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Capitulo 62

Influéncia da densidade de estocagem de tracaja Podocnemis unifilis nos aspectos qualitativos
da carne.
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Resumo

O tracaja, quelénio muito apreciado na culinaria da regido Norte do Brasil, ndo possui sistema de
cultivo determinado. A auséncia de parametros de cultivo e manejo da espécie em cativeiro, pode
levar ao estresse do plantel, e consequente, diminuicdo de producdo e o interesse dos produtores. Para
contribuir com informagdes para o cultivo desse quelonio, o objetivo com este trabalho foi avaliar a
influéncia de diferentes densidades de estocagem de tracaja (16, 24, 32 e 40 animais/m®) em situagio
de cativeiro no Laboratdrio de Aquicultura do Centro de Pesquisa Agroflorestal do Amapa (Embrapa
Amapd), em quatro repeti¢des, durante a fase de engorda, avaliando a caracteristica qualitativa
coloracdo de diferentes regides da carne desses animais (regides dos membros e lombar), assim como
alguns parametros fisico-quimicos. Ndo houveram diferencas estatisticas nos parametros fisico-
quimicos nas diferentes densidades de estocagem. Mas 0 aumento do nimero de espécimes de tracajas
num sistema de cultivo pode ter impacto qualitativo na percep¢éo de alteracdo da cor da carne por
consumidores, apds abate, possivelmente devido as condi¢des de estresse enfrentadas pelos animais.
Nesse caso, a coloracdo da carne pode ser uma ferramenta alternativa para avaliacdo dos efeitos das
condicdes de estresse imputados aos tracajas, em sistema de cultivo intensivo.

Palavras-chave: Quelonicultura. Coloragéo. Estresse.

Introducao

O tracaja (Podocnemis unifilis TROSCHEL, 1848), denominacéo popular para quelonio de

agua doce amazonico, semiaquatico, pertence a ordem Testudines, subordem Pleurodira e familia

pesquisadora, Embrapa Amapa
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Podocnemidae. Sendo um dos quel6nios da Amazonia mais representativos dessa ordem, encontra-
se distribuido amplamente nos paises da bacia amazonica, como Equador, Peru, Venezuela, Brasil,
Guiana Francesa e Colombia (LUZ et al., 2003).

Historicamente, os queldnios sdo cacados para 0 consumo humano, sendo a carne, ovos e
visceras, fontes de proteina, principalmente para as comunidades ribeirinhas e indigenas (LUZ et al.,
2003), mas também ja foi considerada o prato mais popular nos restaurantes da cidade de Manaus
(AM) (FERREIRA; ARAUJO, 1970). Uma das utilizacdes mais nobres da gordura de tracaja é
medicinal, com indicacao para o tratamento de manchas, feridas, tumor, erisipela, dor de ouvido e
reumatismo (ALVES, 2011).

O Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais — IBAMA (2015)
normatiza a criacdo em cativeiro do tracajd em criadouros com finalidade comercial, visando a
agregacao de valor, maior controle das populacGes de caca clandestina e comercializacdo ilegal, mas
é restrita em algumas informacGes sobre 0 manejo das espécies. O consumo desses animais silvestres
de forma ndo assistida, em razdo da ilegalidade da pratica, contribui para a auséncia de literatura
cientifica e parametros para 0 manejo da espécie, notadamente na criacdo, alimentacdo, condicGes de
abate e armazenamento adequado, visando seguranca alimentar, estimulo da agricultura familiar e
preservacgdo ambiental (ALMEIDA, 2007).

O sistema intensivo como a maximizagédo da producdo de peixes, como exemplo, necessita
do aperfeicoamento das técnicas de exploracdo. O aumento na densidade de estocagem é uma boa
alternativa para o sistema intensivo, mas é fonte potencial de estresse, cujos efeitos lesivos aparecem
apos um longo periodo de exposicdo do peixe ao agente estressor (URBINATI; CARNEIRO, 2004).
E os efeitos oriundos do estresse devem ser estudados ndo somente nas caracteristicas quantitativas
da carne, mas também nas qualitativas, pois essas podem influenciar a aceitabilidade pelo consumidor
na impressao geral do produto (DUTCOSKY, 2013).

Dados qualitativos e quantitativos sobre carne de Podocnemis unifilis sdo limitados na
literatura, e a pesquisa com esses animais deve ser apoiada para que haja mais informacdes para o
cultivo e manejo dessa espécie, agregando valor com beneficios aos criadores e aos consumidores,
assim como a elucidacdo de problemas acarretados pela intensificagdo do cultivo. Deste modo, 0
objetivo com este trabalho foi avaliar a influéncia da densidade de estocagem de tracaja em cativeiro,

em fase de engorda, nas caracteristicas qualitativas da carne desses animais.
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Material e métodos

A pesquisa foi submetida e aprovada pela Comissdo de Etica no Uso de Animais (CEUA) da
Embrapa Amapa, sob o nimero de protocolo 006-CEUA/CPAFAP e cadastrada no Sistema Nacional
de Gestdo do Patriménio Genético e do Conhecimento Tradicional Associado (SISGEN) sob nimero
AB56EA9. Utilizaram-se 112 fémeas da especie Podocnemis unifilis (tracaja), pertencentes ao plantel
da Embrapa Amapa, com peso inicial médio de 1.215,79 g (x 50,76 g). Os animais foram alojados
em caixas d’agua de polietileno com capacidade de 1.000 L, contendo 250 L de agua, com 40% de
area seca, para descanso dos animais e exposi¢do ao sol, e 60% de area alagada, durante 120 dias
(Julho a novembro/2017). O delineamento experimental foi o de blocos casualizados, com quatro
tratamentos (densidades de estocagem 16 anim./m3, 24 anim./m3, 32 anim./m3 e 40 anim./m3), e em
quatro repeticdes. Ao final do periodo experimental, 16 animais (um animal por repeticdo) foram
eutanasiados por insensibilizados em &gua e gelo e posteriormente sacrificados por sec¢do da medula
espinhal. Em seguida, foram realizados os procedimentos de retirada da carne e outros componentes
(GASPAR et al., 2005). Amostras de carne dos animais dos diferentes tratamentos experimentais,
relativas aos membros inferiores (Figura 1A) e regido lombar (Figura 1B) foram separadas e
posteriormente moidas (Figura 1C) em processador marca Walita 600W 60Hz, velocidade 1, durante

um minuto.

Figura 1 — Avaliacdo da carne de tracaja (P. unifilis) nas regides dos membros posteriores (coxas

traseiras) (A), na regido lombar (B) e na carne processada (C).

Fonte: Dos autores, 2017.
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Coloragdo da carne: Todas as amostras de carne dos animais dos diferentes tratamentos
experimentais foram analisadas quanto a coloracéo por meio de colorimetro Konica Minolta Chroma
Meter CR-400 (Japdo) no sistema CIELab*, com o iluminante D65 e observador angulo 10 °, com 10
leituras de cada amostra. Nesse espago de cores, o L* indica luminosidade, C* indica o “croma” e o
h°® é um angulo de tonalidade. O valor de croma C* é 0 no centro e aumenta conforme a distancia
deste. O angulo de tonalidade h® inicia-se no eixo +a* e é dado em graus; O seria +a* (vermelho), 90
seria +b* (amarelo), 180 seria —a* (verde) e 270 seria —b* (azul).

Composicdo da carne: As amostras de carne moida dos animais relativas a regido dos
membros e regido lombar foram secas em estufa com circulagdo de ar, a 65°C, até peso constante,
para posterior nas analises de matéria seca, cinzas, calcio e fosforo, conforme metodologia do
Instituto Adolfo Lutz (1AL, 2008).

Analise estatistica: Os modelos experimentais foram blocos inteiramente casualizados em
quatro repeticdes. Os dados foram analisados estatisticamente usando o software Statistica (verséo
8.0, StatSoft Inc., Tulsa, EUA) para a analise de variancia (ANOVA). Para os casos em que HO foi
rejeitada, a comparacdo dos valores médios dos parametros foi realizada pelo teste de Tukey para
determinar as diferencas entre as amostras, em cada sessdo. O nivel de significancia escolhido para

todas as andlises estatisticas foi de p < 0,05.

Resultados e discussao

Nas amostras integras de carne das regides dos membros e lombar, ndo houve diferenca
significativa entre os tratamentos de densidade de estocagem de tracajas em relacdo as coordenadas
L*, representativa da Luminosidade da cor, assim como do valor do angulo Hue (h°) que representa
a cor que é percebida das carnes (Tabela 1). Em relacdo as coordenadas de cor a* e b*, as carnes do
tratamento com densidade de 40 e 32 animais/m? apresentaram tendéncia a cores mais avermelhadas
que os demais tratamentos (Tabela 1).

A coordenada C* de carnes integras da regido dos membros de animais criados com uma
densidade de 40 animais/m? apresentaram diferenca significativa em relagio aos demais tratamentos,
representando uma cor mais vivida, menos saturada. Enquanto que a coordenada C* das carnes
integras da regido lombar, a densidade de C foi superior apenas do controle (16 animais/m?),
mostrando-se também com menor saturacdo e mais vivida. Mas, em relacédo a regido dos membros
(coxas traseiras), a maior densidade de animais (40 animais/m®), o Croma foi superior a todos os

demais tratamentos, apresentando uma carne de cor mais intensa que as demais. Por outro lado, o
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angulo Hue (h°), que representa a cor percebida, ndo houve valores diferenciados entre todos os tipos

de carne.

Tabela 1 — Atributos de cor da carne das regiGes lombar, dos membros posteriores e suas porcoes

moidas de animais em diferentes densidades de estocagem.

Tipo de carne

Coordenadas de

cor

Densidade de estocagem (animais/m?)

Regido lombar

Regido dos membros
(coxas traseiras)

Regido lombar moida

Regido dos membros

moida

L*
a*
b*
C*
he
AE
L*
a*
b*
C*
he
AE
L*
a*
b*
C*
he
AE
L*
a*
b*
C*
he
AE

16
359a
9,63¢
1,64 c
9,90 c
9,86 a
29,70 a
15,15b
3,70b
15,58 ¢
13,20 a
36,28 a
16,88 a
6,08 a
17,99 a
19,37 a
36,50 a
15,59 a
573a
16,66 a
19,87 a

24
32,19a
11,88 b
2,75b

11,97 bc
13,06 a
7,33a
30,02 a
14,69 b
3,54 b
15,18 ¢
13,07 a
5,63 a
35,40 a
16,83 a
518a
17,64 a
17,02 a
4,17 a
34,52 a
16,16 a
4,63 a
16,82 a
15,96 a
476 a

32
32,87a
13,13 ab
3,24 ab
13,56 ab
13,37 a

6,81a
30,26 a
15,83 a
4,20 a
16,41 b
14775 a
549 a
37,13 a
17,03 a
6,33 a
18,21a
20,07 a
534a
36,46 a
15,67 a
541a
16,60 a
19,00 a
503a

40
32,04 a
14,29 a
3,97 a
14,87 a
15,30 a
7,22 a
29,88 a
16,41 a
4,69 a
17,33 a
16,03 a
4,86 a
34,27a
17,74 a
590a
18,73 a
1795a
5,11a
35,04 a
16,60 a
558 a
17,53 a
18,55 a
3,69 a

Fonte: Dos autores, 2017.

Nota: Valores na mesma linha com letras diferentes indicam que os valores séo significativamente diferentes (p<0,05),

pelo teste de Tukey.
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O parametro de qualidade AE, que indica a habilidade do olho humano de distinguir a
diferenca de cores, nos indica que as cores de carnes de animais sob densidade 24, 32 e 40 animais/m?®
podem ser distinguidas por consumidores quando comparadas as carnes de animais sob densidade de
16 animais/m? (controle), pois todas apresentaram valores de AE > 3,0 (Tabela 1). Quando as carnes
de uma mesma regido foram processadas (moidas), os valores de AE daquelas amostras foram
menores em relagdo as suas carnes integras, devido a maior homogeneizacdo de fibras e gorduras
presentes e entremeadas as carnes. No entanto, entre as carnes de animais sob densidades 24, 32 e 40
animais/m® nd3o houve diferenca significativa na coloragio das amostras, podendo inferir que
possivelmente essa coloracdo diferenciada em relagdo a densidade controle pode ter sido acarretada
por situacéo de estresse dos animais. Sabe-se que o estresse antes do abate consome o glicogénio dos
musculos, que em baixa quantidade nédo ira conferir o pH ideal para a carne, fazendo com que o pH
se eleve e a carne adquira uma caracteristica DFD (dark, firm e dry), escura, firme e seca. Apesar do
indicativo de alteracdo da cor, as analises efetuadas ndo sdo suficientes para afirmar a ocorréncia
deste processo, sendo necessario um estudo adicional.

O teor de matéria seca das carnes de tracaja, nas diferentes regides avaliadas, ndo apresentou
diferenca estatistica, com teores variando de 21,64 a 22,00 % na regido dos membros, e de 20,48 a
22,11 % na regido lombar, similares aos encontrados em andlise de carne de tracajas comercializados
no estado do Amazonas (AGUIAR, 1996), e também aos de carne de P. expansa criada em cativeiro
(GASPAR; SILVA, 2009). Os teores de cinzas nas amostras de carne da regido dos membros néo
apresentaram diferenca estatistica, variando de 1,02 a 1,19 %. Nas amostras da regido lombar houve
diferenca estatistica, com teores maiores desse residuo nos tratamentos de menor densidade (16 e 24
animais/m®) de animais durante o cultivo. Os teores encontrados nesse ensaio foram superiores aos
encontrados em carne de tracaja comercializada no estado do Amazonas (0,77 %) (AGUIAR, 1996)
e em carne de P. expansa em cativeiro (0,85 %) (GASPAR; SILVA, 2009).

As amostras de carne de tracaja avaliadas nesse ensaio apresentaram-se como boa fonte de célcio e
fosforo, ndo havendo diferenga significativa destes minerais entre as diversas densidades de
estocagem e nas regides da carne estudadas (Tabela 2). Em relacdo ao calcio houve uma variagao de
0,21 a 0,23 % na regido dos membros, e de 0,21 a 0,25 % na regido lombar, sendo esses valores
superiores aos encontrados na carne de tartaruga da Amazénia (0,063 %) (GASPAR; SILVA, 2009).
Enquanto ao mineral fosforo, houve uma variacdo de 0,66 a 0,77 % nas amostras da regido dos
membros, enquanto que na regido lombar variou de 0,58 a 0,82 %, sem diferenciacdo significativa
entre as diferentes densidades nas respectivas regides do animal estudado, sendo esses valores
maiores aos encontrados na carne da tartaruga-da-amazonia (0,53 %) (GASPAR; SILVA, 2009).

Caélcio (Ca) e fosforo (P) foram os minerais com teores mais elevados encontrados nas anéalises na
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carne de tartaruga da Amazonia, seguidos de sddio e potassio, segundo Gaspar e Silva (2009). Apesar
do tracajd pertencer a familia Pelomedusidae, mesma familia da tartaruga-da-amazonia, os dois
animais sdo de espécies diferentes, portanto é esperado que sejam encontradas pequenas diferencas

na composicao corporal das espécies em questéo.

Tabela 2 — Composicao bromatoldgica de carne de tracajés cultivados sob diferentes densidades de

estocagem.
) Densidade de estocagem (animais/m®)
Tipo de carne Parametro _ _ _ _
16 animais 24 animais 32 animais 40 animais
Matéria seca (%) 22,00+1,51a 21,64+0,96a 22,11+0,54a 21,73+0,50a
Regiéo dos Cinzas (%) 1,19+ 0,15a 1,03+0,25a 1,06+0,11 a 1,02+0,08 a
membros P (%) 0,77¢0,17a 0,7620,14a  0,66+0,14a  0,7520,13a
moida
Ca (%) 0,22+0,06a  0,21+0,05a 0,22+0,08a  0,23+0,09 a
Matéria seca (%) 20,48+0,70a 20,95+0,63a 20,90+0,58a 21,91+1,01a
Regito Cinzas (%) 1,04£0,09a 0,99+0,12ab  0,96+0,10 bc  0,91+0,14 c
lombar moida P (%) 0,82+0,23a  0,76x0,17 a 0,71+0,04a  0,58+0,04 a
Ca (%) 0,25£0,11a  0,21+0,09 a 0,21+0,07a  0,23+0,09 a

Fonte: Dos autores, 2017.
Nota: Valores na mesma linha com letras diferentes indicam que os valores sao significativamente diferentes (p<0,05),
pelo teste de Tukey.

Os tracajas, como todos os répteis, dependem totalmente do ambiente de cultivo para o
fornecimento de condi¢fes adequadas para a manutengdo de sua salude e bem-estar (WILLIAMS,
2017), mas por outro lado, o estresse é muito dificil de ser avaliado nesses animais. Mas conforme os
dados de cunho qualitativo observados, as consequéncias do estresse em tracajas podem ser

sinalizadas por avaliacdes como a variacdo da coloracdo de sua carne.

Conclusdo

O aumento do nimero de espécimes de tracajas num sistema de cultivo pode ter impacto
qualitativo na percepcdo de alteracdo da cor de sua carne pelos consumidores, apds abate,
possivelmente devido as condigdes de estresse enfrentadas pelos animais.

A coloracdo da carne pode ser uma ferramenta alternativa para avaliacdo dos efeitos das

condicOes de estresse imputados aos tracajas, num sistema de cultivo intensivo.
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