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INTRODUGAO

Os componentes quimicos da came de biifalo sZo os mesmos da bovina, porém em proporgdes varidveis. A de biifalos
possui mais came magra e com maiores teores de proteina, maior pigmentagdo e menos umidade que a de bovinos e o padrio de
deposicdo de gordura € ligeiramente diferente, com menor acimulo de gordura entre os misculos e dentro deles. o que resulta em
menor marmorizagdo. Caracteriza-se por ter coloragio vermelho-escura, entremeada por gordura branca, que fornece a carcaca uma
aparéncia atrativa € boa qualidade, e possui fibras mais grossas que as da camne bovina (Lourengo Junior, 1999). No Estado do Para,
sdo reduzidos os estudos sobre a caracterizag@o fisico-quimica, bem como a viabilidade de formulagdo, elaboragdo, conservagio e
vida de prateleira dos produtos processados a partir da came de biifalos, tais como a came-de-sol, objetivando transferéncia de
tecnologias, 0 que permitiria estimular a indistria de beneficiamento de came na Amazénia.

OBJETIVO

Avaliar o rendimento e as caracteristicas fisico-quimicas de “came -de -sol”, proveniente de corte secundirio de
animais engordados em pastagem cultivada, para obter informagoes sobre a qualidade desse produto, com consegiiente contribuigio
para a sua valoriza¢do econdmica.

MATERIAL E METODOS

Foi utilizada came de corte secundério de “Baby Biifalo” da raga Murrah, criados em pastagem cultivada e abatidos
com cerca de 20 meses de idade. Apds a pesagem foram abatidos apés jejum de alimento e dieta hidrica, durante 24 horas. O
derivado foi elaborado com came do corte secundario “Ponta da Agulha” (Figura 1). Ap6s a desossa a camne foi cortada em mantas €
colocada em uma basqueta onde foi adicionado aos poucos 10% de sal moido, em um processo de esfregaco. Em seguida, a came foi
posta em pilha de cura por 17 horas e apés estendida em sala com temperatura de 20° C por mais 17 horas. Apds o processo de
secagem a came-de-sol foi pesada e embalada em saco de pléstico e acondicionada em refrigerador (Figura 2). As andlises fisico-
quimicas da carne-de-sol foram realizadas no Laboratério de Engenharia Quimica da Universidade Federal do Pard - UFPA, em
Belém, Pard. As andlises fisico-quimicas foram realizadas utilizando-se uma amostragem em trés categorias de carne-de-sol, as quais
foram consideradas como A - Magra; B - Medianamente gorda; e C - Gorda (Instituto Adolfo Lutz, 1985). O valor calérico foi
determinado pela somatéria dos teores de carboidrato e proteina, muitiplicados por 4, e o do lipideo, por 9 (Tagle, 1981).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela | sdo apresentados os teores médios de umidade, lipideo, proteina, cinza, carboidrato e valor calérico da
carne-de-sol de baby buifalo, nas trés categorias A - Magra; B - Medianamente gorda; e C — Gorda. Os teores de umidade da came-de-
sol elaborada com came do corte secunddrio Ponta de Agulha de “Baby Biifalo” variou de 46,17 % a 55,00 %. Canhos & Dias.
(1983) observaram teor de umidade entre 50% e 55%, em came de bifalo, o que demonstra que o produto elaborado neste trabalho
encontra-se com umidade dentro dos padrdes aceitdveis para consumo. Com relagao aos lipidios o teor encontrado foi de 0,41 %, na
came-de-sol considerada magra, 1,87 % na medianamente gorda € 4,58 % na gorda. Esse valor mais elevado foi observado no
derivado com menor teor de umidade, o que parece comprovar que o lipidio esteve elevado em conseqiiéncia da umidade
relativamente baixa. O teor de proteina foi mais elevado na amostra gorda, de 35,16%, enquanto na magra e medianamente gorda,
foram de 29,74 % e 33,73 %. Esses teores sdo um pouco superiores aos observados em came de bifalo e de bovino, de 26,83 % e
24,07 %, respectivamente (USDA, 1986). Outras andlises mostram teores de 21,93 % em biifalos (Joksimovic & Ognjanovic, 1977) e
20,94 % em bovinos (USDA, 1986). Os teores de cinzas foram, respectivamente, de 13,41 %, 10,39 % e 12,85 %, nas amostras A, B
e C. Os niveis de carboidratos, obtidos por diferenga, foram, respectivamente, de 1,44 %, 2,83 % e 1,24 %, diferente do que ¢
mencionado em tabelas de andlise de composigdo quimica de alimentos e por Franco (1998), onde esse componente na came inexiste.
Os valores caléricos das amostras A, B € C foram de 128,41 cal, 163,07 cal e 186,82 cal, na mesma ordem. Essas informagdes
demonstram um valor caldrico bem mais baixo em relagdo a composi¢do da came-de-sol mencionada por Franco (1996), com 295,05
cal. O custo do quilograma de carne-de-sol foi cerca de RS 4,75 (quatro reais e sete e cinco centavos) e € comercializado em Belém.
PA. a RS 7,00 (sete reais), o que representa 47 % de rendimento econdmico. As aparas retiradas da Ponta de Agulha (46%) podem ser
utilizadas para a elaboragio de farinha de came e ossos, que pode ser usada como ingrediente em ragio animal, conseqiientemente
reduzindo o custo de produgdo da carne-de-sol e elevando o lucro final.

CONCLUSOES

O corte secunddrio Ponta de Agulha de * Baby Bufalo™, de menor valor na comercializagdo, pode ser utilizado para o
preparo de came-de-sol. redundando em um derivado de 6timas caracteristicas fisico-quimicas. E um produto de custo de produgdo
relativamente reduzido, o que permite ao produtor obter cerca de 50% de lucro liquido, constituindo-se em alternativa de geragdo de
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renda, através da agregacdo de valor ao corte secunddrio Ponta de Agulha. O residuo também pode ser aproveitado na elaboracdo de
ingrediente para ra¢ao animal, incrementando o lucro.
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Tabela 1 Composicio fisico-quimica e valor caldrico de trés amostras de carne-de-sol de baby biifalo.

Amostra Umidade (%) Lipidio (%) Proteina (%) Cinza (%) Carboidrato (%) Valor calérico (cal)
A 55,00 0,41 29,74 13,41 1,44 128,41
B 51,18 1,87 33,73 10,39 2,83 163,07
C 46.17 4,58 35,16 12,85 1,24 186,82

Figura 2. Came-de-sol embalada em sacos de pldstico, elaborada com Ponta de Agulha de “Baby Biifalo”.



