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RESUMO 

 

WANDERLEY, DUARTE MARCELL. Qualidade físico-química de embutido tipo salame 

elaborado com carne de jacaré do pantanal (Caiman yacare Daudin 1802). Dissertação 

(Mestrado). Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Mato Grosso – 

Campus Cuiabá Bela Vista, 2015. 61p. 

 

 

A cadeia produtiva de jacaré do pantanal no estado de Mato Grosso desenvolve-se ao 

longo de 20 anos, com destaque para a produção de carne in natura. A carne de jacaré 

do pantanal destaca-se por apresentar características sensoriais e nutricionais 

agradáveis, tornando-se uma matéria-prima importante para o desenvolvimento de 

novos produtos relacionados com o slogan “bom para saúde”. O objetivo deste estudo 

foi desenvolver um embutido fermentado com carne de jacaré do pantanal (Caiman 

yacare) usando diferentes concentrações de gordura e avaliar suas características 

físico-químicas, com vistas à agregação de valor à matéria-prima, ao desenvolvimento 

da cadeia produtiva de jacaré do pantanal e à introdução de novos produtos cárneos no 

mercado nacional. Foram elaborados Três Tratamentos: T1 (10% de gordura suína), T2 

(20% de gordura suína) e T3 (30% de gordura suína). Foram avaliadas a composição 

química e características físico-químicas (pH, aw, cor instrumental e textura 

instrumental) nos tempos 0, 7, 14 e 21 dias. A redução da gordura suína afetou o pH do 

salame, onde T1(5,84) se diferenciou (p<0,05) de T2 (6,16) e T3 (6,11) ao fim do 

processo fermentativo. A aw e L* apresentaram um comportamento semelhante onde os 

maiores valores encontrados para aw foram T3 (0,672) e T2 (0,668) e para L* sendo T2 

(40,45) e T3 (40,11). Os índices C* e b*, no entanto, não se diferiram para os 

tratamentos, e o índice a* T2 (3,06) apresentou uma média mais elevada se diferindo 

dos demais tratamentos. A menor força de cisalhamento se diferiu para todos os 

tratamentos sendo a menor média obtida por T3 (2,95), seguida por T2(4,69) e T1 (8,09). 

Com base nos resultados percebe-se que os Tratamentos contendo 20% e 30% de 

gordura suína foram os que resultaram em um produto com características mais 

próximas aos salames comercializados. 

Palavras Chave: produtos fermentados, agregação de valor, desenvolvimento produtos 

cárneos. 
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 ABSTRACT 

 

 

The production chain of the Caiman yacare in the state of Mato Grosso has been 

developed for over 20 years, especially for the production of fresh beef. The Caiman 

yacare meat stands out for its pleasant sensory and nutritional characteristics, making it 

an important raw material for the development of new products related to the slogan 

"good for your health". The aim of this study was to develop a fermented sausage from 

the Caiman yacare meat using different concentrations of fat and assessing its physical 

and chemical characteristics, in order to add value to the raw materials, the development 

of the productive chain of the Caiman yacare and the introduction of new meat products 

in the domestic market. Three treatments were prepared: T1 (10% pork fat), T2 (20% 

pork fat) and T3 (30% pork fat). The chemical composition and the physical and chemical 

characteristics (pH, aw, instrumental color and texture) were evaluated at 0, 7, 14 and 21 

days. The reduction of pork fat affected the pH of the salami, where T1 (5.84) differed (P 

<0.05) from T2 (6.16) and T3 (6.11) at the end of the fermentation process. The aw and 

L * showed a similar behavior where the highest values found for aw were T3 (0.672) and 

T2 (0.668) and for L * were T2 (40.45) and T3 (40.11). The C * and b * indexes however 

did not differ for the treatments, and the index a* T2 (3.06) had a higher average differing 

from the other treatments. The lower shear force differed for all treatments and the 

smallest average obtained was for T3 (2.95), followed by T2 (4.69) and T1 (8.09). Based 

on the results it can be seen that treatments with 20% and 30% pork fat were those which 

resulted in a product with characteristics closer to the marketed salamis. 

Keywords: Fermented products, value adding, meat products development
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CAPÍTULO 1: CONSIDERAÇÕES INICIAIS1 
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1. INTRODUÇÃO 

O crescimento do consumo de carnes de animais silvestres tem permitido o uso 

da fauna silvestre Brasileira a partir de criadouros comerciais autorizados pelo IBAMA. 

No estado de Mato Grosso a criação racional de jacaré do pantanal (Caiman yacare) é 

exemplo deste crescimento, que anteriormente objetivava a produção da pele. 

Entretanto, a partir de 2003 a carne de jacaré do Pantanal consolidou-se como produto 

originário do estado por possuir características nutricionais interessantes como: baixo 

teor de colesterol, baixa quantidade de gordura e presença de ácidos graxos 

poliinsaturados.  

Assim, a carne de jacaré do Pantanal tornou-se também matéria-prima para o 

desenvolvimento de novos produtos. Nesta perspectiva o uso de cortes menos nobres 

e aparas de carne de jacaré pode ser potencialmente exploradas na forma de outros 

produtos cárneos, que possam ser adicionados ao cardápio de consumo de proteína, 

proporcionando o acesso deste tipo de carne a um maior número de consumidores. 

No Brasil o consumo de embutidos cárneos é amplamente difundido, produtos 

na forma de linguiças frescas e defumadas possuem excelente aceitação por parte dos 

consumidores. Da mesma maneira, os embutidos fermentados possuem maior 

preferência por serem consumidos como aperitivos ou como entradas nas refeições em 

todas as regiões do país, o que os tornam populares à mesa do consumidor.  

Normalmente os embutidos fermentados possuem elevado valor agregado 

devido às suas características físico-químicas e sensoriais, tornando-se um excelente 

produto para inclusão e indução no consumo de determinados tipos de cortes e ou 

carnes de diferentes espécies, tendo em vista a ação de microrganismos benéficos que 

modificam as características sensoriais da matéria-prima inicial. 

Devido aos riscos atribuídos ao consumo de alimentos ricos em gordura, os 

embutidos cárneos tiveram sua preferência diminuída, obrigando as indústrias a 

promoverem transformações em seus processos produtivos, o que tornou crescente a 

demanda por embutidos cárneos com teores reduzidos de gorduras e  composição em 

ácidos graxos mais saudáveis, proporcionando a utilização de diversas alternativas para 

a reformulação dos produtos tradicionais e elaboração de novos produtos que 

substituem carnes com elevado teor de gorduras saturadas por carnes com baixos 

teores desta gordura, como também a substituição de gordura saturada por óleos 

vegetais.  
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Diante do exposto, objetivou-se com este estudo desenvolver um embutido 

fermentado com carne de jacaré do pantanal (Caiman yacare) usando diferentes 

concentrações de gordura e assim avaliar suas características físico-químicas, visando 

à agregação de valor à matéria-prima, ao desenvolvimento da cadeia produtiva de 

jacaré do pantanal e à introdução de novos produtos cárneos no mercado nacional.
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2. REVISÃO DA LITERATURA 

2.1. Embutidos fermentados cárneos 

Desde os primórdios, a conservação de alimentos por longos períodos de tempo 

é uma das grandes preocupações do homem, que buscou desenvolver diversos 

métodos e técnicas para aumentar e prolongar a vida útil dos alimentos. A princípio o 

homem desconhecia a ação dos microrganismos sobre os alimentos, apenas se sabia 

que se estes não fossem consumidos rapidamente deteriorariam, surgindo desta forma 

a necessidade de transformá-los em produtos cárneos (BACKES, 2011). 

Os produtos cárneos são produtos preparados ou processados cujas 

propriedades originais da carne fresca são modificadas através da utilização de 

tratamentos físicos, químicos ou biológicos, ou ainda a combinação destes métodos. O 

processamento de carnes em produtos cárneos envolve geralmente cortes ou trituração, 

com adição de condimentos, especiarias e aditivos que promovem atributos sensoriais 

diferentes para cada tipo de produto elaborado (SANCHES, 2010; HAUTRIVE, 2014). 

A fermentação de produtos cárneos foi uma das técnicas que surgiram mediante 

a necessidade de preservar carnes provenientes de caça, permitindo assim acesso por 

longo período de tempo a uma maior variedade de alimentos derivados desta matéria-

prima para o consumo (CARVALHO, 2010; CHAVES, 2013). A exata origem do 

desenvolvimento de embutidos fermentados se perde na antiguidade, entretanto sabe-

se que civilizações chinesas, egípcias e romanas, por volta do ano de 2200 a.C., 

utilizavam a salga como forma de conservação usando posteriormente processos mais 

sofisticados como os embutidos (BACKES, 2011). 

De modo geral, a fermentação de produtos cárneos como forma de conservação 

baseia-se na transformação da matéria-prima pela ação de enzimas secretadas pela 

microflora natural presente na carne, conferindo à mesma características organolépticas 

e nutricionais que não seriam obtidas através de outras formas de processamento 

(CARVALHO, 2010; CHAVES, 2013). A fermentação de embutidos cárneos, por 

consistirem em uma combinação de métodos como secagem, salga, defumação, 

condimentação e, às vezes, cozimento, aumentam o shelf-life e conferem estabilidade 

ao produto mesmo quando armazenados em temperatura ambiente (SANTA et al., 

2014). 

Desta maneira, o processo fermentativo promove a redução do pH inicial da 

mistura cárnea, devido à multiplicação das culturas iniciadoras, que apresentam a 
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capacidade de produzir ácido láctico através da fermentação dos carboidratos, 

acidificando assim o meio em que se encontram, em valores de 5.3 (BRASIL, 2000a; 

RAMIREZ et al., 2013). O ácido láctico produzido atribui ao alimento sabor picante, 

desnatura proteínas, conferindo ao mesmo textura e sabor associados aos produtos 

fermentados (SANTA et al., 2014). 

Na fermentação cárnea o perfil sensorial desenvolvido pelo produto é resultado 

da presença de diferentes grupos de microrganismos com potenciais bioquímicos 

variados que promovem a acidificação do meio pela formação de, ácido láctico, bem 

como de ácido acético, ácido fórmico, etanol, amônio, ácidos graxos, peróxido de 

hidrogénio, acetaldeído, tornando o ambiente hostil para bactérias patogênicas, além de 

ser capaz de produzir compostos proteicos denominados de bacteriosinas, que são 

ativos contra bactérias aumentando a segurança dos produtos finais (MENDONÇA et 

al., 2013; MASO; PFÜLLER, 2014; PIENIZ et al., 2015). 

Os produtos cárneos fermentados são avaliados como resultado da seleção de 

uma microbiota diferente daquela presente na carne in natura, mediante adição de sais 

e desenvolvimento do processo de cura. As atividades lipolíticas e proteolíticas destes 

microrganismos selecionados atribuem aos produtos características sensoriais 

peculiares (MENDONÇA, 2012; CAVALHEIRO et al., 2013). 

No Brasil, a fabricação de embutidos crus fermentados iniciou-se com a 

colonização de imigrantes italianos e alemães, que se estabeleceram principalmente na 

região sul do país, onde encontraram condições favoráveis para o início da produção 

artesanal de alimentos típicos da sua culinária, que mais tarde deram origem às 

pequenas fábricas (VIEIRA, 2013; SENTER et al., 2015). 

Os alimentos embutidos são caracterizados como produtos constituídos por 

carnes ou outras porções do animal submetidos a moagem, apresentando variações 

nos tipos de condimentações, quantidade de sal, preparo da gordura, espécie animal 

utilizada como carne, natureza do envoltório, presença de bolores e condições de tempo 

e temperatura aplicadas durante o processo fermentativo (RUIZ, 2011; SOARES; 

FERREIRA; MARCHIORO, 2014). 

De acordo com o Decreto nº 30.691 de 1952, os embutidos são definidos como 

produtos elaborados com carne ou órgãos comestíveis triturados e condimentados, 

podendo, ou não, ser curados, cozidos, defumados e/ou dessecados, tendo como 
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envoltório tripa, bexiga ou outra membrana animal, possuem denominações diversas 

como: linguiças, salames, mortadelas, salsichas, paios, patês e outros (BRASIL, 1997).  

Os produtos cárneos recebem diversas classificações de acordo com o país, 

região e processo tecnológico ao qual são submetidos. As classificações podem ser 

baseadas em diferentes propriedades como: a atividade da água (aw), o pH, a umidade, 

o conteúdo proteico, o rácio humidade/proteína e a perda de peso (GONÇALVES, 

2013). 

De acordo com o processo tecnológico ao qual são submetidos os embutidos 

eles podem ser classificados em curados, obtidos através da secagem pelo sal com 

maturação dos tecidos em ambientes de temperatura e umidade controladas; e cozidos 

que são obtidos pelo tratamento térmico dos cortes de carne fresca. Outra denominação 

também aceita e adotada é a classificação de embutidos em frescos, cozidos, secos e 

semi secos, de acordo com o processo produtivo ao qual foram submetidos 

(BAGESTAN, 2012; FIGUEIRÓ, 2013; FELKL, 2014).  

Os embutidos frescos são produtos conservados por refrigeração, os embutidos 

secos e semi secos sofrem um processo de desidratação total ou parcial (onde incluem-

se os produtos fermentados como os salames), e por isso são conservados a 

temperatura ambiente ou de refrigeração, e os cozidos são aqueles que passam pelo 

processo de cozimento, e conservados por refrigeração (FELKL, 2014).  

Os embutidos secos constituem-se de carnes trituradas que alcançam pH menor 

ou igual a 5,3 resultante da ação bacteriana, são desidratados para remover 25 a 50% 

de umidade e atingirem uma relação umidade proteína menor ou igual a 2,3. Enquanto 

os embutidos semi secos são produtos triturados que atingem pH menor ou igual a 5,3 

resultado de ação bacteriana e perdem 15 a 20% de umidade durante a fermentação e 

tratamento térmico, com relações umidade e proteína menor que 3,7 e maior que 2,3 

(BRASIL, 2000a). 

A etapa de cura à qual os embutidos são submetidos é responsável pela 

formação da cor característica e acidificação do produto, sendo ideal sua ocorrência em 

câmaras climatizadas com controle de temperatura e umidade relativa. Estes são 

submetidos a defumação, não apenas por ajudar na conservação superficial do produto 

pela ação da fumaça, mas também por modificar a textura, o aspecto, o sabor e o aroma 

dos alimentos (CENCI, 2013). 
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2.2. Salame 

O salame é um produto oriundo da cidade de Salamis pertencente à extinta ilha 

de Cypros localizada no continente europeu, o qual pode ser classificado em salames 

do Norte ou salames do Mediterrâneo, de acordo com seu pH final e tecnologia de 

fabricação (SCHEIDT et al., 2009). 

A Instrução Normativa nº 22 de 31 de Julho de 2000 do Ministério da Agricultura, 

Pecuária e Abastecimento – MAPA, define como salame: o produto cárneo 

industrializado obtido de carne suína ou suína e bovina, adicionado de toucinho, 

ingredientes, embutido em envoltórios naturais e/ou artificiais, curado, fermentado, 

maturado, defumado ou não e dessecado (BRASIL, 2000b). 

Os salames são os produtos cárneos mais populares e apreciados por milhões 

de consumidores em todo o mundo e sua aceitação baseia-se principalmente em suas 

características sensoriais, sendo o aroma destacado como o importante parâmetro para 

qualidade de produtos, podendo ser afetado pela matéria-prima, técnica de 

processamento e qualidade da fermentação (MENDONÇA et al., 2013). 

O processo tecnológico para produção de salame consiste na trituração de 

carnes e gorduras não termicamente tratadas até a granulometria desejada, misturada 

a agentes de cura e condimentos, posteriormente embutidos em envoltórios naturais ou 

artificiais, seguida por processo de fermentação láctea com o auxílio de culturas starters 

ou culturas naturais, que provocam a acidificação pela redução de pH, secagem ou 

maturação, que consiste na desidratação gerada como consequência da fermentação 

(CAVALHEIRO et al., 2010; GOTTARDO et al., 2011; CASTILHO, 2014). 

Durante a fermentação láctica os microrganismos convertem carboidratos e 

produtos afins presentes na massa gerando compostos tais como ácido lático, peróxido 

de hidrogênio, radicais livres, acetaldeído e bacteriocinas, promovendo assim a redução 

do pH, aumento de acidez titulável e solubilização proteica, conferindo ao salame sabor 

ácido e textura característica (CARBONERA; ESPIRITO SANTO, 2010; ZOCCHE; 

BARCELLOS; BERSOT, 2011; BRAGA et al., 2013). 

Os ácidos orgânicos e outros metabolitos secundários formados contribuem não 

somente para realçar o sabor dos fermentados cárneos, mas também aumentam sua 

vida de prateleira (TODOROV et al., 2007). 

A diminuição do pH para valores próximos ao ponto isoelétrico das proteínas 

causa coagulação das proteínas da carne (em pH de 5,4 a 5,5), reduzindo a capacidade 
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de retenção de água e, consequentemente, facilitando a secagem e perda de peso do 

produto cárneo fermentado. Essas alterações conferem uma textura firme e fatiabilidade 

ao produto final (CAMPAGNOL et al., 2007; SCHEIDT et al., 2009; BERNARDI; 

GOLINELI; CONTRERAS-CASTILLO, 2010; KONDO, 2014).  

Os salames são produtos que apresentam grande estabilidade, em se tratando 

de termos microbiológicos, não necessitando ser armazenados em temperaturas de 

refrigeração e podem ser armazenados por meses devido às mudanças de oxidação 

dos constituintes com maior teor lipídico, resultantes do processo fermentativo (FIEIRA, 

2014; RUIZ et al., 2014).  

Segundo Todorov et al. (2007) diversas linhagens de bactérias ácido lácteas são 

capazes de  produzir compostos organolépticos desejáveis que facilitam a coesão das 

partículas cárneas contribuindo para formação da cor. No processo de fermentação, 

bactérias pertencentes à família Micrococcaceae promovem a redução de nitritos 

presentes na massa, e são responsáveis pela formação de pigmentação vermelha 

característica de produtos fermentados, além de apresentar atividade lipolítica e 

proteolítica (CICHOSKI; ZIS; FRANCESCHETTO, 2009; GONÇALVES, 2013).  

Dentre as etapas tecnológicas de fabricação do salame podemos citar a 

fermentação como merecedora de maior destaque, pois é a partir dela que são 

desenvolvidas as propriedades organolépticas do produto, assim como o surgimento de 

compostos responsáveis pela sua estabilidade devido a mudanças físicas, 

microbiológicas e bioquímicas, envolvendo enzimas da carne e enzimas microbianas 

(BACKES et al., 2013). 

O Salame obtido através de processos fermentativos é resultante de diversos 

fatores que agem em sinergia produzindo as características específicas deste produto, 

sendo este processo acelerado pela ação de microrganismos desejáveis. As culturas 

starters utilizadas na fermentação têm a finalidade de melhorar a conservação, 

segurança e atributos sensoriais. Estas culturas vêm tornando-se cada vez mais 

necessárias na fermentação de matrizes cárneas devido à garantia de uniformidade 

proporcionada entre os produtos, onde geralmente são utilizadas bactérias ácido 

lácticas que têm como função estabilizar o produto biologicamente e bactérias do gênero 

Staphylococcus que ajudam na promoção do flavor (CIROLINI et al., 2009; CARVALHO, 

2010; GONÇALVES, 2013; JUSTO et al., 2013; RUIZ et al., 2014). 
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Os salames, por serem fabricados com carnes cruas, merecem atenção 

especial, e requerem inspeção para garantir a segurança alimentar. Como estes não 

são submetidos a tratamentos térmicos durante o processamento, sua segurança 

alimentar depende da combinação de diversos métodos de conservação baseados em 

fatores como a redução de pH, atividade de água presença de cloreto e nitrato de sódio 

e outros agentes antimicrobianos adicionados durante sua fabricação ou produzidos no 

processo fermentativo (MARANGONI; MOURA, 2015). 

Os embutidos cárneos como o salame são muitas vezes considerados produtos 

menos saudáveis devido ao seu conteúdo de gordura, aditivos e especiarias 

adicionados na formulação que, em média, constituem cerca de 30% de gordura do 

produto, sendo 35% o máximo permitido pela legislação brasileira, contribuindo para o 

flavor, textura, suculência e sabor do produto, fatores que determinam a qualidade e 

aceitabilidade dos embutidos fermentados (BACKES et al., 2013; KTARI et al., 2014). 

A qualidade de salames é avaliada em função de suas características físico-

químicas podendo seu teor de umidade atingir o máximo de 40%, o de gordura 35%, o 

de proteína um mínimo de 20%, carboidratos totais o máximo de 1,5% e atividade de 

água máxima de 0,92 (BRASIL, 2000b). 

Os parâmetros de identidade e qualidade para produtos de origem animal em 

vigor no âmbito nacional são fixados pela Instrução Normativa nº 22 de 31 de julho de 

2000, sendo estabelecido para salame especificamente as características físico-

químicas que estabelecem seu padrão de qualidade, dispostos no Anexo V dessa 

normativa (BRASIL,2000b). Com relação aos padrões microbiológicos, a RDC nº 12, de 

2 de janeiro de 2001, da Agência Nacional de Vigilância Sanitária – ANVISA, estabelece 

para salames parâmetros de qualidade: ausência de Salmonella sp. em 25g do alimento; 

tolerância de 5x103 para Staphylococcus aureus; e tolerância de 103 para Coliformes a 

45ºC (BRASIL, 2001).  

Salames são normalmente produzidos utilizando-se carne suína e bovina, no 

entanto carnes caprinas, ovinas, javalis, capivaras, cachaços, jacarés, frangos e outras 

aves também têm sido utilizadas em sua produção com o intuito de reduzir o teor de 

gordura deste alimento, tornando-o mais saudável. 

2.3. Carne de jacaré do pantanal (Caiman yacare) 

Em alguns países o consumo de carnes exóticas caracteriza-se como a principal 

fonte de proteínas de origem animal. No Brasil assim como em países da África, Ásia e 
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América Latina a fauna silvestre além de servir como fonte proteica alternativa, também 

apresenta-se como fonte de renda principalmente em regiões mais carentes do país 

(VIEIRA, 2010; SFACIOTTE et al., 2015). 

Nos últimos anos tem se notado aumento no consumo de carnes não 

convencionais provenientes da fauna silvestre, o que gerou a necessidade de se adotar 

medidas legais no Brasil para o desenvolvimento ético da exploração sustentável de 

espécies nativas, com o objetivo de conservar a biodiversidade e ecossistemas 

associados. Dentre estas medidas o projeto de desenvolvimento em cativeiro tem se 

apresentado internacionalmente como uma forma de preservação para espécies 

ameaçadas de extinção (ALEIXO et al., 2011; VIEIRA et al., 2012; MORAIS et al., 2013). 

A carne do jacaré do pantanal (Caiman yacare) tem gerado grande interesse por 

se apresentar como uma fonte proteica de alto valor biológico, alta digestibilidade e 

baixo teor de colesterol, além de apresentar características tecnológicas que são 

apropriadas ao processamento (FERNANDES et al., 2015). De acordo com a Instrução 

Normativa nº 7 de 30 de abril de 2015, a carne de jacaré é classificada como produto 

proveniente de animal da fauna silvestre (BRASIL, 2015). 

A criação em cativeiro destes animais vem se desenvolvendo ao longo dos 

últimos anos devido ao fato da obtenção de peles com maior qualidade quando 

comparados à pele de animais capturados na natureza, ocorrendo aproveitamento 

integral do animal, permitindo a exploração racional, associada às leis ambientais, 

promovendo a manutenção do equilíbrio ecológico e reduzindo a caça predatória 

(SOUZA; SANTOS; CAMPOS, 2014).  

A criação em cativeiro de jacaré do pantanal no estado de Mato Grosso se 

consolidou como uma atividade alternativa e legal para as propriedades localizadas nas 

regiões de ocorrência natural da espécie, coibindo desta forma a caça predatória e 

contribuindo para a preservação da espécie. A criação de espécies nativas em sistema 

de exploração agrícolas autorizados pode ser associado à produção comercial e 

comercialização de seus produtos (VIEIRA, 2010; ALEIXO et al., 2011; MORAIS et al., 

2013) 

A criação de jacaré do pantanal (Caiman yacare) para o consumo de sua carne 

é regulamentada desde 1990, devido a permissão de criações comerciais para a 

espécie em cativeiro a partir da Portaria do Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e dos 

Recursos Naturais Renováveis (IBAMA) 126, de 13/02/1990, que permite a criação em 
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cativeiro de jacaré-do-pantanal em dois sistemas: Ranching, que consiste na coleta dos 

ovos na natureza e a criação em cativeiro até o abate, quando o animal atinge entre 4 

e 6 kg, com idade aproximada de dois anos; Farming, criação em ciclo fechado, 

permitindo a implantação de criatórios de jacaré-do-pantanal em várias regiões do país, 

a partir de machos e fêmeas retirados do Pantanal (BRASIL, 1990; FERNANDES et al., 

2013, 2015; FIGUEIREDO et al., 2015). 

Em geral, o momento de abate é determinado pelo valor da circunferência 

abdominal da pele dos animais na região próxima às patas dianteiras, com média de 18 

cm de diâmetro, coincidente com um ano de idade dos animais, entretanto para um 

aproveitamento mais efetivo do couro e da carcaça, o abate pode ser realizado com dois 

anos, onde o diâmetro abdominal da pele chega a 27 cm (FETT, 2005).  

Considerando que o principal produto da cadeia produtiva de jacaré do pantanal 

é o couro, a carne tornou-se um produto secundário que necessitou de inúmeras 

pesquisas que permitissem desenvolver o conhecimento técnico sobre diversos 

aspectos, como qualidade, cortes comerciais e shelf-life, constituindo em diversos 

estudos sobre a carne desta espécie (VICENTE NETO et al., 2010; MORAIS et al., 

2013). 

Pelo fato de a cauda corresponder a 28% do peso corporal total de crocodilianos, 

existem estudos referentes ao melhor aproveitamento industrial da carne, porém, para 

os demais cortes a caracterização óssea e muscular, que permite melhor 

aproveitamento dos mesmos durante a desossa é desconhecida, assim como a 

constituição do ventre muscular (FIGUEIREDO et al., 2015) 

Romanelli, em 1995, realizou um estudo com dois grupos de jacaré do pantanal 

no qual foram avaliados rendimento da carcaça, variação do pH no decorrer do rigor 

mortis, composição centésimal e teor de colesterol.  Os animais analisados foram 

divididos em dois grupos de acordo com seu peso onde o primeiro grupo apresentava 

uma variação de peso entre 16,50 e 20,90 kg e o segundo grupo 2,0 a 4,0 kg, foi 

observado que a carcaça representa 59,5 a 62,5% do peso corporal, sendo a cauda o 

corte com maior rendimento de carne, cerca de 88,3 a 90%, sendo o pH inicial no post 

mortem de 6,6 - 6,7 com queda após 20 horas para 5,5-5,6. Para a composição 

centesimal foram encontrados os valores de 18,5% de proteínas totais, 75 a 78% de 

umidade, 2,5 a 6% de lipídeos totais e 1% de cinzas e o colesterol variando de 63,5 

mg/100 g de músculos nos animais menores a 85,5 mg/100 g nos animais maiores 

(MORAIS, 2013). 
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Vicente Neto (2005) avaliou o perfil de ácidos graxos em carne de jacaré do 

pantanal oriundos de zoocriatórios e abatidos com peso médio de 5,93 kg e caracterizou 

o perfil lipídico como sendo de 1,46; 22,45 e 13,03 % da área de pico de ácidos graxos 

saturados (AGS), mirístico, palmítico e esteárico respectivamente, como resultados dos 

valores médios nos cortes cauda e dorso, demonstrando que a carne de jacaré avaliada 

apresentava baixa percentagem do ácido mirístico e grande quantidade do ácido 

palmítico dentre aos ácidos graxos saturados. Neste mesmo estudo verificou-se 

também os ácidos graxos monoinsaturados (AGM), presentes na carne dos animais do 

zoocriadouro, o ácido oléico (33,21%), o ácido palmitoléico (3,61%) e o ácido 

eicoseinóico (3,62%).  

Para Vicente Neto et al. (2006), os animais criados em cativeiro apresentam 

melhores características nutricionais (menor quantidade de gordura e maior valor de 

proteína) quando comparado com os animais do habitat natural. Segundo esses 

autores, o corte do dorso do jacaré do pantanal (Caimam yacare) apresenta as 

características mais adequadas de composição centesimal e de colesterol. 

Segundo Morais et al. (2013), a carne de Caiman yacare apresenta 

características desejáveis, as quais se incluem pequenas quantidades de gordura 

intermuscular e intramuscular (1,97% para 3,20%), perfil lipídico com baixo teor de AGS 

(34.04% para 36.19%), elevada proporção de PUFA (22,07% para 32,60%), cor clara 

com valores de L* entre 54,01 e 56,02 e a* entre -0,53 e 2,38 que é característico de 

carnes com baixo nível de pigmento heme, além de apresentar propriedades 

tecnológicas adequadas ao processamento, resultando em produtos com elevada 

aceitação sensorial.  

2.4. Produtos com carne de jacaré do pantanal 

A carne de jacaré do pantanal se tornou uma matéria-prima importante para o 

desenvolvimento de novos produtos, já que além de ser fonte importante de proteína é 

rica em ácidos graxos poliinsaturados, entretanto se observa uma carência muito grande 

de informações referentes às características e processamento, principalmente no que 

diz respeito aos cortes ditos menos nobres (aparas e retalhos de cortes comerciais) que 

apresentam baixo valor comercial, porém não sendo inferiores em relação às 

propriedades nutricionais, podendo desta forma ser potencialmente explorados como 

produtos cárneos, não só do ponto de vista de agregação de valor e aproveitamento, 

mas principalmente por permitir a obtenção de um produto diferenciado no aspecto 
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nutricional e sensorial (VICENTE NETO et al., 2010; FERNANDES et al., 2013; MORAIS 

et al., 2013). 

Fernandes (2011), avaliou em seu estudo filés de cauda do jacaré-do-Pantanal 

(Caiman yacare) defumados. Os filés foram divididos em dois tratamentos defumados a 

quente (DQ) e defumados com fumaça líquida (DL). O autor observou rendimento 

superior para o tratamento DL (69,82%), quando comparado com DQ (58,05), porém 

ambos apresentaram boa aceitação sensorial. A luminosidade foi superior para DQ (46, 

71), e a composição centesimal apresentou diferença significativa apenas para o teor 

de lipídios que foi de 21,88% para DQ e 8, 58% para DL, sendo relatado pelo autor como 

o mais vantajoso tratamento com DL. 

Paulino et al. (2011) desenvolveram cinco formulações de hambúrguer utilizando 

aparas de carne de jacaré do pantanal (Caiman yacare) com variações no teor de 

gordura (0%, 5% e 10%) e adição de fumaça líquida (0% e 0,3%), como forma de 

agregar valor na cadeia de derivados cárneos desta espécie. O autor relatou a 

formulação contendo 5% de gordura e com adição de fumaça líquida como sendo a 

melhor do ponto de vista físico-químico e por ter baixo valor calórico, tendo potencial 

para desenvolvimento industrial. 

Canto et al. (2012), estudaram o efeito da aplicação de alta pressão hidrostática 

(HHP) sobre os parâmetros instrumentais de cor e textura e características sensoriais 

da carne de jacaré, onde foi observado que a HHP afetam cor, a textura e perfil sensorial 

do produto sendo estas alterações mais significativas nos produtos submetidos às 

pressões mais elevadas, enquanto aqueles que foram submetidos a baixas pressões 

(200 MPa) apresentaram resultados positivos sobre a qualidade do produto. 

Fernandes et al. (2013), desenvolveram hambúrgueres de aparas de jacaré-do-

pantanal (Caiman yacare), os quais foram divididos em três tratamentos sendo T1 sem 

defumação, T2 defumado a quente e T3 defumação líquida. Os tratamentos T1 e T2 

diferiram significativamente entre sí em relação à composição centesimal. A defumação 

a quente proporcionou menor luminosidade 42,05, e maiores valores do croma a*, 

14,65, e b*, 28,57, em relação aos demais tratamentos, porém pior aceitação sensorial. 

Morais et al. (2013), desenvolveram mortadela utilizando carne de jacaré do 

pantanal (Caiman yacare), realizando a substituição da gordura de porco por óleo de 

soja em quantidades crescentes de 5%, 50% e 100% e avaliados 7, 30, e 60 dias pós-

produção As substituições resultaram em um aumento no teor de gordura e na 
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percentagem de poliinsaturado ácidos graxos (PUFA total; 18: 2 n - 6 e 18: 3 n - 3), e 

uma redução de ácidos graxos saturados (AGS totais; 14: 0 e 16: 0). Os valores de 

TBARS obtidos no dia 7 foram correlacionados positivamente (P<0,01) com 18: 2 n - 6 

e 18: 3 n - 3 e negativamente correlacionados com 17: 0 e 17: 1, sendo que todas as 

formulações receberam aceitação global favorável pelo painel sensorial. 

Souza (2014), desenvolveu embutido emulsionado tipo mortadela com carne de 

jacaré do pantanal com corantes naturais de urucum e carmim cochonilha, visando 

identificar a melhor aceitação físico química e sensorial para este tipo de embutido. A 

autora observou que quando adicionados os corantes naturais a aceitação sensorial foi 

maior e que o corante natural carmim de cochonilha obteve as melhores avaliações 

sensoriais no estudo. 

Canto et al. (2014), analisaram bifes reestruturados de carne de jacaré com baixo 

teor de sódio contendo transglutaminase microbiana (MTG), onde foram utilizados cinco 

tratamentos com utilização de KCl e MgCl2 como substitutos para o sal (CON: 1,5% de 

NaCl; T-1: 1,5% NaCl + 1% MTG; T-2: 0,75% de NaCl + 1% MTG + 0,75% de KCl; T-3: 

0,75% de NaCl + 1 % MTG + 0,75% de MgCl2; T-4: 0,75% de NaCl + 1% MTG + 0,375% 

KCl + 0,375% de MgCl2), neste estudo foi observado que a combinação de MTG, KCl e 

MgCl2 apresentou os melhores resultados, sendo assim adequados para utilização em 

bifes reestruturados de carne de jacaré sem comprometer atributos sensoriais e 

aceitação do consumidor. 

2.5. Força de cisalhamento (Maciez) 

Dentre os atributos de qualidade da carne a maciez é considerado um dos mais 

importantes atributos observados pelo consumidor no processo de compra. Este atributo 

no entanto pode ser afetado por fatores ante mortem como genética, idade, maturidade, 

sexo, nutrição, acabamento do animal, exercício, estresse antes do abate, e fatores post 

mortem como estimulação elétrica, rigor mortis, quantidade e solubilidade do tecido 

conjuntivo, o encurtamento do sarcômero, resfriamento da carcaça, maturação, método 

e temperatura de cozimento e pH final (MULLER; PASCHOAL; NASSU, 2014; SANTOS; 

RAMOS; SPIM, 2014). 

A maciez da carne pode ser definida como um conjunto de sensações causadas 

durante a mastigação, no qual inicialmente se avalia a facilidade de penetração e corte, 

seguido da resistência à ruptura e fragmentação e finalmente a sensação de resíduos 

não triturados após a mastigação. Estas características estão relacionadas com a 
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capacidade de retenção de água das proteínas musculares grau de gordura da 

cobertura intramuscular, características do tecido conjuntivo e da fibra muscular e pH 

do músculo (CRUZ; SANTOS; GOMES, 2016). 

O processo de amaciamento da carne ocorre durante a estocagem refrigerada, 

ou maturação, e consiste na proteólise dos componentes estruturais das proteínas 

miofibrilares presentes no tecido muscular promovendo alterações estruturais que 

enfraquecem a integridade das fibras musculares, degradando as linha Z, troponina, 

desmina, nebulina e titana, causadas pela ação de enzimas (KIRINUS et al., 2014; 

SANTOS; RAMOS; SPIM, 2014; SIMEONI et al., 2014;). 

A proteólise responsável pelo amaciamento da carne é causada pelo sistema 

calpaínas e caltepisinas. As calpaínas realizam a proteólise miofibrilar, apresentando 

ação principalmente durante as primeiras horas do post mortem, por agirem em ph 

próximo a 6, já as caltepsinas causam o desarranjo da estrutura muscular, estas 

enzimas atuam em pH abaixo de 6 e exercem ação sobre as proteínas do tecido 

conjuntivo (SIMEONI et al., 2014). 

Dentre os produtos originados da degradação proteica, foi relatado o 

aparecimento de uma banda de peptídeos predominante de 30 kDa, relatada como 

indicador de degradação miofibrilar e consequentemente maior maciez da carne 

(MARINO et al., 2013). 

Entre os produtos originados da degradação dessas proteínas, o aparecimento 

da banda de 30 kDa é predominante e tem sido reportada por muitos pesquisadores 

como indicador da degradação miofibrilar e, consequentemente, da maior maciez da 

carne (SANTOS; RAMOS; SPIM, 2014). 

Outro fator que pode influenciar na maciez da carne é o fenômeno conhecido 

como coldshortening ou encurtamento pelo frio. Esse fenômeno consiste no 

encurtamento das fibras musculares e acentuada redução no comprimento dos 

sarcômeros, provocado pelo rápido resfriamento antes do rigor mortis, que ocorre em 

carnes com maior concentração de fibras vermelhas e pouca cobertura de gordura, 

tornando a carne mais rígida e aumentando a força necessária para o cisalhamento 

(ANDRADE, 2014; MENEZES, 2015) 

O comprimento do sarcômero pode levar tanto ao endurecimento quanto ao 

amaciamento da carne, dependendo do nível em que ocorre. A dureza da carne 

permanece constante ou aumenta ligeiramente quando o grau de encurtamento do 
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sarcômero encontra-se entre 0 e 20%. Quando o encurtamento se encontra entre 20 a 

40% ocorre um acentuado aumento na dureza, no entanto para valores acima de 60% 

ocorre declínio da dureza (ISHIHARA; MADRUGA, 2013).  

A maciez da carne pode ser medida por meio subjetivo ou objetivo. No método 

subjetivo se utiliza o painel sensorial em que um grupo de pessoas treinadas classifica 

a carne em relação à maciez após ter provado as amostras. O método objetivo utiliza 

equipamento, como o texturômetro, que mede a força necessária para o cisalhamento 

de uma seção transversal de carne e, quanto maior a força dispensada, menor é a 

maciez apresentada pelo corte de carne (CRUZ; SANTOS; GOMES, 2016). 

Vieira (2010) pesquisou a caracterização do processo de rigor mortis do músculo 

Ilio-ischiocaudalis da cauda de jacaré do pantanal (Caiman yacare) e maciez dessa 

carne e verificou que pode ser considerada como macia, pois obteve na técnica da força 

de cisalhamento (FC) valor menor que 6,0 kgf. 

Rodrigues et al. (2007), avaliando força de cisalhamento (FC) em carne de jacaré 

do pantanal de animais oriundos de zoocriadouros, abatidos com peso entre 2,5 a 3,0 

kg, encontraram FC entre 2,29 a 2,50 kgf nos cortes de filé de cauda e filé de dorso. 

Vicente Neto et al.  (2007) avaliaram FC da carne de jacaré do pantanal (Caiman yacare) 

em animais de 14 meses e 26 meses, criados em cativeiro, com médias de 3,81 e 4,47 

kgf e concluiu que animais abatidos mais jovens apresentaram carne mais macia, 

conforme verificado em outras espécies. 

2.6. Cor 

A cor da carne é um dos principais aspectos observados pelos consumidores 

durante a processo de decisão de compra, por ser uma impressão óptica relacionada 

com aspectos ligados à qualidade e grau de frescor, uma vez que é percebida como 

uma medida de reações que ocorrem no alimento durante o processamento e 

armazenamento (GUERRERO et al., 2013; MASO; PFÜLLER, 2014). 

A cor da carne é resultante da absorção seletiva da luz pela mioglobina, fibras 

musculares e suas proteínas, e hemoglobina presente no sangue sendo também 

influenciada pela quantidade de líquido livre presente na carne (MULLER; PASCHOAL; 

SANTOS, 2013; GAO et al., 2014). 

A intensidade de cor da carne é determinada por fatores ante mortem, tais como 

a raça, manejo, sexo e idade do animal, sensibilidade ao estresse, e post mortem, como 

temperatura ambiente no abate, umidade relativa do ar na câmara de resfriamento, entre 
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outros. É uma propriedade funcional das proteínas sarcoplasmáticas da carne, as quais 

estão relacionadas com pH, capacidade de retenção de água, capacidade emulsificante, 

e tempo de exposição às condições atmosféricas (LOBO JUNIOR, 2013; MASO; 

PFÜLLER, 2014; BARÓN, 2016). 

Normalmente, a coloração da carne é determinada pela concentração total de 

mioglobina (proteína envolvida nos processos de oxigenação do músculo) e pelas 

proporções relativas desse pigmento no tecido muscular, que pode ser encontrado na 

forma de mioglobina reduzida, com coloração púrpura, oximioglobina, de cor vermelho 

brilhante e metamioglobina, normalmente marrom (CRUZ et al., 2013). 

A análise instrumental da cor é tradicionalmente realizada por técnicas 

espectrofotométrica e colorimétricas, pela quantificação da mioglobina presente com 

base em parâmetros objetivos que podem ser determinados em vários sistemas, sendo 

o mais comum o sistema CIELab (Commission Internationale de l'Éclairage) onde é 

determinada a luminosidade (L*), intensidade de vermelho (a*) e intensidade de amarelo 

(b*) (AMSA, 2012; ALBUQUERQUE; BATISTA; ARAUJO FILHO, 2014) 

Nas medidas instrumentais de cor, o valor de L* (Luminosidade) corresponde ao 

grau de luminosidade da cor devido à maior ou menor reflexão da luz incidente e cujos 

valores mais altos de L* indicam maior luminosidade, variando de 0 a 100. Os valores 

de a* e b* correspondem, respectivamente, aos teores de vermelho e amarelo, em que 

maiores valores de a* e de b* representam maiores teores das cores relacionadas, 

podendo variar de +60 a -60 (WALDEMARIN et al., 2013; COSTA, 2014). 

A cor da carne de jacaré do pantanal, determinada em 20 cortes comerciais de 

cinco carcaças de animais de zoocriadouros da região de Cáceres (MT), com peso entre 

2,5 a 3,0 kg mostrou resultados médios de L* entre 54 a 56, e a* entre 2,4 (em membros) 

e -0,5 em filé de lombo (RODRIGUES et al., 2007), contudo Vicente Neto (2005) em 

carne de jacaré do pantanal de zoocriadouro ou habitat natural, o autor observou valores 

de L* mais elevados em animais de habitat natural (60,5), do que animais de 

zoocriadouro (52,4). Os índices de cor L*, a* e b* de carne de jacaré do pantanal 

caracterizam-na como uma carne de coloração bastante clara, e pode ser considerada 

como uma carne branca. 

2.7. Bactérias ácido lácticas (BAL) 

As culturas starters são preparações de vários microrganismos viáveis 

adicionados à matéria-prima com a finalidade de fazer uso do seu metabolismo 
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acelerando o processo fermentativo. Dentre as culturas starters destacam-se as 

bactérias ácido lácticas (BAL) (ACEVEDO; GUZMÁN; RODRÍGUEZ, 2013). 

BALs são um grupo heterogêneo de bactérias definidas como uma classe 

funcional não patógenas, não toxigênicas, gram-positivas, com capacidade 

fermentativa, caracterizadas pela produção de ácido láctico a partir de carboidratos, 

partilhando características semelhantes como a não formação de esporos, serem 

aerotolerantes e reduzir o nitrato produzindo pigmentos (SÁNCHEZ; TROMPS, 2014). 

Melhoram a segurança alimentar por inativarem microrganismos patógenos, 

melhorando a estabilidade do produto e shel-flife por inibirem alterações indesejáveis 

provocadas por deteriorantes, além de modificar a matéria-prima promovendo o 

desenvolvimento de características sensoriais (DIAS; SANTOS; SCHAWAN, 2015).  

Esses microrganismos são capazes de acidificar a matéria-prima através da 

produção de ácidos orgânicos, principalmente o ácido lático, produzir compostos 

aromáticos, etanol, ácido acético e bacteriocinas, hidrolisar proteínas, açúcares e 

lipídeos. Dessa forma, esses microorganismos garantem que o produto final tenha maior 

segurança microbiológica, melhoram a textura, aumentam a sua vida útil e contribuem 

para a definição de um perfil sensorial agradável (FRANCESCA et al., 2013; TOLDI; 

KAPPLER; SALVATORI, 2014). São utilizadas em produtos cárneos por fornecer 

quantidade suficiente de microrganismos garantindo a dominância numérica sobre 

patógenos ou contaminantes determinando a inocuidade e qualidade do produto final 

(CASTILHO, 2014). 

As bactérias ácido láticas são largamente utilizadas em embutidos fermentados, 

como os salames, por propiciar aumento na vida de prateleira e perfil sensorial 

diferenciado. Elas também vêm sendo adicionadas nestes produtos com finalidade 

probiótica para exercer efeitos benéficos à saúde, como a manutenção da microbiota 

intestinal, a exclusão competitiva de patógenos e a estimulação do sistema imunológico 

(JUSTO et al., 2013). 

Dentre as BALS, os gêneros mais utilizados para a produção de alimentos e 

bebidas fermentadas são Lactococcus, Lactobacillus, Leuconostoc, Oenococcus e 

dentro do género Streptococcus a espécie S. thermophilus (SÁNCHEZ; TROMPS, 

2014). 

Na fermentação de produtos cárneos o gênero dito como de maior importância 

são os Lactobacillus, sendo as espécies deste gênero frequentemente utilizadas como 



29 
 
culturas starters para produção de fermentados cárneos ou carnes curadas. Embora 

este gênero apresente mais de 50 espécies com ampla variedade de características 

fenotípicas, bioquímicas e fisiológicas, apenas um limitado número de espécies é 

isolado de carnes fermentadas e utilizado como culturas starter (CASTILHO, 2014). 

Dentro do gênero Lactobacillus podemos destacar o Lactobacillus plantarum 

como sendo uma das mais importantes espécie utilizadas como culturas starter, 

principalmente em carnes, vegetais e cereais, por ser encontrada em diversos nichos 

ambientais, provavelmente devido ao seu metabolismo versátil, capacidade de 

adaptação para diferentes condições ambientais e largo espectro de atividade 

antimicrobiana. Esta espécie de microrganismos tem se apresentado como opção 

segura em um variedade de produtos alimentares fermentados, sendo incluídos os 

produtos lácteos e cárneos, além de algumas estirpes serem ditas como sendo 

probióticas (BOVE et al., 2013; MARTINBIANCO et al., 2013; INMACULADA; ÁLVARO; 

FRANCISCO, 2013; ZHANG et al., 2013) 

O Lactobacillus plantarum apresenta a capacidade de acidificar o meio 

convertendo os açúcares presentes em ácidos orgânicos, é importante para a produção 

de embutidos fermentados de qualidade, visto que o acúmulo destes metabólitos gera 

uma redução de pH no meio, chegando ao ponto isoelétrico das proteínas miofibrilares 

(5,4), fazendo com que o embutido libere água, diminuindo assim a aw e contribuindo 

com a formação da textura característica. A acidificação mais acentuada acontece nos 

primeiros dias após o embutimento, enquanto existe uma disponibilidade maior de 

substrato, deste modo o meio torna-se impróprio para o desenvolvimento microbiano 

indesejado, ainda com a acidificação do meio contribui para a aceleração de redução 

dos nitratos e nitritos, e, o acúmulo de ácidos orgânicos é também em grande parte 

responsável pelo sabor característico do produto (MATEI, 2014).
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Resumo – Objetivou-se com este estudo desenvolver um embutido fermentado com carne de 

jacaré do pantanal (Caiman yacare), usando diferentes concentrações de gordura e avaliar suas 

características físico-químicas. Foram elaborados três Tratamentos: T1 (10% de gordura suína), 

T2 (20% de gordura suína) e T3 (30% de gordura suína). Foram avaliadas as características 

físico-químicas (pH, aw, cor instrumental e textura instrumental) e centesimal do embutido nos 

tempos 0, 7, 14 e 21 dias. A redução da gordura suína afetou o pH do salame, onde T1 (5,84) 

se diferiu (p<0,005) de T2 (6,16) e T3 (6,11) ao fim do processo fermentativo. aw e L* 

apresentaram um comportamento semelhante onde os maiores valores encontrados foram T3 

(0,672) e T2 (0,668) e para L* T2 (40,45) e T3 (40,11). Os índices C* e b* no entanto não se 

diferiram e o índice a* T2 (3,06) apresentou uma média mais elevada diferindo dos demais 

tratamentos. A força de cisalhamento diferiu para todos os tratamentos, sendo a menor média 
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obtida por T3 (2,95), seguida por T2 (4,69) e T1 (8,09). Com base nos resultados percebe-se 

que os Tratamentos contendo 20% e 30% de gordura suína foram os que apresentaram 

características mais próximas ao produto convencional. 

Termos para indexação: embutido fermentado; redução de gordura, carne de animais silvestres  

Physico-chemical characteristics of embedded salami formulated with pantanal alligator 

meat during the fermentation. 

Abstract – The objective of this study was to develop a fermented sausage from Caiman yacare 

meat using different concentrations of fat and evaluate their physico-chemical characteristics. 

Three treatments were elaborated: T1 (10% pork fat), T2 (20% pork fat) and T3 (30% pork fat). 

The physico-chemical properties (pH, aw, instrumental color and texture) and percent 

composition of the sausage were evaluated, at 0, 7, 14 and 21 days. The reduction of pork fat 

affect the pH of the salami, where T1 (5.84) differed (p <0.005) from T2 (6.16) and T3 (6.11) 

at the end of the fermentation process. The aw and L * showed a similar behavior where the 

highest values  found were T3 (0.672) and T2 (0.668) and for L * T2 (40.45) and T3 (40.11).The 

C * and b * indexes, however, did not differ, and the index a* T2 (3.06) had a higher average, 

differing from the other treatments. The shear force differed for all treatments and the smallest 

average obtained was for T3 (2.95), followed by T2 (4.69) and T1 (8.09). Based on the results 

it can be seen that treatments with 20% and 30% pork fat presented the most similar features to 

the conventional product. 

Index terms: Caiman yacare, fermented sausage; fat reduction, wild animal meat 

 

 

Introdução 

Durante as últimas décadas, a crescente preocupação com a qualidade de vida vem 

levando os consumidores a buscarem alimentos mais saudáveis, com reduzidos teores de 
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gordura, elevados valores nutricionais e propriedades funcionais (SALDANÃ et al., 2015; 

TOBIN et al., 2013). 

Este comportamento é observado principalmente em países com maiores índices de 

desenvolvimento, onde consumidores buscam alimentos saudáveis do ponto de vista 

nutricional, impulsionando assim a realização de pesquisas que encontrem alternativas ou 

substitutos para alimentos e componentes adicionados (KTARI et al., 2014). 

Considerando essa nova tendência, a preferência por alimentos in natura ou processados 

com teores reduzidos de gordura vem ganhando destaque. Entretanto a simples alteração no 

teor de gordura, implica perdas de propriedades sensoriais nos alimentos (FARIA et al., 2015), 

principalmente em produtos cárneos, pois a gordura é um dos principais componentes e 

responsável durante o processamento pela textura e características sensoriais dos mesmos 

(BAER & DILGER, 2014).  

Desta maneira, e pensando em minimizar os riscos atribuídos ao consumo de alimentos 

ricos em gordura, a indústria de produtos cárneos vem buscando diversas alternativas na 

elaboração e reformulação dos produtos tradicionais, como a substituição da carne vermelha 

por carnes brancas e o uso de óleos vegetais em vez de gordura saturada (MENEGAS et al., 

2013). 

Assim, carnes provenientes de animais silvestres, que apresentam reduzidos teores de 

lipídeos totais, altas proporções de ácidos graxos poliinsaturados e proteínas de alto valor 

biológico, têm sido pesquisadas (FERNANDES et al., 2015; SALES & KOTRBA, 2013), 

objetivando a oferta de novos produtos e novas maneiras de introdução de carnes de outras 

espécies. 

Em algumas partes do mundo, o consumo de carnes provenientes da fauna silvestre 

caracteriza-se como a principal fonte de proteínas de origem animal. No Brasil, assim como em 

países da África, Ásia e América Latina a fauna silvestre, além de servir como fonte proteica, 
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também apresenta-se como fonte de renda principalmente em regiões mais carentes do país 

(SOUZA et al., 2014; VIERA et al., 2012). 

Ao longo dos últimos anos, diferentes medidas legais têm sido adotadas no Brasil para 

o desenvolvimento sustentável da exploração de espécies nativas, com o objetivo de conservar 

a biodiversidade e ecossistemas associados. Dentre estas medidas o projeto de desenvolvimento 

em cativeiro tem se apresentado internacionalmente como uma forma de preservação para 

espécies ameaçadas de extinção (ALEIXO et al., 2011; CARREIRA & SABAG, 2015). 

No Brasil, dentre as espécies nativas, o jacaré do pantanal (Caiman yacare) tem sido de 

grande interesse por sua criação em cativeiro, pois de acordo com estudos realizados por 

Fernandes et al. (2013) e Morais et al. (2013), a carne desta espécie apresenta características 

tecnológicas que são apropriadas ao processamento, resultando em alimentos com 

características sensoriais agradáveis além de possuir alto valor biológico, alta digestibilidade, 

rica em ácidos graxos poliinsaturados e baixos valores de colesterol. 

Desta maneira, o estado de Mato Grosso estabeleceu-se como principal produtor de 

carne de jacaré do pantanal, bem como na oferta de diversos produtos in natura e processados, 

como linguiça, mortadela e hambúrguer. Para tanto, como forma de agregação de valor são 

utilizados cortes como aparas e retalhos, não inferiores em relação às propriedades nutricionais, 

mas, sim, porque possuem baixo valor de mercado (MORAIS et al, 2013; VICENTE NETO et 

al., 2010). 

Assim, objetivou-se com este trabalho avaliar o efeito causado pela alteração da matriz 

cárnea nos atributos de cor, textura, atividade de água e pH e composição centesimal em 

salames formulados com carne de jacaré (Caiman yacare), durante o período de fermentação 

de 21 dias. 
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Materiais e Métodos 

A matéria-prima utilizada na fabricação do salame foram carne de Caiman yacare e 

gordura suína (cruzamento Landrace x Duroc). A carne de caiman yacare, denominada 

comercialmente como corte coxas (Humero-radialis) foi obtida no mercado local (5 dias post 

mortem), oriunda de animais de zoocriatório localizado no município de Cáceres, estado de 

Mato Grosso e registrado no Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais 

Renováveis (IBAMA-MT) sob nº 1/51/92/0197-0. 

A gordura suína oriunda da região subcutânea costo-lombar foi obtida no mercado local 

(10 dias post mortem), proveniente de suínos de raças industriais (cruzamento Landrace x 

Duroc), criados em sistema intensivo (dieta à base de milho e farelo de soja), e abatidos com 5 

meses em abatedouro comercial (SIF 3551). A gordura suína, após a aquisição, foi picada em 

moedor CAF 22 (CAF, 98 STI, Brusque-SC, Brazil) com disco de 8 mm, acondicionada em 

embalagem a vácuo e mantida a -18ºC, até o momento da fabricação do produto.   

As formulações foram elaboradas utilizando a gordura nas proporções, em relação à 

carne, de 10% para o tratamento um (T1), 20% para o tratamento dois (T2) e 30% para o 

tratamento três (T3). Os demais ingredientes foram calculados em relação à massa obtida pela 

mistura carne e gordura e adicionados nas mesmas proporções em todos os tratamentos: Alho 

em pó 0,05%, Antioxidante 0,3%, Condimento para salame 1,0%, Cultura starter Lactobacillus 

plantarum (GERMAN Gmbd) 1,0%, Polifosfato 0,25% e Sal 2,5% e Sal de cura 0,2%. 

Os cortes de coxa e sobrecoxa foram desossados e separados nas quantidades prescritas 

na formulação, moídas em moedor de carne CAF, modelo 98 STI, equipado com disco de 

moagem de 8 mm. Após a moagem, a matéria-prima foi homogeneizada nas proporções 

indicadas na formulação. 

Foram adicionados à “massa” (carne + gordura) o  sal e o polifosfato de sódio, sendo 

homogeneizados seguido da adição dos demais ingredientes, alho desidratado em pó, 
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antioxidante, condimento preparado para salames, cultura starter e sais de cura e mantidos em 

temperatura de refrigeração (4ºC ±2ºC) por 12 horas para o desenvolvimento do processo de 

cura. 

Após a homogeneização, a mistura foi embutida em envoltório natural bovino (Lopesco 

Casings, São Paulo – SP, Brazil) com diâmetro de 42 mm, com auxílio de embutideira vertical 

manual (Jamar EVJ 09, Tupã-SP, Brazil). Os salames foram embutidos e separados em peças 

de 0,3 a 0,5 kg. Todos os tratamentos aplicados foram identificados e suas respectivas peças 

penduradas em varais e direcionadas ao processo de cozimento em defumador conforme 

procedimento proposto por Terra (1998). Após, as peças foram mantidas em câmara incubadora 

B.O.D (Marconi, MA415, Piracicaba-SP, Brazil) com temperatura e umidade controladas, de 

acordo com os parâmetros abaixo: 

Temperatura de 25ºC e umidade de 89% durante 7 dias; 

Temperatura de 18 ºC e umidade de 80% durante 7 dias; 

Temperatura de 18 ºC e umidade de 75% durante 7 dias. 

O experimento foi conduzido em um delineamento inteiramente casualizado (DIC) com 

3 (três) tratamentos (Tratamento 1 – 10% de incorporação de gordura suína; Tratamento 2 – 

20% de incorporação de gordura suína; Tratamento 3 – 30% de incorporação de gordura suína, 

com 6 (seis) repetições, totalizando 18 parcelas experimentais. Cada parcela experimental foi 

constituída por embutido fermentado de 0,3 a 0,5 kg. 

Os embutidos fermentados elaborados com carne de jacaré do pantanal foram analisados 

ao longo dos 21 dias de fermentação nos tempos 0, 7, 14 e 21 dias, para pH, Atividade de água 

(aw), cor objetiva pelo sistema CIELab, e força de cisalhamento (FC), sendo ao final da 

fermentação analisada sua composição centesimal utilizando os métodos descritos pela 

Association of Official Agricultural Chemistry - AOAC (2012). A umidade foi determinada em 

estufa de secagem a 105°C pelo método 925.10; cinzas em mufla a 550°C através do método 
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923.03; lipídeos totais por extração em Soxhlet de acordo com o método 920.39; proteína por 

Kjeldahl pelo método 981.10. As análises foram realizadas em triplicata.  

A determinação do pH foi realizada segundo o método 981.12 (AOAC, 2012), onde 

homogeneizou-se em Turrax (modelo T18, IKA® Works Inc., Wilmington, Del., USA) 10 g 

de amostra com água destilada (1:10 p/v) e submetida a análise em pHmetro de bancada (Hanna, 

modelo HI 2221, Hanna Instruments, Tamboré, SP, Brasil) previamente calibrado com soluções 

tampão 4 e 7. 

A atividade de água foi determinada diretamente em equipamento de determinação de 

atividade de água por ponto de orvalho (Aqualab Series 4TE, São José dos Campos-SP, Brasil), 

conforme método 978.18 da AOAC (2012), nos dias 0, 7, 14 e 21. As amostras foram 

preparadas por corte e picagem do salame e colocadas na cápsula de amostra e lidas a 25ºC. O 

resultado foi a média de 3 leituras das amostras para cada tempo estudado. Os valores obtidos 

foram expressos em aw. 

A avaliação objetiva da cor foi realizada com o uso de um colorímetro 

espectrofotômetro (CM-700D, Konica Minolta, Brasil.) nos dias 0, 7, 14 e 21. Para o cálculo 

dos índices de cor, foi estabelecido o iluminante D65, o ângulo de 10º para o observador e o 

sistema de cor CIELab. Os resultados foram expressos em luminosidade (L *), vermelhidão (a 

*) e amarelamento (b *), e o índice de saturação (C*) e ângulo de tonalidade (h*) foram 

calculados pelas fórmulas C* = (a*2 + b*2)1/2; h* = tan-1 (b*/a*) (AMSA, 2012). As variáveis 

de cor foram medidos em cinco pontos sobre a parte central da superfície de corte das fatias das 

amostras 

Para medir a FC cada amostra foi colocada na célula Warner-Bratzler acoplada ao 

texturômetro TA.XT2i (Texture Analysis Stable Micro System Inc., London, England) com 

capacidade para 5kg, integrado ao Software Texture Expert®. O texturômetro foi calibrado para 

velocidade do teste de 2,00 mm/seg e pós-teste de 10,00 mm/seg e distância de 25,0 mm para 
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cisalhamento completo. O resultado foi a média de 3 leituras das amostras para cada tempo 

estudado, sendo as amostras cortadas em cubos de 1,0 cm2 de aresta. 

Os dados obtidos foram analisados pelo software estatístico R (R Core Team, 2013) 

usando o modelo estatístico: Y = μ + Gi + e; Onde: μ = média geral; Gi = efeito do teor de 

gordura (i = 1, 2, 3); e = erro experimental que, por pressuposição, tem média = 0 e variância 

σ2, e, quando apresentadas diferenças, aplicado o teste de Tukey com nível de 5% de 

significância. 

Resultados e Discussões 

Com base nos resultados apresentados na Tabela 1 de composição centesimal, o 

embutido fermentado tipo salame elaborado com carne de jacaré se encontra em conformidade 

com os parâmetros de identidade e qualidade do produto padrão (BRASIL, 2000). Pode se 

observar que houve diferença (p<0.05) entre os tratamentos para os teores de umidade, cinzas, 

proteínas e lipídeos.  

Assim como esperado, o maior teor de lipídeos foi observado em T3, o qual se 

diferenciou (p<0.05) dos demais tratamentos. Para o teor de cinzas os tratamentos também se 

diferenciaram (p<0.05) entre si, sendo as maiores médias encontradas em T2. Com relação ao 

teor de proteínas todas as amostras apresentaram diferença (p<0.05), sendo T1 o tratamento que 

apresentou maior valor, decrescendo com a adição de lipídeos nas amostras. Esta redução 

proteica pode ser justificada pelo fato de que quanto mais gordura era adicionada nas amostras 

durante a formulação dos tratamentos, ocorria uma redução na quantidade de carne, fazendo 

desta forma com que o teor de proteínas fosse reduzido.  

Foi observado diferença (p<0.05) entre todos os tratamentos para o teor de umidade das 

amostras, sendo as maiores médias encontradas em T2. Os valores de umidade foram 

inversamente proporcionais ao teor de lipídeos, pois devido a sua natureza apolar, estes 

apresentam uma interferência negativa na absorção de água. A concentração mineral nas 
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amostras também influenciam no comportamento da umidade pois apresentam uma correlação 

positiva na absorção de água para as amostras (MELO; CLERICE, 2013). 

Embora o aumento na concentração de lipídeos cause redução no teor de umidade, o 

tratamento T1 formulado com a menor proporção de lipídeos apresentou menores medias de 

umidade. Este menor valor encontrado pode ser atribuído ao fato de este tratamento ter 

apresentado os menores valores de pH entre os tratamentos, estando mais próximos ao ponto 

isoelétrico das proteínas, o que combinado ao valor de lipídeos causou maior liberação de 

umidade para as amostras. 

Os tempos de fermentação interferiram (p<0.05) nos tratamentos para o pH em todos 

os tratamentos foi observado um comportamento de elevação do pH ao sétimo dia com posterior 

declínio até o vigésimo primeiro dia. Esta elevação no pH pode ser atribuída às reações de 

descarboxilação e desaminação, com a formação de amônia e outros compostos tais como 

peptídeos, aminoácidos, aldeídos, aminas e ácidos graxos provenientes da atividade proteolítica 

que causa a alcalinização do meio, sendo a posterior queda proveniente da decorrência da 

lipólise que libera ácidos graxos e do ácido láctico formado na fermentação. (MAURIELLO et 

al., 2004; CAVALHEIRO et al., 2010). As medias de pH em salames elaborados com carne de 

jacaré do pantanal e fermentados por 21 dias são apresentados na Figura 1. 

Pode se notar na figura 1 que no tempo zero todos os tratamentos foram iguais entre si, 

porém diferente dos demais tempos. A partir do tempo quatorze apenas T1 se diferenciou tanto 

para os tratamentos quanto para os tempos de fermentação, enquanto T2 e T3 não apresentaram 

diferença até o vigésimo primeiro dia da fermentação.  

Para a atividade de água também foi observada interação entre tempos e tratamentos 

onde estes se diferiram (p<0.05). As médias de aw em salames elaborados com carne de jacaré 

do pantanal e fermentados por 21 dias são apresentados na Figura 2, onde pode se observar que 

aw foi diferente para todos os tempos, porém, quando analisados os tratamentos, apenas T1 se 
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diferenciou dos demais. A queda da aw durante a fermentação pode ser atribuída à acidificação 

do meio que influencia a capacidade de retenção de água das proteínas quando próximo ao 

ponto isoelétrico, acelerando a desidratação e consequentemente reduzindo aw (BACKES et al., 

2013). 

Outro fator que pode ter influenciado na redução da atividade de água para T1 é a menor 

quantidade de gordura utilizada na formulação, já que a gordura presente nas amostras quando 

combinadas às proteínas promovem a formação de emulsão que retém água (SALDANÃ et al., 

2015), e como T1 apresenta menor concentração de gordura na sua formulação sem a 

substituição desta gordura por algum hidrocolóide a amostra apresenta maior liberação de água 

reduzindo assim seu valor de aw. 

Valores reduzidos de atividade de água são importantes para a qualidade do produto, 

pois indicam menor tendência à proliferação microbiana (BEZERRA et al., 2012). De acordo 

com o regulamento técnico de identidade e qualidade do salame (BRASIL, 2000), os valores 

de atividade de água para salames é de, no máximo, 0,92, e, no máximo, 0,90 para salame tipo 

italiano, sendo assim os valores encontrados estão nos limites estabelecidos pela legislação. 

Para os valores de L* ao longo dos 21 dias de maturação observou-se um decréscimo 

nas média para todos os tratamentos, essa redução é decorrente da pigmentação escura formada 

por reações de oxidação lipídica e desidratação (BEAL, 2010). As amostras se diferiram 

(p<0,05) tanto para os tratamentos quanto para os tempos, sendo os maiores valores de L* 

encontrados nos tratamentos com maior adição de gordura como pode ser visto na Figura 3. 

No tempo zero os valores de L* para todas as amostras foram iguais entre si, com T1 e 

T2 apresentando comportamento semelhante a T3 no sétimo dia de fermentação. Já no tempo 

sete todos os tratamentos foram diferentes (p<0,05) entre si, sendo que os tratamentos com 

maior adição de gordura apresentaram maiores médias de L*, o que já era esperado pois 

produtos com reduzido teor de gordura são mais escuros (MENEGAS et al., 2013; 
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SAVADKOOHI et al., 2014). As maiores médias encontradas nos tratamentos T2 e T3 podem 

ser justificadas por estes apresentarem maior aw e maior concentração de gordura, já que estes 

são fatores que afetam a luminosidade das amostras (UTRILA et al., 2014). 

Na figura 4 se encontra o comportamento do índice de cor a* para os tempos de 

fermentação do salame, onde nota-se uma redução deste índice até o final da fermentação, e 

que houve diferença (p<0,05) para os tempos de fermentação, exceto entre os tempos sete e 

quatorze. 

A redução da intensidade de vermelho pode ser justificada pela redução total ou parcial 

de nitrosomioglobina devido à produção de ácido láctico e desidratação ocorrente durante a 

maturação do produto (UTRILA et al., 2013; WÓJCIAK et al., 2014). Estes reduzidos valores 

do índice de cor a* também podem ser justificados em razão de a carne de jacaré apresentar 

baixos valores de vermelho sendo assim classificada como carne branca (MORAIS et al., 2013). 

Houve diferença (P<0.05) para os tratamentos e as médias de índice de cor a* entre os 

tratamentos em salames elaborados com carne de jacaré do pantanal e fermentados por 21 dias, 

que são apresentados na Figura 5. 

O tratamento T2 apresentou média superior aos demais tratamentos para o índice de cor 

a*, possivelmente pelo fato deste tratamento apresentar maior umidade e menor teor de gordura, 

levando em consideração o fato de T1 apresentar baixo teor de umidade, já que a combinação 

entre baixo teor de gordura e elevado teor de água proporciona elevados valores de a*, e dentre 

os três tratamentos estudados o tratamento 2 é o que mais se aproxima desta realidade 

(SAVADKOOHI et al., 2014). 

Para o índice de cor b* foi observado diferença (P<0.05) apenas para os tempos de 

fermentação estudados, quando se observou que os tempos zero e quatorze não se diferiram 

entre si, porém foram diferentes dos tempos sete e vinte e um os quais também foram 

semelhantes entre si. As médias do índice de cor b* são apresentadas na Figura 6. 
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Os comportamentos das médias do índice de cor b* foram semelhantes ao encontrado 

no estudo de Canto et al., (2012) onde ocorreu uma flutuação das médias para os tempos, sendo 

que estas alterações durante o processo de maturação podem estar associadas com reações 

enzimáticas e não enzimáticos, resultando na degradação de proteínas miofibrilares e 

desorganização das miofibrilas. 

O índice C* indica, independentemente da cor ser clara ou escura, indica a intensidade 

do tom. Valores elevados indicam coloração mais intensa ou altamente cromática parecendo 

luminosa ou concentrada, enquanto valores reduzidos indicam cor acinzentada, acromática, 

fraca ou diluída (AMSA, 2012).  

Para o índice de saturação C* foi observado diferença estatística (p<0.05) apenas para 

os tempos de fermentação como ilustrado na Figura 7, onde se observa que os tempos sete e 

vinte e um diferiram entre si e dos tempos o e quatorze que apresentaram as maiores médias 

para o índice de saturação. Mesmo estes valores sendo os mais elevados, ainda se encontravam 

dentro da faixa de valores considerados como acromático (GASPARIN et al, 2014). 

Esta variação nas médias ao longo do processo fermentativo deve-se a reações 

enzimáticas e não enzimáticas que ocorrem durante o processo fermentativo do salame de carne 

de jacaré, resultando na degradação de proteínas miofibrilares e desorganização das miofibrilas 

reduzindo ao final do processo fermentativo o teor de vermelho do produto (CANTO et al., 

2012), que pode ter ocasionado maiores e menores perdas de água nos tempos e tratamentos 

estudados. 

Mesmo não apresentando diferença significativa entre as médias, o tratamento T2 (20%) 

foi o que apresentou maior valor para o índice C*, sendo que o comportamento deste índice se 

relaciona ao índice de vermelhidão do produto segundo Savadkoohi et al. (2014). As médias 

encontradas para o índice de croma do salame de carne de jacaré foram inferiores a valores 

encontradas em outros estudos já que esta carne apresenta baixo teor de mioglobina sendo uma 
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carne branca. No decorrer dos 21 dias de maturação foi observada flutuação para as médias 

deste índice, sendo a menor média encontrada ao final da maturação. 

Para o ângulo de tonalidade foi observado na Figura 8 que houve interação entre os 

tratamentos e o tempo. Os tratamentos se diferiram (p<0,05) entre si no tempo 7, onde T1 foi 

diferente de T3, mas ambos foram iguais a T2. Apenas T3 se diferenciou entre os tempos 0 e 7, 

e entre os tempos 7 e 14 apenas o T1 foi diferente. Para os demais tempos os tratamentos não 

se diferiram entre si e entre os tempos até o final da fermentação. 

O ângulo de tonalidade determina vivacidade da cor e é calculado através de funções 

trigonométricas pelo Hue ângulo com a fórmula hab = arco tangente (b/a). É considerado como 

um dos mais familiares aspectos da cor pois identifica cores como vermelho, verde, azul ou 

amarelo, onde seus valores se iniciam no eixo + a, sendo expressos em graus com seus valores 

sendo 0° para vermelho (+a), 90° para amarelo (+b), 180° para verde (-a) e 270° para azul (-b) 

(AMSA, 2012). 

Mesmo não apresentando diferença, as médias do ângulo de tonalidade h*, em T1 foram 

superiores após o décimo quarto dia de fermentação. De um modo geral todas as amostras 

apresentaram uma redução de C e aumento de h*, o que de acordo com Agostini et al, (2011) 

ocorre devido à baixa quantidade de mioglobina oxigenada. 

A força de cisalhamento apresentou aumento (p<0,05) no decorrer da maturação, foi 

observado que as amostras com menores teores de lipídeos apresentaram menores capacidade 

de retenção de água e consequentemente as maiores médias como exposto na Figura 9. 

Nota-se na figura 9 que as médias, após o sétimo dia, se diferiram (p<0,05) tanto entre os 

tratamentos, quanto para os tempos de fermentação apresentando elevação no decorrer da 

maturação devido à desidratação sofrida pelo produto. As maiores médias deste parâmetro 

foram obtidas por T1, seguido de T2 e T3 sucessivamente, o que pode ser justificado pela 
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redução no teor de gordura destes tratamentos, já que a gordura influencia na capacidade de 

retenção de água e nas ligações entre as proteínas (CLAUDINO & BERTOLONI, 2013). 

Considerações finais  

1.As variações na concentração de gordura causaram alterações na composição e características 

físico-químicas do embutido tipo salame elaborado com carne de jacaré do pantanal. 

2. Para o pH, aw, L* e H* as médias dos valores foram superiores para os Tratamentos 2 e 3 em 

todas as amostras, não havendo diferença entre elas 

3.Os índices C* e b* tiveram variações de seus valores, ao longo da fermentação, decorrente 

das degradações miofibrilares e perda de água provenientes de reações enzimáticas e não 

enzimáticas. 

4. O índice a* diferiu no decorrer do tempo e entre os tratamentos para a formulação T2, sendo 

superior por apresentar maior teor de umidade, quando comparado aos demais, e teor de gordura 

reduzido, fatores que quando ocorrem simultaneamente geram aumento do índice.  

5.A força de cisalhamento apresentou redução longa da fermentação e foi inferior para T3, 

devido à maior quantidade de gordura utilizada na formulação da amostra. 
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Anexo 

 

Tabela 1: Composição centesimal do embutido tipo salame elaborado com carne de caiman 

yacare. 

Tratamento Umidade (%) Cinzas (%) Proteínas (%) Lipídeos (%) 

T1 22,49c 09,26c 51,01a 17,24b 

T2 31,52a 10,93a 41,42b 17,13b 

T3 27,41b 10,26b 36,70c 25,63a 

Legislação <40 ------ >20 <35 

 

 

Figura 1: Médias de pH em salames elaborados com carne de jacaré do pantanal e fermentados 

por 21 dias. Cuiabá-MT, Brasil, 2015. 

 

 

Figura 2: Médias de aw em salames elaborados com carne de jacaré do pantanal e fermentados 

por 21 dias. Cuiabá-MT, Brasil, 2015. 
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Figura 3: Médias de índice de cor L* em salames elaborados com carne de jacaré do pantanal 

e fermentados por 21 dias. Cuiabá-MT, Brasil, 2015. 

 

 

Figura 4: Médias de índice de cor a* em salames elaborados com carne de jacaré do pantanal 

e fermentados por 21 dias. Cuiabá-MT, Brasil, 2015. 

 

 

Figura 5: Médias de índice de cor a* entre os tratamentos em salames elaborados com carne 

de jacaré do pantanal e fermentados por 21 dias. Cuiabá-MT, Brasil, 2015. 
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Figura 6: Médias de índice de cor b* em salames elaborados com carne de jacaré do pantanal 

e fermentados por 21 dias. Cuiabá-MT, Brasil, 2015. 

 

 

Figura 7: Médias de índice de saturação C* em salames elaborados com carne de jacaré do 

pantanal e fermentados por 21 dias. Cuiabá-MT, Brasil, 2015. 

 

 

Figura 8: Médias de ângulo de tonalidade h* em salames elaborados com carne de jacaré do 

pantanal e fermentados por 21 dias. Cuiabá-MT, Brasil, 2015. 
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Figura 9: Médias de Força de cisalhamento (CF) em salames elaborados com carne de jacaré 

do pantanal e fermentados por 21 dias. Cuiabá-MT, Brasil, 2015. 
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