens de
proteina comparados com os demais lotes (controle, 1, 2, 4 e 5), de pesos
menores.

Sddanha et d. (2001), em seus estudos sobre a composicéo
quimica da carne da Achatina fulica (escargot), obtiveram 14,87% de proteing,
mas ndo informam a idade ou peso dos animais. O citado vaor esta proximo ao
encontrado parao lote 3 (50,75 a 64,97 g), de acordo com a Tabela 2.

Estudos com a Pomacea lineata (arud), feitos por Cirdli (1992),
que andlisou animais pesando em média 6 g, revelam teores médios de proteina de
13,01%, vaor equivdente a0 nosso lote 4 (animas de 20,27 a 24,60 @), que
possuem peso corpord aproximadamente 233% maior.

Com rdacd a umidade, verificorse as mesmas relacbes de
igualdade e desiguadade (P > 0,05) entre os lotes, observadas com os valores
protéicos.

O teor de umidade da carne entre os lotes de maior peso néo
gpresentaram  diferenca (P > 0,05), com valores de 79,12% e 79,48%,
respectivamente, para os lotes 3 e 6, que foram edtatisticamente menores (P <
0,05) que os demais lotes, mas coerentemente sendo lotes de maior concentracéo
protéica Mas entre § mostram mais uma vez a fdta de eguivaéncia anatbmico-

fidoldgica entre as espécies, conseqiiéncia de natureza selvagem do arua.  1so
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porque se apresentam com pesos diferentes de abate, teores iguais de umidade e
valores proximos de proteina (Tabela 2).

Forrest et a. (1979) destacaram que o teor de agua nos musculos
diminui com o aumento da idade, aribuindo ao acréscimo da concentracdo de
proteinas e gorduras, durante o desenvolvimento animal. No presente estudo,
tendéncia ocorreu com os lotes 3 e 6, 0s mais pesados, consderados 0s mais
desenvolvidos e com amaior concentrac@o protéica.

As pexquisss de Frmin (1990), que ndo incluiram as
caracterigicas  anatdmico-fisologicas, determinaram a composicdo centesma da
cane de Achatina, revelando um nivel de 69,59% de umidade. O vdor da
umidade obtido por Sadanha et a. (2001) para o escargot foi de 82,45%. Embora
0s autores ndo relatem o peso e nem a idade dos animais, este valor foi proximo
a0 do lote 2 de escargot na Tabela 2.

Adeyeye (1996) relatou teores de umidade diferentes na carne
de diferentes espécies de moluscos. Na espécie Achatina sp, com peso médio de
14,31g, foi de 79,8%%, equivdente a0 lote 3, da Tabela 2. JA a egpécie
Achachatina marginata, de peso médio de 3029, apresentou umidade menor, em
média 76,63%, enquanto a Limicolaria sp, de peso médio de 5,41 g, 77,90%.

Estes vaores de umidade condizem com Forrest et a. (1979)
onde destacam que o teor de umidade diminui com o aumento da idade, onde os
valores de proteina S80 maiores nos animais de peso maior.

Com reacdo a0 aud, os teores de umidade encontrados

Superaram o de 70,46% relatado por Cirdli (1992).



Sobre os lipidios totais, Forrest et d. (1979) relataram que € o
componente quimico mas variavel dos musculos e do organismo anima, pois o
aumento ndo depende necessariamente do crescimento muscular, e Im da dieta
nutricional, da espécie, raca, sexo, mango, regido anatdbmica consderada, idade e
até mesmo do clima. Os resultados do presente trabalho mostram que os maiores
vaores de lipidios foram verificados nos lotes 3 e 6, de naior peso, mas diferentes
entre §. Embora os vaores dos lotes de escargot (controle, 1 e 2) ndo
gpresentassem diferenca significativa nos teores de lipidios, os dos lotes 4 e 5, do
aua, exibiram vdores dgnificativamente menores ( P > 0,05 com reacdo ao
controle.

O valor médio de lipidios de 2,20% apresentado para 0 escargot
por Sddanha et d. (2001), que ndo relataram o peso e idade dos animais, Stuo-se
proximo aos dos lotes de maior peso (lote 3 e 6), segundo a Tabela 2. Adeyeye
(1996) obteve teores diferentes para as trés especies estudadas. Achatina sp (14,31
0), 4,24%; Achachatina marginata (302 g), < 1,20%; e Limicolaria sp (5,41 g)
média de 4,30%. Esses resultados mostram variacéo dos vaores de lipidios entre
as diferentes egpécies e em animais de diferentes pesos de abate.

Cirdli (1992) obteve para arug, com peso de aproximadamente
6g de peso vivo, teor de lipidios de 0,65%, considerado baixo em relacdo aos lotes
4,5e6 dearua(Tabela?2).

As diferencas encontradas entre os lotes de escargot, que
gpresentaram valores estatisticamente maiores de lipidios, com relacdo aos lotes

de arua, admite-se, dever-s2 a dimentacdo disponivel e balanceada do escargot
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mantido em cativeiro, contrgpondo-se com a hecessaria busca por aimentos do
arua (sdvagem).

Os teores de mineras (cinzas) nao diferiram edatisticamente
entre os lotes controle, 1, 2, 3, 4. O teor do lote 5 foi de 1,14%, intermediario
entre o do lote 6 (1,63%) e os demais lote (Tabela 2).

Forrest et a. (1979) observaram maiores teores e minerais com
0 desenvolvimento anima. Nesse sentido, com relacdo ao arug, os resultados do

presente estudo s&o concordantes. O mesmo nao ocorreu o escargot.
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5.2.2 Colageno
Os dados relativos ao coldgeno da carne do escargot e arua estéo

apresentadas na Tabela 3.

Tabela 3 — Vadores de colégeno (mg / g) dacarne

Escar got Arua

* % * k

Colégeno 1,82 2,02

" diferenca estatistica significativa (P < 0,01)

Na carne de arua foi encontrado um vaor de 9,90% maior de
colggeno (P < 0,01). Hudson et a. (1986) em estudos com moluscos relataram
vaores de colageno entre 0,4 a 2,75%. Sikorski et a. (1984), em estudos com
musculos de peixe de égua sdgada, verificaram que os vaores de colageno (0,04
a 0,13%) foram 10 vezes menores se comparados com os de carnes vermelhas
bovinas. Hudson et al. (1986), obtiveram vaores compativeis com as observagoes
quantitativas de Sikorski et d. (1984) paa o teor de colageno em carnes
vermehas. El (1995) em seu estudo com diferentes carnes e subprodutos carneos
(carne bovina magra, carne de peixe, carne de gdinha, carne de cordeiro, linglica
e figado bovino) encontrou vaores de 10,3 a 40,5% de col&geno.

Romandli (1995), em estudo com carne de jacaré do pantand
(Caiman crocodilus yacare), observou um vaor de 79,38% maior nos teores de
colageno em animais de peso maior (165 a 21,9 Kg), com nivd médio de

coldgeno de 1,74% contra 0,97% para os animais menores (2 a4 Kg).



Peo exposto, parece ficar claro uma variacéo do colageno nos

muscul os entre as espécies.

5.2.3 Colesterol
O teor de colesterol total pode ser visto na Tabela 4, onde
gparecem os vaores medios.

Tabdla4 — Vaores de colesterol dacarne

Escargot Arua

Colesterol (mg/100 g amostra) 118,50N° 113,96°

NS diferenca estatisticamente ndo significativa (P > 0,05)

N&o houve diferenca sgnificativa (P > 0,05) entre os valores de
colesterol das espécies edtudadas. O assunto sobre a corrdlacdo entre teor de
lipidios e 0 de colesterol é polémico. Parece ndo existir corrdlagdo direta entre
teores de lipidios e colesterol, de acordo com Miller et d. (1996).

Sdinas (2002), em estudos com peixes e crustéceos feitos no
Mar da Argenting, relataram vaores de colesterol diferentes quando comparado a
outro redizado no Atlantico Norte, com as mesmas espécies de animas. Eda
variagdo, segundo o autor, advém da dimentacdo diferente encontradas nos dois
oceanos, €época do ano da captura, sexo, desenvolvimento do peixe e
fundamentalmente, loca onde foi pescado. Os valores médios de colesterol foram
de 70 mg/100 g, para os peixes, e de > 200 mg/100 g, para 0s moluscos e

Crustaceos.



5.2.4 Analises microbiolgicas

Acompanhou-se a edtabilidade da carne, de escargot e arua,
armazenada sob refrigeracéo (7,1 a 8,8°C) e congelamento (-16,1 a -21,7°C), onde
foram avaiadas trés amodras de cada espécie obtidas de diferentes abates
(Tabelas5 e 6).

Observa-se (Tabela 5 e 6) nas amostras refrigeradas de carne,
que os vaores das contagens de Staphylococcus aureus estéo de acordo com a
legidacéo vigente (BRASIL, 2001) para os produtos refrigerados de moluscos.
Sobre isso s encontram na literatura citagbes que a maor pate dos
microrganismos patogénicos, como € o0 can do Saphylococcus aureus,
sobrevivem e crescem em temperaturas baixas (ICMSF, 1980), mas ressdtam que
0 aguecimento é cgpaz de dimina-los (Franco & Landgraf, 2001). Franco &
Landgraf (2001) relataram que o homem e animais domésticos s 0s principas
veiculos de contaminacdo, mas 0S mesmos autores citam que aguns fatores como
a composicdo do dimento, pH, amosfera, temperatura, métodos de producéo,
digtribuicéo, etc, podem determinar o grau de contaminacdo dos aimentos. Sendo
assim, admite-se que o procedimento higiénico-sanitério usado durante o abate e
manipulacéo foi eficaz naeiminacdo do Staphylococcus aureus.

Ainda andisando a Tabedla 5 pode-se verificar que foi constatada
contaminagdo por Salmonella sp nas amostras de escargot analisadas apds 6 e 9
dias de amazenamento sob refrigeracdo, 0 que admite-se uma contaminacdo
adquirida por uma manipulacdo inadequada. Andrews & Wilson (1975) relatam

gue a contaminacdo por Salmonella, em caracOis pode ocorrer principamente



alravés das conchas e da massa corporal, e se propagar para a carne. Mas
ressaltam que o tratamento térmico é eficaz para a sua eiminacao.

No que se refere a coliformes totais, 100% das amostras sob
refrigeracéo (Tabelas 5 e 6) ndo agpresentou contaminacdo. Apesar da inexisténcia
de padrdes de contagem de Coliformes para a carne de moluscos, na legidacéo
vigente (BRASIL, 2001), as andises foram redizadas para acompanhar a carga
microbiana inidad e as condigdes higiénico-sanitérias da matéria-prima, das
condices de abate e manipulacdo pds abate. Os vaores encontrados foram
menores que os estabelecidos pela legidacdo (comparadas com outras carnes), 0
que atestam as condigdes higiénico-sanitérias adequadas do trabaho redlizado.

Nas Tabedlas 7 e 8 verificamse os resultados das andises
microbioldgicas da carne (escargot e arud) armazenadas sob congelamento 16,1
a -21,7°C). A avaliacdo microbioldgica neste caso mostra que 100% das amostras
a0 longo do periodo experimental foram consideradas adequadas ao consumo, por
atenderem aos padroes estabelecidos pela legidagdo para moluscos congelados
(BRASIL, 2001).

A literatura (ICMSF, 1980) relata que a temperatura de
congelamento 0 crecimento de muitos microrganismos nos dimentos.
Alguns fatores como a desnaturagdo das proteinas intraceulares, injuria
metabdlica, variagdo do pH da matéria cdular dos microrganismos, entre outros,
S80 importantes na preservacd dos microrganismos sob  temperaturas  de

congelamento.



Os resultados favorédveis encontrados nos estudos de
armazenamento sob refrigeracdo e congelamento redlizados podem ser atribuidos
a um somatdrio de efeitos, tais como, mango aplicado antes do abate, adequada
dieta hidrica dos animas (limpeza do trato gestrointestind), higiene das gaolas,
limpeza e higiene das conchas antes do abate, temperatura ambiente utilizada para
abate, correta evisceraréo (separacéo dos segmentos. carne, visceras e conchas),
manipulacdo e armazenamento das carnes pos abate, que contribuiram para uma

satifatdria qualidade higiénico-sanitéria do produto findl.

Tabda5 — Andises microbioldgicas de diferentes amostras de carne de escar got
sob refrigeracéo (7,1 a8,8°C) - Pag. 106

Tabdla 6 — Andises microbioldgicas de diferentes amodtras de carne de arué sob
refrigeracéo (7,1 a8,8°C) - Péag. 107

Tabela 7 — Andises microbiolégicas de diferentes amodiras de carne de escar got
sob congelamento (-16,1 a-21,7°C) - Pag. 108

Tabela 8 — Andises microbiologicas de diferentes amostras de carne de arua sob

congelamento (-16,1 a 21,7°C) - Pag. 109
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5.2.5 Estudo de armazenamento (vida-de-prateleira)

5.2.5.1 Egabilidade sob refrigeracéo (7,1 a 8,8°C)

O objetivo foi estimar o tempo de vida Util da carne para o
consumo, quando armazenada em refrigeracéo, através da avaiacdo de Nitrogénio
Vol&il Tota (NVT), microrganismos psicrotroficos e pH.

A Tabela 9 gresenta os resultados de NVT obtidos das andlises

de carne (escargot e arud), realizados ao longo de cada dia de armazenamento.

Tabela 9 — Médias de NVT para a carne de escargot e arua armazenadas sob

refrigeracéo
NVT
Dias de ar mazenamento (mg de N/100 g amostra)

Escar got Arua
0 7,98 3,24
3 12,23 3,80
6 15,09 1,27
9 27,85 14,81

Na Figura 7 esté representando a evolucdo das medidas de NVT

em funcdo do tempo de armazenamento.
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Figura 7 — Evolucdo do NVT no acompanhamento da estabilidade sob

refrigeracdo da carne de escargot e arua.

Observa-se que os valores de NVT (Tabela 9) para a carne de
escargot sob refrigeracdo tiveram um aumento de 53,26% entre o tempo zero (dia
de abate) e 0 3° dia. Um aumento menor, de 35,84%, foi observado entre o 3° ao
6° dias. Maior evolucdo de NVT ocorreu entre 0 6 e o & dia, de 159,90%. Um
aumento menor entre 0 3° e 6° dias sugere, com base nos resultados obtidos, que o
armazenamento ndo deva ultrapassar 0 periodo de 3 a 4 dias, pois como foi
observado o aumento maior foi no fina do periodo de armazenamento.

Com relacéo ao NVT para a carne de arug, os vaores nos trés
primeiros dias sofreram um aumento de 17,28%. No 6° dia, a dteracdo foi de
praticamente o dobro (91,32%) e, no terceiro periodo, entre 0 6° e 9° dia, o de

103,70%.
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Egan e d. (1981) consderaram o NVT como indicador da
deterioracéo protéica, observando que os vaores (em mg/100 g amostra) menores
gue 20 remetia a carne fresca, 30 ja indicam carne envelhecida e 40 dava como
impropria para consumo. Com base nisso, a carne do escargot armazenadas sob
refrigeracdo O edtaria indesgavel a partir do 9° dia de armazenamento. Mas as
avdiagbes sensoriais feitas ja haviam condenada a partir do 6° dia O mesmo
aconteceu para a carne do arud No 6° dia de armazenamento sob refrigeracéo ja
apresentava odor e gparéncia que argeitavam.

Para as duas especies foi percebida uma tendéncia de aumento a
cada periodo de 3 dias nos vaores de NVT, indicando que a deterioracéo protéica
pode estar relacionada com a atvidade enzimdica dos tecidos musculares,
descartando-se a deterioragdo por microrganismos, com base nos resultados
obtidos nas andises microbiolégicas .

Na Tabela 10 observam-se vaores de pH proximos de 8,5 para a
cane das duas espécies, que poderia ter rdacd com o desenvolvimento
microbiol gico, emboraisto néo tenha ocorrido.

Forrest et d. (1979) rdataram que em virtude do pH mais dto
da carne, a deterioracdo € mais facil de ocorrer, pdo desenvolvimento de bactérias
proteoliticas. De acordo com Forsythe (2002), a carne com pH &to tem por
consequiéncia, uma vida Util inferior a dois dias a 0°C, tendo como resultados
negativos, falta de sabor e aroma, textura seca, entre outros.

Franco & Landgraf (2001) observam que a quantidade e os tipos

de microrganismos que se desenvolvem na carne dependerdo das condigdes de
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abate, condiches de estresse, evisceracdo correta, entre outros. Forsythe (2002)
também observou que a vida-de-prateleira (tempo que se passa desde a producéo,
embadagem a@é o ponto em que se torna inaceitavel para 0 consumo), €
dependente da flora microbiana inicid do produto. Quanto maior a carga inicid,
menor a Vidade-pracera devido a0 amento da aividade microbiana
observagdes que ndo foram observadas no presente trabalho.

Observou-se na Tabedla 11 a presenca de microrganismos
psicrotréficos (< 100 UFC/g) nas amostras de carne das espécies estudadas.
Atribui-se estes resultados favoravels a quaidade da matéria-prima devidamente
manipulada, processada e armazenada em temperaturas adequadas, confirmando o

que foi relatado por Forsythe (2002).

Tabela 10 — Vdores de pH da carne de escargot e arud durante 0 armazenamento

sob refrigeracdo
pH
_ Escar got Arua
Dias de armazenamento

0 8,66 (x0,07) 8,40 (x0,07)
3 8,42 (+0,06) 8,64 (x0,12)
6 8,58 (x0,04) 8,70 (x0,08)
9 8,61 (+0,36) 8,56 (+0,08)

De acordo com a Tabela 10, observa-se que o pH se manteve
praticamente estéavel em torno de 8,5, com peguenas oscilagbes durante todo o

periodo (9 dias).
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Mas tudo nos leva a crer que os aumentos de pH podem estar
sendo regulados pelo efeito tamponante das proteinas. Como uma avdiacéo
preiminar, podemos dizer a edtabilidade da carne para consumo dessas duas
epécies armazenadas sob  refrigeracdo na citada temperatura ndo devem
ultrapassar 3 - 4 dias. E interessante destacar que na deterioragio de substratos
nitrogenados (protéicos ou ndo), ocorre com relativa freqiiéncia uma eevacéo do
pH, atribuida a acdinizacd do meio, decorrentes da formacdo de aminas. Ao
contrario, 0 processo deteriorativo de substéncias ricas em carboidratos, ocorre a

acidificacdo e queda do pH (Roibman et d., 1988).

Tabela 11 — Contagem de microrganismos psicrotréficos de carne de escargot e
arua armazenada sob refrigeracéo (7,1 a 8,8°C)

Dias de ar mazenamento Psicrotr 6ficos
(UFClg)
Escargot Arua
Amostra 1
0 <100 <100
3 < 100 <100
6 <100 <100
9 <100 <100
Amostra 2
0 < 100 <100
3 <100 <100
6 <100 <100
9 <100 <100




72

5.2.5.2 Estabilidade sob congelamento (-16,1 a-21,7°C)

Prandl et d. (1994) sugeriram que para e ter uma cane
congelada com qualidade adequada, um nivel apropriado de higiene nas operactes
de abate, e separacd dos segmentos de interesse (carne, visceras) S@0
considerados requisitos imprescindiveis.

O tempo de vida-de-prateleira € um atributo importante de todos
os aimentos. Pode ser definido como o tempo que se passa desde a producéo, pela
embaagem e chega ao consumidor (Forsythe, 2002). Os resultados dos estudos de
edtabilidade da carne de escargot e arua congelada estdo mostrados nas Tabelas
12,13 e 14.

A vidade-pradera sob congdamento foi avdiada peo
acompanhamento de pH, TBA e andises microbioldgicas nas amostras de carne
de escargot e arua, tomadas durante um periodo de 15 a 180 dias.

As medidas do pH da carne de escargot e arua, estdo na Tabela
12, indicando valores entre 8,32 — 8,62, para 0 escargot, e 8,26 — 8,60, para 0 arua,
0 gue entendeu-se nNdo representar dteragbes ao longo do tempo. Mills (1975), em
estudos sobre dteragbes que ocorrem durante 0 congelamento de peixes, fez
citagdes de ndo haver mudancas de pH, com 0 que os resultados da Tabela 12 séo
concordantes. Hamm (1986) citado por Ziauddin et d. (1993), relatou que as

dteracOes do pH devem ser devido a capacidade tampéo dos musculos.
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Tabela 12 — Acompanhamento do pH da carne de escargot e arua armazenadas sob

refrigeracéo
pH
Dias de ar mazenamento Escar got Arua
15 8,43 (+ 0,03) 8,44 ( 0,05)
30 8,32 (+ 0,10) 8,26 (+ 0,06)
60 8,53 (+ 0,02) 8,5 (+ 0,10)
90 8,35 (+ 0,10) 8,27 (+ 0,05)
120 8,52 (+ 0,01) 8,40 (+ 0,07)
150 8,60 (+ 0,04) 8,60 (+ 0,005)
180 8,62 (+ 0,01) 8,38 (+ 0,02)

+ - desvio padréo

Nos resultados de TBA (Tabela 13 e Figura 8) praticamente néo
houve dteracd nos vaores durante o0 periodo de amazenamento sob
congelamento da carne de escargot e arua O mesmo foi relatado por Ziauddin et
a. (1993) para carne de bufao durante o congelamento por trés meses, justificado
pelo baixo teor de lipidios menor que 1%. Entende-se, no entanto, ndo depender
somente da concentracdo de lipidios e sm também do pefil gquantitetivo e
quditativos dos &cidos graxos e do teor de vitamina E (antioxidante), presentes na

carne, estando relacionado com a dimentacao.
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Tabda 13 — Numero de TBA dacarne

Dias de armazenamento N°de TBA
(mg de SRTBA/1000 g amostra)*

Escar got Arua
15 0,068 0,051
30 0,070 0,052
60 0,066 0,053
90 0,061 0,053
120 0,060 0,053
150 0,060 0,048
180 0,063 0,050

* SRTBA = mg de substancias reativas com &cido tiobarbitlrico/1000 g amostra
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Figura 8 — Acompanhamento do nimero de TBA sob congelamento para a carne

de escargot e arua.
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A presenca dos microrganismos pscrotréficos nos dimentos esta
também relacionada diretamente as condigbes de higiene da producdo. Os
microrganismos tém a capacidade de crescimento proximo a temperatura de
congdamento, e multiplicase bem em dimentos refrigerados, sendo os principas
agentes de deterioracdo de carnes refrigeradas e congeladas (Franco & Landgraf,
2001). Algumas medidas preventivas, como a sdga, defumacdo, emprego de
agentes quimicos, tratamentos térmicos brandos (branqueamento), uso de
embalagens a vacuo antes do congelamento, sGo medidas eficientes que podem
inibir ou reduzir o nimero de microrganismos pscrotréficos. O congdlamento
rgpido e o descongelamento adequado podem ser fatores importantes para
diminuir o desenvolvimento dos microrganismos.

A contagem de microrganismos psicrotroficos nos forneceu
informacfes do grau de deterioracdo da carne de escargot e arua congelada. A
Tabela 14 modtra que ndo houve dteracdo durante o periodo de armazenamento

do escargot e do arua
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Tabela 14 — Contagem de microrganismos pscrotroficos da carne (escargot e

arud) armazenada sob congelamento (-16,1 a-21,7°C)

Dias de armazenamento Psicrotr oficos
(UFClg)
Escargot Arua
Amostra 1
15 <100 <100
30 <100 <100
60 <100 <100
90 < 100 <100
120 <100 <100
150 <100 <100
180 <100 <100
Amostra 2
15 < 100 <100
30 <100 <100
60 <100 <100
90 < 100 <100
120 <100 <100
150 <100 <100
180 <100 <100

Os resultados favoraveis obtidos para a carne congedada das
duas espécies indicam que o procedimento tecnoldgico adotado no presente
edudo (dieta hidrica, abae, manipulagdo, embdagem, congeamento e o

descongdlamento em geladeira), pode servir como referéncia para ser redizado



em condicbes gpropriadas em produtos destinados ao consumo e comeércio, por

um periodo de 6 meses sob congelamento.
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5.2.6 Andlise sensorial dos produtos processados

A Tabda 15 agoresenta os resultados da andise sensorid
redizada com a cane processada. Os resultados da Escala Hedonica foram
convertidos em numeros, com o objetivo da indicacdo das amostras com maior
aceitacao.

Para o0s produtos triturados (escargot e arud o teste foi
significativo (P < 0,01), apresentando diferencas quanto a preferéncia (Tabela 15),
mostrando a preferéncia dos provadores para o produto triturado de carne de
escargots (media = 5,35) correspondente a 76,43% de preferéncia (Figura 9).

Nos produtos defumados (escargot e arud) o teste foi ndo
dggnificativo (P > 0,05) (Tabda 15). Logo, os dois produtos defumados
determinam a mesma preferéncia (médias = 4,82 e 4,49) e uma média percentua

proxima de 66% de preferéncia (Figura 9).

Tabela 15 — Resultados da andlise sensorid da carne processada dos moluscos

Produto triturado N m
Escargot 37 535
Arua 37 476"

Produto inteiro defumado

Escargot 49 4,82NS

Arua 49 4,49N°

NS diferenca ndo significativa (P > 0,05)
** diferenca significativa (P < 0,01)

N numero de provadores

m médias das notas
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A Figura 9 mostra um perfil comparativo do grau de aceitacdo
das duas formas de processamento, onde foi possivel observar que nos dois

processamentos a aprovacao situou-se acima de 60% para as duas espécies.

100+

B Produto triturado (escargot) - 76,43%

acZo
~
g

g Produto triturado (arud) - 68%
8 501
'% O Produto defumado (escargot) - 68,86%
= O Produto defumado (arud) - 64,14%
o 25'
X
0_

Figura9 — Percentual do grau de aceitacdo dos produtos processados



5.3 Subprodutos (viscer as e conchas)

5.3.1 Composicao centesimal, calcio e fésforo

Por serem fonte rica de nutrientes as visceras dos bovinos, aves,
peixes, moluscos e crustdceos marinhos sGo normamente utilizadas na producéo
de farinhas de carne e/ou visceras, como componente de racdo para consumo de
animais domésticos (Andriguetto et d., 1999).

Para assegurar a qudidade e padréo das farinhas de visceras e
das conchas, foram usados como parametros de quaidade as exigéncias da Le
6.198, de 26/12/74, e o Decreto 76.986, de 06/01/76 do Ministé&rio da Agricultura
e Abagtecimento que regulamenta a inspecdo e a fiscdizacdo dos produtos
destinados a aimentacéo animal (BRASIL, 1998).

No Brasl, a fdta de uniformidade da matéria-prima de origem
animd fez com que 0 mercado daborasse uma padronizacéo a nivel naciond. Foi
a patir da que o Sindicato Naciond da Indidria de Alimentagdo Anima
(SINDIRACOES), Associacdo Naciond de Fabricantes de Alimentos para
Animas (ANFAL), juntos com o Ministério da Agricultura, publicaram em 1998
uma nova edicdo do Manuad de Padronizacdo de Matéria Prima para Alimentacdo
Anima (BRASIL, 1998). Atudmente esse manua é condderado referéncia (nive
nacion e Mercosul) paa as indidrias de dimentos para animais. Em
decorréncia disso o controle de qualidade exercido pelas féboricas de raghes

conseguiram melhorar a qudidade das matérias- primas comercidizadas.
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O Compéndio Brasleiro de Alimentacdo Anima (BRASIL,
1998), define que farinha de visceras é o produto resultante da cocgéo de visceras
de aves, sendo permitido a inclusdo de cabecas e pés, mas ndo deve conter penas
e outros materiais. Ja a farinha de ossos autoclavadas € o produto obtido de ossos
ndo decompostos e submetidos a tratamento térmico em autoclave, secagem e
moagem. Para efeito de comerciaizacdo, os parametros de controle de qudidade a
serem seguidos estdo no Quadro 1, os quas, serviram de referéncia para o

presente estudo.

Quadro 1 — Parametros de controle de qualidade para farinha de visceras e farinha

de ossos autoclavados
Parametros Farinha de Farinha de ossos
visceras autoclavada

Umidade (méximo) 8,00% 6,00%
Proteina bruta (minimo) 58,00% 20,00%
Lipidios (minimo) 10,00% -
Matéria minerd (maximo) 13,00% 65,00%
CAacio (maximo) 5,00% -
Fosforo (minimo) 1,50% 10,00%
Rdacéo cdcio/fésforo (méximo) - 2,15
Digedtibilidade em pepsina
(1:20.000 & 0,02% em HCI 0,075N) 60,00% -
(minimo)
Acidez (maximo) 6,00 mg NaOH/g 6,00 mg NaOH/g
Salmonella Ausénciaem 25g ausénciaem 259

Fonte BRASIL, 1998.
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A Tabela 16 mostra os resultados obtidos de sete amostras
andisadas em triplicata, da farinha de visceras e conchas das espécies escargot e

arua

Tabela 16 — Composicéo nutriciona das farinhas de visceras e conchas

Escargot Arua
Visceras
Protefna (%) 57,09NS 57,12\
Lipidios totais (%) 10,86** 5,20% *
Umidade (%) 5,55\ 3,18\
Cinzas (%) 7,04** 24, 79%*
Cécio (%) 3,04** 7,93
Fosforo (%) 1,05** 0,71**
Fibras (%) 0,70NS 0,58N°
Carboidratos (%)* 18,76 9,13
Conchas
Proteina (%) 1,37** 3,04**
Lipidios totais (%) 0,28 0,26NS
Umidade (%) 0,48\ 0,87NS
Cinzas (%) 96,90%* 94,72%*
Cécio (%) 37,07+ 35,62+
Fésforo (%) 0,94 0,93

"> diferenca ndo significativa pelo teste de Tukey (P > 0,05)
* diferenca ggnificativa (P < 0,05)
** diferenca significativa (P < 0,01)

! céculo por diferenca



Os vaores médios de proteina da farinha de visceras nédo
gpresentaram diferencas sgnificativas (P > 0,05) entre as duas espécies. Medeiros
et d. (2000) redizaram estudos das visceras de escargot na forma de farinha (os
animais ndo foram caracterizados quanto sua idade e peso), aplicando dois
tratamentos de secagem (50°C e 70°C), encontrando 54,35% e 54,50%,
respectivamente. Esses vadores et em média 4,89% mas baixos que os
encontrados neste presente trabaho, que empregou temperatura de 45 a 50°C.
Comparando os valores de proteinas da Tabela 16 com os do Quadro 1, o produto
de ambas as espécies atende ao requisito minimo de qualidade.

Os resultados médios de lipidios da farinha de visceras foram,
de 10,86% para 0 escargot e 5,20%, para O arua, apresentando diferenca
dgnificativa (P < 0,01) entre as espécies, podendo ser atribuida a aimentacéo
baanceada do escargot diferente da do arua, que é dimentacdo naturalmente
disponivel e variada. Teores de lipidios da farinha de visceras de escargot obtidos
por Medeiros et a. (2000), com os traamentos (50°C e 70°C) foram,
respectivamente, 13,22% e 12,01%. A diferencas encontradas entre os valores da
Tabela 16 (21,73% menor) com os citados pelos referidos autores pode ser
aribuida a dimentacdo e/ou fase reprodutiva em que 0s animals se encontravam
no momento do abate, ou aé mesmo, ao tamanho e idade (os quais ndo foram
citados). O vdore de lipidios minimo exigido para a comercidizacdo € de 10%
(Quadro 1). A farinha de visceras do escargot enquadra-se nesta exigéncia, mas
ndo a do aua Paa efeto de comercidizacdo eda Ultima devera ser

complementada com outra fonte de lipidios.



Ha uma diferenca bastante sgnificativa (P < 0,01) com relacdo
as cinzas entre as epécies, onde o valor para 0 arua € aproximadamente trés e
meia vezes maior. Sgundo 0 Quadro 1, o vaor maximo é de 13% para a matéria
minerd. Assm, a farinha de visceras de escargot atende esta exigéncia, mas ndo a
de visceras de arua, cujo vaor € 90,69% maior que o exigido. Sendo o0 arua uma
egpécie selvagem, que habita normamente as margens de rios e lagoas, admite-se
a incorporacéo de areia durante o0 abate e€/ou processamento, assunto esse que
merece atencdo em estudos futuros.

Com relacéo a umidade da farinha de visceras (escargot e arud),
nédo houve diferenca dgnificativa O Quadro 1 estabelece 0 méximo de 8% de
umidade, em relacéo ao qua as farinhas estudadas estéo de acordo.

O cdcio e fésforo das farinhas de visceras do escargot e arua
goresentaram  diferencas significativas (P < 0,01) entre s. O vaor de cdcio
(3,04%) em redacdo ao padrdo (5,00%) (Quadro 1) mostra que a farinha de
visceras de escargot enquadra-se na referida exigéncia, 0 que ndo ocorre com a
farinha de visceras de arug, que apresentou valor 58,6% maior que o exigido. Os
vdores de fosforo entre as farinhas de visceras apresentaram  diferencas
sgnificativas (P < 0,01), mas se comparados aos de referéncia (Quadro 1), ndo
aingem 0 minimo exigido.

Os teores de fibra das farinhas ndo apresentaram diferencas
sgnificativas (P> 0,05) entre S.

Giri e d (2000), com o obetivo de diminuir o custo de

producéo do peixe catfish (Clarias batrachus), utilizaram na ragdo quatro tipos de



farinhas, de carne de peixe, de visceras de peixe, de visceras de gdinha e de
vegetais. Observaram que as farinhas de visceras eram fontes ricas em proteinas e
lipidios, com valores de 29,6% e 28,2% e 19,6% e 9,2%, respectivamente para as
visceras de peixes e galinhas. Foram avaliadas as aceitabilidades, ganho de peso e
indice de conversio dimentar, modtrando resultados postivos e favoraveis a
subgtituicdo da racdo comercia pela eaborada experimentamente a partir das
visceras, dém daindicacdo de diminuigdo dos custos.

De acordo com Andriguietto et d. (1999), a fainha de ossos
cdcinada ou autoclavada € consderada suplemento de fosforo, fornecendo
também nivels elevados de cacio.

Ockerman (1994) relatou que eventudmente as conchas de
moluscos podem ser empregadas para elevar o pH do solo, como aditivo de ragdes
fornecendo célcio e outros minerais, e até mesmo serem usadas ha construcdo de
edtradas. Com 0 emprego de partes iguais de conchas, cd, areia e &gua pode-se ter
materia de construgéo para ser utilizado nas zonas cogteras para edificar e fazer
barreiras frente a0 mar.

No presente estudo foi verificado que as conchas do escargot e
do arua representam em média de 20 a 35% do peso tota do anima (Figura 6),
um vaor sgnificaivo para efeito de gproveitamento.

Os vaores de proteina da farinha de conchas de escargot e arua
goresentaram  diferencas de  aproximadamente 2,2 vezes (P < 0,01) maior em
relacdo a0 arud Nao houve diferenca (P > 0,05) nos teores de lipidios entre as

duas espécies.



Com relacdo a umidade, as farinhas de conchas revelaram-se
edtatisticamente iguais (P > 0,05), e de acordo com o padréo, que estabelecem o
maximo de 6% (Quadro 1). Sabe-se que dtos nivels de umidade ndo sdo aceitos
comerciamente, pois correspondem a vaores indesgavels de dividade de agua
(ay), que facilitam o desenvolvimento de microrganismos, levando a reagdes de
caréter deteriorativo nos componentes nutricionais da farinha.

Pbde-se observar diferenca dgnificativa (P < 0,01) entre os
dtos vaores de cinzas nas farinhas das duas espécies. O valor maximo de 65% de
cinzas € condderado parametro de exigéncia segundo o Quadro 1, mas as farinhas
de conchas acancaram valores excedentes de 49,08%, para 0 escargot, e 45,72%
para 0 aud Desta manera, seria necess¥io um baanceamento destas farinhas
paa satifazer as exigéncias comercias e pogeriormente utiliza-las como fontes
de minerais.

Os vaores de cdcio nas farinhas de conchas das duas espéecies
goresentaram  diferenca significativa (P < 0,01) entre §, sendo maor na de
ecargot possvelmente peo mango e dimentacdo mais equilibrada, necessiria
para a formacdo adequada da concha. Os vaores de fésforo ndo apresentaram
diferenca (P > 0,05) entre as espécies.

A legidacdo vigente nd recomenda vaores minimos e
maximos para cdcio (Quadro 1). Andriguetto et d. (1999) citaram vaores na
ordem de 24% em farinhas de ossos autoclavados. Com relacdo aos teores de
fésforo, para a legidacéo (Quadro 1) sdo condderados baixos nas farinhas das

duas espécies. A rdacdo CalP para as farinhas de conchas de ambas espécies é
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muito ata, 39,44, para o escargot, e 38,30, para 0 arua, bem diferente da exigéncia
para a comercidizacdo, que é de 2,15. Pode-se recomendar a comerciaizacéo
dessas farinhas apds, um baanco entre o cdcio e fésforo na eaboracéo da racéo,
ou diretamente para propositos de adubaco.

S20 compreensiveis a exigéncia da legidacdo (Quadro 1) para os
vaores que limitam o teor de minerais em farinhas, os quais entende-se judtificar-
se pela posshilidade de fraude através de adicdo de arela, sd e ou excesso de
fainha de osso, componentes de baixo, préticas edtas citadas na literatura
(Andriguetto et d., 1999). Dessa forma, a farinha de visceras, bem como a de
conchas, como fontes de nutrientes minerais, para serem incorporadas em ragoes
animais, deverdo ser enriquecidas com fosforo e diluidas em relacéo ao cacio.

Firmin (1990), pesquisando sobre a composicdo quimica das
conchas da Achatina, mostrou o0s seguintes resultados para proteinas, lipidios
totais, umidade e cinzas, respectivamente, 1,81%, 0,12%, 0,18% e 92,8%.

Com reacdo a0 arud ndo foi encontrado na literatura nenhum

trabalho sobre 0 gproveitamento das conchas na forma de farinha.

5.3.2 Digestibilidade em pepsina
Um dos parametros de grande importancia para a farinha de
visceras € a qudidade nutriciond das proteinas presentes, que podem ser
avdiadas pela digedtibilidade em pepsna. Quanto maior Gltima maior sera o

gproveitamento biolégico da proteina



Tabela 17 — Vdores de digedtibilidade em pepsina (%) das farinhas de visceras

Escargot Arua

Digestibilidade em pepsina 83,79 69,61

" diferenca significativa (P < 0,01)

Os resultados da Tabda 17 indicam uma diferenca dgnificativa
(P < 0,01) dos vaores de digestibilidade entre as farinhas das visceras das duas
espécies, sendo bem maior no caso do escargot. Por outro lado, as duas farinhas
satisfazem a exigéncia minima de 60% de digedtibilidade em pepsina preconizada

no Quadro 1.

5.3.3 indice de acidez

A acidez expressa a agdo da enzima lipase sobre os
trigliceridios, liberando os é&cidos graxos e aumentando a susceptibilidede a
oxidaco lipidica, aém de causar possiveis ateragbes de pH.

Com rdlagdo a farinha de visceras, os vaores de indice de acidez
de 2,59 mg NaOH/g para o escargot e 0,76 mg NaOH/g para 0 arua mostram
diferencas sgnificativa (P < 0,01) entre s (Tabeda 18). Consderado o indice de
acidez maximo de 6,00 mg NaOH/g, segundo o Quadro 1, os produtos estudados
atendem areferida exigéncia

O mesmo aconteceu com as farinhas de conchas, onde os indices
mostraram-se de acordo com a exigéncia do Quadro 1. Entre as duas espécies ndo
houve diferencas (P > 0,05 nos vaores de indice de acidez das farinhas

correspondentes.



Tabela 18 — Valores de indice de acidez (mg NaOH/g amostra)

Escargot Arua
Farinha de visceras 259" 0,76 "
Farinha de conchas 0,2575\S 0,2572NS

" diferenca estatisticamente ndo significativa (P > 0,05)
diferenca significativa (P < 0,01)

5.3.4 Salmonella sp em subprodutos

De acordo com Franco & Landgraf (2001), a Salmonella é
causadora de graves toxinfecgbes dimentares no homem, sendo as manifestagtes
clinicas nos animais semelhantes. Sua presenca em farinhas (componentes de
racéo) pode ser consderada uma forma direta ou indireta de contaminacéo,
propagacao e infegdo para o homem.

Os resultados obtidos (Tabda 19) das andises redizadas nas
amodiras de farinhas (visceras e conchas) mostraram auséncia totd de Salmonella
em todas as amostras andisadas.

Esses resultados sugerem que as farinhas dos subprodutos da
forma em que foram processadas podem ser utilizadas em seus aspectos
microbiolégicos como uma grande contribuidora de componentes nutricionais na

elaboracéo de racéo anima em escdaindustrid.



Tabela 19 — Resultados da andlise microbiol 6gica das farinhas

Salmonella sp
Escar got Arua

Farinha de visceras

1 Ausnda Ausnda

2 Austnda Austnda

3 Austnda Austnda
Farinha de conchas

1 Austnda Austnda

2 Austnda Austnda

3 Austnda Austnda
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6 CONCLUSOES

6.1

Para efeito de custo podemos considerar que 0s escargots de menor peso
goresentam um melhor rendimento em carne. Os resultados dos rendimentos
em carne para 0 arua foram equivaentes entre os lotes estudados, 0 que
sugerimos um estudo mais detalhado do potencid genético e do mangjo para

umamdhor conversdo em carne.

6.20 maerid de descate (visceras e conchas) de ambas as espécies

6.3

6.4

6.5

correspondem  gproximadamente 70% do peso dos animas, um grande
potencid para 0 aproveitamento como matéria prima para racéo, €ou

fertilizantes.

A cane de ambas as egpécies mostrase equivdente com relacdo aos
nutrientes proteinas e lipidios, podendo s consumida, devido a0

satisfatdrio teor proteico e baixo teor delipidios.

O armazenamento sob refrigeracd da carne de ambas espécies ndo deve

ultrapassar o periodo de 3 - 4 dias.

No estudo de armazenamento da cane sob congdamento nd houve
dteracdo do pH, nem desenvolvimento de microrganismos psicrotroficos,

durante o periodo de armazenamento e os vaores de TBA praticamente ndo
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6.6

6.7

6.8

6.9

6.10

se dteram. Isso sugere condigdes favoraveis ao armazenamento da carne por

um periodo de 180 dias.

Os resultados favoréaveis com relacdo as condigbes sanitarias (andises
microbiolégicas) da carne refrigerada e congelada das duas espécies
indicam que os processamentos tecnoldgicos adotados em nosso trabaho
(dieta hidrica, abate, manipulagdo, embalagem e estocagem) poderdo ser
utilizados para a obtencdo de uma carne comercidmente viavel quanto a

qualidade sanitaria

Através da andise sensorid, concluiu-se que para o produto triturado houve
preferéncia pela carne de escargot. Com relacéo a0 produto defumado ndo

houve preferéncia entre os provadores.

Os teores de colégeno sdo 9,90% maiores para a carne de arua com relacéo a

carne do escargot.

Os vdores de colesterol entre as espécies estudadas (escargot e arud) néo

gpresentaram diferenca significativa

Os teores de proteinas das farinhas de visceras do escargot e arua néo
apresentaram diferencas edtatisticas. Para o escargot foi 57,09% e para o

arua 57,12%, valores considerados valiosos ha € aboracdo de racao.



6.11

6.12

6.13

6.14

Os vadores de lipidios para as farinhas de visceras foram respectivamente
para 0 ecargot e arug, 10,86% e 5,20%. A farinha de visceras do escargot
enquadra-se as exigéncias para comercidizacdo. Ja a farinha de visceras de

arua devera ser complementada com alguma fonte de lipidios.

Os vaores de cacio, com relacdo aos padrbes de comercializacdo, mostram
que a farinha de visceras de escargot enquadra-se nas exigéncias, 0 que néo
ocorreu com a farinha de visceras de arua Os valores de fésforo nas
farinhas de visceras das duas espécies gpresentaram diferencas e também
ndo aingiran o0 minimo exigido, sendo necesskio um baango dos

componentes para uUso de interesse.

O padréo de digestibilidade em pepsina exigido para a comercidizacéo € de
no minimo 60%. A digedtibilidade da farinha de visceras (escargot e arud)
enquadra-se aos padrBes, embora a farinha de visceras do arua tenha um

valor 20,4% menor que do escargot.

Com reacdo ao indice de acidez, os padrdes exigidos paa a
comercidizacdo das farinhas de visceras e de 0ssos autoclavados € de no
méximo 6,00 mg NaOH/g. As farinhas de visceras apresentaram valores de
2,59 mg NaOH/g para o escargot e 0,76 mg NaOH/g para o aru, sendo

consderadas dentro da legdidade do interesse comercid. O mesmo



6.15

6.16

6.17

aconteceu com as farinhas de conchas, onde os indices estdo de acordo com

asexigéncias.

As farinhas de conchas apresentaram um valor médio de cinzas de 47,4%
maior que os parametros exigidos para farinha de ossos autoclavados. Desta
maneira serd necessario um baanceamento dedtas farinhas para satisfazerem
& exigéncdias comercids e podeiormente utiliza-las como fontes de

mineras.

Podemos condderar as farinhas de conchas (escargot e arud) como fontes
ricas em cacio, embora a legidacdo vigente ndo recomende vaores
méximos e minimos. Com relagdo a0 teor de fosforo, os teores s baixos
para as espécies. As relagtes CalP para as duas espécies sdo0 consideradas
atas (39,44% para 0 escargot e 38,30% para 0 arud), apresentando vaores
bem diferentes dos parametros exigidos para comercidizacdo. Desta forma,
podemos recomendar para a comercidizacd um baanco das matérias

primas (cacio e fosforo) na elaboracdo daracdo e/ou adubacdo.

Sob o ponto de visa sanitaio, as farinhas de visceras e de conchas
apresentaram auséncia de Salmonella sp, e, dém disso, seu estado de
conservacdo foi avdiado pelo indice de acidez, que se apresentou dentro dos

padrdes legais preconizados para a comercializacéo.
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Tabela5 — Andlises microbiol 6gicas de diferentes amostras de carne de escar got sob refrigeracdo (7,1 a8,8°C)

Staphylococcus aureus Salmonella Coliformestotais Coliformesfecais Escherichiacoli
(UFC/g) (NMP/g) (NMP/g) (confirmativo)
Amostra 1
Dias de armazenamento
0 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
3 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
6 <100 Positivo <3 <3 Negativo
9 <100 Positivo <3 <3 Negativo
Amostra 2
Dias de ar mazenamento
0 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
3 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
6 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
9 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
Amostra 3
Dias de armazenamento
0 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
3 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
6 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
9 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
Padréo Federal 10° Auséncia

(BRASIL, 2001)




Tabela 6 — Andlises microbiol 6gicas de diferentes amostras de carne de arua sob refrigeracdo (7,1 a 8,8°C)

Staphylococcus aureus Salmonella Coliformestotais Coliformesfecais Escherichia coli
(UFC/g) (NMP/g) (NMP/g) (confirmativo)
Amostra 1
Dias de armazenamento
0 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
3 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
6 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
9 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
Amostra 2
Dias de ar mazenamento
0 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
3 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
6 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
9 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
Amostra 3
Dias de armazenamento
0 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
3 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
6 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
9 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
Padréo Federal 10° Auséncia

(BRASIL, 2001)




Tabela 7 — Andlises microbiol 6gicas de diferentes amostras de carne de escar got sob congelamento (-16,1 a-21,7°C)

Staphylococcus aureus Salmonella Coliformestotais Coliformesfecais Escherichiacoli
(UFClqg) (NMP/qg) (NMP/qg) (confirmativo)
Amostra 1
Dias de armazenamento
30 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
60 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
20 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
120 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
150 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
180 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
Amostra 2
Dias de ar mazenamento
30 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
60 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
20 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
120 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
150 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
180 <100 Auséncia <3 <3 Negativo

continua



continuagéo

Amostra 3

Dias de armazenamento

30 <100 Auséncia <3 <3 Negativo

60 <100 Auséncia <3 <3 Negativo

20 <100 Auséncia <3 <3 Negativo

120 <100 Auséncia <3 <3 Negativo

150 <100 Auséncia <3 <3 Negativo

180 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
Padrdo Federal 10° Auséncia

(BRASIL, 2001)




Tabela 8 — Andlises microbiol 6gicas de diferentes amostras de carne de arua sob congelamento (-16,1 a21,7°C)

Staphylococcus aureus Salmonella Coliformestotais Coliformesfecais Escherichia coli
(UFClg) (NMP/qg) (NMP/g) (confirmativo)
Amostra 1
Dias de ar mazenamento
30 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
60 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
20 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
120 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
150 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
180 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
Amostra 2
Dias de ar mazenamento
30 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
60 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
20 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
120 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
150 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
180 <100 Auséncia <3 <3 Negativo

continua



continuacéo

Amostra 3

Dias de ar mazenamento

30 <100 Auséncia <3 <3 Negativo

60 <100 Auséncia <3 <3 Negativo

20 <100 Auséncia <3 <3 Negativo

120 <100 Auséncia <3 <3 Negativo

150 <100 Auséncia <3 <3 Negativo

180 <100 Auséncia <3 <3 Negativo
Padréo Federal 10° Auséncia

(BRASIL, 2001)
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