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RESUMO

A falta de informacdes cientificas/tecnolégicas sobre a tartaruga-da-amazonia
dificulta seu cultivo em criatérios e consequiiente a comercializacdo de sua carne e
produtos. Este trabalho tem por objetivo caracterizar o potencial nutricional e o
rendimento de carcaca da P. expansa de cativeiro e de vida livre. Foram coletados
15 exemplares de cativeiro e 15 de vida livre na RDS Piagacu-Purus/AM; o abate e
as analises fisico-quimicas foram realizados no Laboratério de Tecnologia do
Pescado da UFAM. As amostras de cativeiro apresentaram rendimento total da
carcaca (patas+lombo+visceras+gordura) de 56,17%+0,97%, enquanto que o
rendimento total de carcaca das amostras de vida livre ficou em 51,2%+0,08%. A
carne de P. expansa dos dois sistemas apresentou um baixo teor de lipideos, mas a
de vida livre revelou maior teor protéico. Ambas apresentaram baixo valor calorico.
Quando comparados os percentuais de carne e gordura em relacdo ao peso total,

observou-se um maior valor na P. expansa de cativeiro.

Palavras-chave: Rendimento de carcaca; quelénio da Amazénia
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1. INTRODUCAO

Os ecossistemas amazonicos possuem uma grande biodiversidade,
abrigando um expressivo nimero de espécies animais e vegetais. Entre as espécies
desses ecossistemas faz parte a tartaruga-da-amazoénia, Podocnemis expansa,
(SCHWEIGGER, 1812) espécie que desperta grande interesse devido a importancia
que Ihe é conferida, especialmente pela qualidade de seus produtos entre os quais a
carne e 0s ovos que apresentam alto valor comercial (JESUS e SOYAN,2001).

Mendes (1998) afirmou que dos varios membros da ordem dos queldnios, a
tartaruga foi a que j& apresentou um real papel econdmico para o vale amazénico.
Gilmore (1986) considerou que “nenhuma outra atividade etnozooldgica nas bacias
Amazonas e Orinoco € mais importante que a colheita da tartaruga fluvial de desova

coletiva”.

A espécie Podocnemis expansa, € o quelénio de agua doce amazbnico de
maior tamanho podendo chegar a medir 75 a 107 cm de comprimento, sendo em
média 91 *+ 22,627 cm (Lima, 1967; Molina & Rocha, 1996) por 50 a 75 cm de
largura, com média de 62,5 + 17,677 cm 15(Lima,1967) pesando cerca de 60 kg de
peso vivo (Smith,1979).

Devido a seu grande tamanho, elevado numero de ovos, carne de boa
qualidade e popula¢des com altas densidades foi sobre-cacada chegando a extingao
biolégica em algumas partes da Amazonia (FACHIN-TERAN, A. 2001).

Devido sua cagca em demasia Criando-se assim um programa de protecao
dessas espécies que é realizado pelo Centro Nacional dos Quelénios da Amazbénia —
Cenaqual/lbama. A legislagdo, Portaria n° 142 de 30/12/92, regulamenta a
exploracdo comercial de tartarugas (P. expansa) e tracajas (P. unittilis),
determinando que 10% do numero de filhotes produzidos nas areas de ocorréncia
natural podem ser colocados a disposi¢do para a criagdo em cativeiro (BRASIL,
1992).

A criacdo comercial mais que uma nova atividade, integra um conjunto de
alternativas e pode contribuir para diminuir a pressao sobre os animais no ambiente
natural, como também oferecer alternativas econdmicas para utilizacado sustentada e
racional dos recursos da fauna (LUZ et al.,2005).



10

Com o avanco na criagdo ocorreu um incremento no numero de criadouros e
fez com que essa espécie passasse a figurar no cenario econémico da Regido
Norte, superando o numero de criadouros de outras espécies silvestres
(CANTARELLI, 1999).

Outra saida encontrada para conservacao € o manejo sustentavel da espécie.
Segundo Verdade (1995) € enfatico quando diz que a influéncia da pressdo humana
de caca pode afetar o comportamento reprodutivo, tamanho de grupo populacional e
pode ainda levar os animais a se deslocarem para fora de seus territorios ou areas
originais com efeitos no longo prazo ou ainda permanentemente. Sendo que 0s
animais provenientes do manejo poderdo vir a ser comercializadas de maneira

sustentavel.

Devido sua importancia tanto econdmica como alimenticia, a partir do ano de
1967 os estudos sobre essa espécie tiveram bastante expansdo (PADUA; ALHO,
1982). Mas ainda ha escassez de informacdes cientificas/tecnoldgicas sobre a
tartaruga-da-Amazénia o que dificulta seu cultivo em escala comercial para
abastecer a demanda de sua carne, muito apreciada nos centros urbanos do
Amazonas (LIMA, 1998). Surgindo assim uma necessidade de se descobrir se a P.
expansa de cativeiro tem o mesmo potencial tanto nutricional quanto de rendimento
de carcaca que a do habitat natural. Podendo com isso disponibilizar para os
produtores uma maior certeza na qualidade da producdo e no retorno do
investimento.
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2. OBJETIVOS
2.1 - OBJETIVO GERAL

Avaliar o rendimento e composi¢cdo quimica de Podocnemis expansa criados

em cativeiros comerciais e provenientes de habitat natural.

2.2 — OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Determinar o rendimento de carne e residuos de P. expansa;
e Determinar a composicdo quimica da carne;

e Comparar rendimento e composi¢cdo quimica entre os animais de diferentes

procedéncias.
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3. REVISAO DE LITERATURA
3.1 Consumo de animais silvestres

Durante trés milhnBes de anos o homem tem consumido carne de animais
silvestres. O homem primitivo era em grande parte oportunista em seus habitos
alimentares, embora estivessem sujeitos a certos tabus e preferéncias por
determinados tipos de alimentos, como ainda se observa atualmente (BOKOYI,
1975).

A carne de animais silvestres tem sido uma das principais fontes de alimentos
da humanidade, e foi a principal fonte de carne na Era Pré-histéria (GASPAR, 2005).

Os especialistas em producao de alimentos desconhecem, em grande parte a
importéancia do consumo de carne de animais silvestres, por dificuldades em se
encontrar dados sobre captura, mercado e consumo desse tipo de carne (GASPAR,
2005).

7

A carne de varias espécies de animais silvestres € amplamente utilizada
como alimento em paises em desenvolvimento e o significado deste recurso é
ignorado por nutricionistas, peritos de producdo animal e até mesmo por alguns
bidlogos que estudam a vida selvagem, pois faltam a estes, dados estatisticos sobre
sua producdo e comercializacdo. Além do que, estas carnes sdo estranhas ou até
mesmo repugnantes a maioria dos especialistas que trabalham para aumentar a
producdo de alimentos em paises em desenvolvimento (ARLENE & RANGEL,
2001).

3.1.1 No mundo

Fatores culturais e religiosos existem em varias partes do mundo, previnem
ou inibem as pessoas de usarem certas espécies como alimentos. Porém, estes
fatores sdo afastados frequientemente em épocas de escassez de alimentos. Varias
sociedades proibem o consumo de certas espécies divido a preconceitos religiosos.
Em alguns locais as pessoas evitam comer “carne forte”, como as de anta e porcos,

pois acham que os sintomas da doenca serdo exacerbados (SMITH, 1976).



13

Na Africa utiliza-se uma variedade surpreendente de espécies de vida
selvagem, como primatas, roedores, gatos e muitas espécies de passaros, repteis e
anfibios (JARDIM, 1970)

Em Bengal Ocidental, na india, a carne de tartaruga de agua doce é uma
fonte importante de proteina para os grupos de renda mais baixa, e a exploracéo
deste recurso, quase leva a extingdo varias espécies, fazendo com que o0s
negociantes de tartaruga passem a obté-la em outros estados (PREMKISHORE e
CHANDRAN, 1996).

3.1.2 No Brasil

A fauna amazobnica foi historicamente como fonte de alimentos. Passaros,
macacos, tartarugas, pescados, cervos, capivaras, antas, sdo algumas espécies
mencionadas na literatura utilizadas como fonte de proteina animal e consumidas no
Brasil.

Smith (1976) avaliou a importéncia da carne de animais silvestres na dieta da
populacao que vivia nas florestas tropicais, ao longo da estrada Transamazonica, no
Brasil.

As tartarugas formam um alimento importante para uma variedade de
predadores aquaticos e terrestres, incluindo o homem. Ferreira e Araudjo (1979)
elaboraram uma lista das espécies preferidas para o consumo no Brasil, através de
entrevistas pessoais realizadas em 23 restaurantes de Manaus. Das 10 espécies
citadas a carne com maior demanda foi a de tartaruga de agua doce (P. Expansa),
pois era o prato mais popular entre o publico em geral.

3.1.3 Na Amazonia

Antes da chegada do branco, a caca e a pesca eram fartas em quase toda a
Amazoénia. A fartura da pesca dependia principalmente da qualidade da agua dos
rios, sendo os rios de agua clara os menos piscosos. Hoje em dia, € mais e mais

dificil encontrar areas ricas em caca ou rios piscosos. Muitas espécies da fauna



14

silvestre foram dizimadas, principalmente animais de maior porte tais como jacarés,
antas, oncas. Por outro lado, se ndo fosse os esfor¢cos de profissionais do Para e do
Amazonas é bem provavel que hoje ndo teriamos mais tartarugas amazoénicas na
regiao (DUBOIS, 1996).

Na regido norte do Brasil, na década de 60, milhdes de tartarugas
(Podocnemis expansa), eram sacrificadas para se extrair banha para a fabricacéao de
sabdo e industrializacdo do 6leo para alimentacédo de candeeiros publicos. Os ovos
de tartaruga eram industrializados para a extracdo de manteiga e para 0 consumo
publico em potes de barro. Nas praias préximas as capitais, existiam e ainda hoje se
encontram os “currais”, depositos destinados a guarda de centenas de tartarugas,
sendo trazidas para as cidades pelos pescadores que as vendem no varejo local, ou
sdo levados para mercados e feiras, sendo oferecidos ao publico a quilo
(ANDRADE, 1988).

3.2 Tartaruga-da-Amazonia como fonte de alimento

Segundo Brasil (1997) no artigo 438, os queldénios sdo denominados
genericamente como “PESCADOQ”, assim como os peixes, crustaceos, moluscos,
anfibios, mamiferos de 4gua doce ou salgada e queldnios de agua salgada, usados
na alimentacédo humana.

O habito de consumir carne de tartaruga teve inicio com a populagao
indigena, que capturava 0s animais vivos na época da postura, quando estavam nas
praias e os mantinham vivos por longo periodo (PADUA et. al., 1983). Também eram
capturados nos rios, utilizando-se anzois com frutas como iscas, arpdes e
espingardas, em pantanos inundados e em florestas ribeirinhas. Dentre as espécies
mais apreciadas, destaca-se a Tartaruga-da-Amazébnia, devido as excelentes
caracteristicas sensoriais de suas partes comestiveis, 0 que levou a espécie ao risco
de extingdo (MELO et al., 2004).

A populacgéao ribeirinha, que sobrevive da caca e da pesca, consome a cerne
de tartaruga com grande frequéncia, sendo esta uma fonte protéica disponivel as
comunidades. Nas principais capitais sas regides Norte e Centro Oeste, a carne da
Tartaruga-da-Amazonia apresenta elevada aceitacao pelos consumidores, atingindo



15

alto valor comercial (BRITO; FERREIRA, 1978), rendendo uma série de preparacdes
culinarias regionais.

Segundo levantamento da comercializacdo ilegal de produtos de animais
silvestres destinados a alimentacdo no Amazonas, 0s queldnios sdo 0s animais mais
apreendidos, sendo que na &rea urbana de Manaus, as apreensdes incidem em
areas de populacdes de renda mais advindas do interior, onde a venda da tartaruga
e do tracaja sob encomenda esta em 22% do total de animais comercializados
(CANTO et al., 1999). Esta preferéncia alimentar dos povos desta regidao comprova o
perigo sofrido pela espécie e a dificuldade da proibicdo da sua pesca e modificacdo
dos hébitos alimentares, demonstrando a importancia dos criatérios devidamente

legalizados, suprindo a demanda da sua carne para restaurantes e consumidores.

O grande problema da extracdo de tartarugas do meio ambiente, e que na
maioria das vezes, quando séo sacrificadas, as mesmas encontram-se ovadas, pois
sua captura ocorre momentos antes da desova, quando ainda estdo cavando seus
ninhos nas praias (ANDRADE, 1988)

3.3 importancia econémica

A tartaruga tem sido de grande importancia para o homem amazoénico desde
o periodo colonial. Santos (1995) cita que os colonizadores espanhdis e portugueses
relataram que eram os indios, que durante a vazante capturavam um grande nimero
de tartarugas.

Segundo Smith (1979), durante o século XVII, tartarugas desovavam em um
grande numero de praias na area de Itacoatiara/AM durante os meses em que 0
nivel da agua estava baixo. Este fendbmeno atraiu comerciantes portugueses, e uma
praia real ficou estabelecida para alimentar os soldados do Rio Negro, enquanto
outras praias foram exploradas, por serem consideradas grandes e abundantes,
porém até hoje estes quelbnios continuam fazendo parte da dieta do interiorano.
Historicamente a tartaruga, P. expansa, foi um queldnio de facil captura para suprir a
alimentagcdo do homem amazonida através de carne e ovos. Sendo exportado, na
época do Brasil Colénia, em 1719, pela capitania de Sao José do Rio Negro 192
libras de “manteiga” de tartaruga. Ihering (1968) cita que para produzir 1 kg de
manteiga sdo necessarios 275 ovos de P. expansa.
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Alho, Carvalho & Padua (1979) citam que o preco da tartaruga em Manaus,
chegou a alcancar US$ 180,00 e que em 1980, um exemplar de 30 kg de peso vivo

chegou a custar cerca de US$ 200,00 em Belém.

Wetteberg et al. (1976), determinaram o mercado potencial para espécies
silvestres da fauna amazonica nos vinte e trés restaurantes existentes em Manaus,
de 1974 a 1975, e bem como tentar identificar mercados para as espécies em outras
cidades brasileiras ou no exterior Estes autores, citam que 78,78 % dos restaurantes
expressaram interesse em vender carne da fauna silvestre, sendo denotado
interesse pelo publico desses restaurantes, em primeiro lugar pela tartaruga (P.
expansa) com peso médio de 28,82 kg e um preco médio (estimado pelos
restaurantes) que os clientes pagariam por quilograma de US$ 21,81, com um lucro

potencial por quilograma para os restaurantes de US$ 19,31.

Espriella (s.d.) e Nomura (1977), citam uma grande demanda comercial em
paises como os Estados Unidos da América e Japdo, sendo a comunidade nipdnica
considerada a pioneira em criacao de tartarugas desde de 1866 por considerarem
seu alto valor nutritivo, onde recomendam que 0s criadouros sdo uma das maneiras
de conservar e preservar a tartaruga ou o tracaja. Os criadouros podem também
fornecer filhotes para exportacdo, ovos para extracdo de Oleo, sendo que esta
extracdo parece inviavel porque o valor comercial da tartaruga é elevado, embora
100g de ovos produzam cerca de 100g de creme facial. Segundo CENAQUA (1994),
na Amazénia um boi necessita de 3 - 4 ha para produzir 40 kg de carne/ano.
Enquanto, que em 1 ha de 4gua pode-se criar até 4500 tartarugas, com um minimo
de 1800 kg/ano e o custo aproximado para cada 1 kg das carnes de peixe, boi e
tartaruga séo de US$ 1,00, US$ 2,30 e US$ 6,00, respectivamente.

O interesse na criacdo comercial da tartaruga-da-amazonia ja vem desde 0s
anos setenta, e o principal avanco nesse sentido deu-se com a legislacéo especifica
para a criacdo e a comercializagdo deste queldonio (BRASIL, 1993; BRASIL, 1996).
Desse modo, 10% dos filhotes produzidos em areas naturais de desovas foram
disponibilizados para a criacdo em cativeiro e a comercializagcdo somente pode ser
efetuada com animais a partir de 1,50 kg de peso vivo. Isso propiciou um incremento
no numero de criadouros e fez com que essa espécie passasse a figurar no cenario
econdbmico da Regido Norte, superando o numero de criadouros de outras espécies
silvestres (CANTARELLI, 1999).
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3.4 Importancia do conhecimento da composi¢cdo quimica de alimentos

A composicdo quimica dos alimentos €é muito importante para o
esclarecimento dos seus valores nutritivos, bem como para subsidiar a determinacao
de dietas adequadas a certos grupos populacionais. Belda & Pourchet-Campos
(1991) descreveram que as estruturas quimicas dos compostos que integram 0s
alimentos sdo, em geral, as responsaveis pelo seu desempenho metabdlico,
respondendo pelos aspectos nutricionais verificados ap0s o seu uso. Os autores
ressaltaram também que, em inUmeros casos, as caracteristicas fisicas e fisico-
quimicas dos alimentos tém significado sobre as respostas metabdlicas obtidas
pelos organismos que os consomem, dai sua importancia no estudo de alimentos.
Torres et al. (2000) descreveram que trabalhos analiticos sobre os nutrientes em
alimentos brasileiros foram bastante desenvolvidos entre as décadas de 40 e 50 e
inicio da década de 60. Porém, apds este periodo, esse tipo de investigacdo cedeu
lugar para as pesquisas na area de toxicologia. O resultado foi que nos ultimos anos
pouco se fez no Brasil para se conhecer melhor nossos alimentos do ponto de vista
nutricional. Recentemente, em virtude de novos conceitos cientificos surgidos em
nutricdo e ciéncia de alimentos, e do reconhecimento da importancia do assunto, o
interesse comecgou a renovar-se. Com isto, a obtencdo de dados referentes a
composicdo e qualificagdo de alimentos brasileiros tem sido estimulada, com o
objetivo de reunir informacdes atualizadas, confidveis e adequadas a realidade
nacional. Marchini et al. (1993) ressaltaram que dados sobre a composi¢do quimica

de alimentos sdo importantes, entre outros motivos, a saude publica, para:

a) realizacdo de balanco alimentar com o objetivo de avaliar a ingestao

alimentar em programas de merenda escolar;

b) avaliacdo indireta do estado nutricional de grupos populacionais ou do seu
nivel de risco;

c) planejamento de programas que visam fornecer ou suplementar a dieta de

grupos especificos, como idosos, pré-escolares, diabéticos, obesos, entre outros;

d) utilizacdo por industrias de alimentos, para o melhoramento do potencial

nutritivo de seus produtos;

e) educacao alimentar, que vise um fornecimento de todos os elementos
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essenciais ao organismo através de diferentes fontes alimentares;

f) terapéutica nutricional para pessoas que apresentam caréncia em

determinados compostos, ou ainda, que nao sintetizem alguns compostos.

A avaliacdo quimica torna-se muito importante também devido ao fato que
para a mesma espécie, a composicdo quimica pode variar bastante segundo as
caracteristicas ambientais, ou ainda abundancia e tipo de alimento disponivel aos
organismos. Rocha et al. (1982) ressaltaram que devido a essa variacdo de uma
regido para a outra, o uso de valores da composicdo obtidos somente através de
literaturas podem causar erros na avaliacdo de consumo de nutrientes, podendo
acarretar danos a saude humana, fazendo com que seja necessario proceder a
andlise de alimentos locais. Um dos parametros mais importantes na composi¢ao
centesimal é a determinacdo de lipidios, pois uma alimentagcdo equilibrada exige o

conhecimento do valor calérico de um alimento.

3.4 Rendimento carneo e valor nutricional de quelénios

Alguns estudos realizados com a carne de queldénios mostraram rendimento
carneo de 54%, considerando o peso das visceras, e sobre valor nutricional os
estudos mostraram que a carne apresenta baixo valor cal6rico, devido baixo teor de
gordura encontrado, no entanto o efetivo enquadramento desses animais como fonte
protéica disponivel comercialmente s6 serd realidade a media que houver maior
conhecimento cientifico, relacionado a sua biologia. Segundo Luz et al. (2003)
pouco se conhece sobre o rendimento de carcaga e valores nutricionais, o que
sugere a necessidade de se conduzirem pesquisas que possam colaborar e/ou
produzir novas informacgdes visando contribuir para a criacdo da tartaruga em

cativeiro.



19

4. METODOLOGIA

4.1 Material

Os exemplares de P. expansa de cativeiro foram cedidos por criatorios
legalizados pelo IBAMA-AM e as provenientes do habitat natural, vieram da RDS
Piagacu-Purus. Foram obtidos quinze animais de cada ambiente.

Figura 1. Tartaruga-da-amazobnia (P. expansa). Fonte: Google

W‘ J Wﬁﬂw
mh

Google

Figura 2. RDS- Piagacu-Purus. Fonte: Gooale earth (2009) Figura 3. Criatério comercial. Foto: Duarte (1998)



20

4.2 Métodos
4.2.1 Abate das amostras

ApGs insensibilizacdo com gelo os animais tiveram seus cascos perfurados
com auxilio de uma broca e foram pendurados em ganchos de cabeca para baixo. A
sangria realizou-se com o auxilio de uma faca, pela decapitacdo do animal na base
do cranio.

Os animais foram deixados nessa posi¢cao por um periodo de 5 minutos para
a retirada do sangue. Procedeu-se em seguida a retirada do plastrdo, que é feita por
meio de um corte na regido da ponte (entre carapaca e plastrao), com uma faca,
auxiliada por uma marretinha.

Os ossos da pelve foram cortados com o auxilio de um formdo e uma
marretinha. Tomou-se cuidado para ndo aprofundar a faca, evitando-se o corte nas
visceras. Apoés a retirada do plastrdo, os animais foram novamente dependurados
em trilhos para facilitar a retirada das visceras. Procede-se entdo a abertura da
musculatura peitoral e abdominal, e com o auxilio de uma faca, fez-se a ocluséo da
cloaca e do esobfago, tracionando-se 0 conjunto de visceras para baixo retirando-as.
As carcacas foram lavadas e deixadas por alguns minutos para escorrer. Foram

pesadas separadamente carcaca e plastrdo (GASPAR et al., 2005).

4.2.2 Rendimento

Para o célculo de rendimento de carcaca e dos 0rgdos, tomou-se como base
0 peso vivo individual das tartarugas. Os valores obtidos foram tabulados e
apresentados em porcentagem: peso da carcaga com visceras (coracao, figado,
baco, pulmdes, trato digestorio, aparelho excretor e orgaos reprodutores); peso da
carcaga sem visceras; peso total das visceras (coracao, figado, baco, pulmdes, trato
digestorio, aparelho excretor e 6rgados reprodutores); peso da gordura e peso do
figado (LUZ et al.,2005).
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4.2.3 Andlises Fisico-Quimicas

Para a analise da composicao centesimal da carne e visceras foram retirados
100 gramas de cada parte a ser analisadas e subamostras de 2 a 5 gramas; em
seguida procedidas as analises seguindo as Normas Analiticas do Instituto Adolfo
Lutz (SAO PAULO, 1985) e AOAC (1990):

Proteina bruta — Realizada pelo método micro-KJEDHAL, usando fator de

conversao de 6,25.

Umidade — Determinada pelo método gravimétrico, através de perda de massa do

material aquecido & 105°C em estufa, até peso constante.

Cinza (Residuo Mineral Fixo) — Determinada sobre 2 g da amostra por incineracao

em mufla a 550° C.

Carboidratos — Sera estimado somando-se os valores de umidade, cinzas, lipidios,

e proteina e subtraindo-se o somatorio de 100.

Lipidios totais — Determinados pelo método rapido de extracdo e purificacdo dos
lipidios totais conforme Bligh e Dyer (1959).

4.2.4 Valor calorico total
Para o calculo do valor calorico total (VCT) dos produtos, foi utilizada a

seguinte equacéo (SILVA, 1981):

VCT =(PBx4) + (EE x9) + [(ENN + FB) x 4] = kcal EB/100 gramas

Onde:
PB = Proteina Bruta EE = Extrato Etéreo EB = Energia Bruta

FB = Fibra Bruta ENN = Extrato ndo Nitrogenado
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4.2.5 Analise Estatistica

Os resultados de rendimento de carcaca e de composicdo quimica das
amostras oriundas dos dois ambientes foram submetidos a analise de Variancia
(5%) e Teste de Tukey (FERREIRA, 2000).
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5. RESULTADOS E DISCUSSOES
5.1 Rendimento em partes comestiveis

Deve-se ressaltar que todos os animais de criatérios regulamentados séo
lacrados pelo IBAMA e devem ser comercializados com o lacre, o que garante que o
animal é oriundo de criadouro devidamente registrado e autorizado para
comercializacdo, coibindo assim produtos provenientes da pesca predatoria.

ApoOs a desossa avaliou-se o rendimento em carne de 30 exemplares (15 de

vida livre e 15 de cativeiro). Esses valores estdo descritos na Tabela 01.

Tabela 1. Valores de rendimento de P. expansa, oriundas de vida livre e de cativeiro.

CORTES AMOSTRAS DE CATIVEIRO % | AMOSTRAS DE VIDA LIVRE %
Carnes + Visceras 51,65+ 1,85 (a) 51,65 + 0,08 (a)
Carne (Lombo + Patas) 35,99 + 0,48 (a) 29,81 + 0,12 (b)
Carne + Gordura 40,51 + 1,23 (a) 33,61 + 0,32 (b)
Rendimento Total 56,17 + 0,97 (a) 45,69 + 0,19 (b)
Figado 3,7+0,28 (a) 297+0,85 (a)

Letras diferentes indicam diferencga significativa (a=5%) entre as medidas.

Na desossa observou-se uma grande dificuldade em separar a carne da
carapaca, pois a coluna vertebral estd fundida a carapacga. Neste trabalho néo foi
levado em consideracdo o peso da carapacga, somente das partes comestiveis, ou
seja, musculos e visceras (coracao, figado, baco, pulmdes, trato digestoério, aparelho

excretor e érgdos reprodutores).

O rendimento total da carcaca (patas+lombo+visceras+gordura) de animais
de cativeiro foi significativamente maior (P<0,05) ficando em torno de 56,17 + 0,97%
e a média de peso vivo desses animais alcancou 7,37kg. O rendimento das visceras
totais para animais de cativeiro foi de 11,96% e de vida livre foi de 9,11%, vale
salientar que é costume do amazénida comer as visceras. A gordura levada em
consideracdo é a que esta armazenada na parte externa da massa muscular, e

apresentou um rendimento médio de 4,60%.
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De acordo com Silva Neto (1998), os resultados da avaliagcdo do rendimento
de carcaca de 71 espécimes de P. expansa com peso médio de 2,53 kg para abate
comercial apresentaram 0s seguintes valores porcentuais: carcaca (carne com 0
tecido 6ésseo dos membros), 30,44 + 5,10%; comercial (carcaca, carapaca, gordura,
figado e coracdo), 56,02 + 8,61%; carapaca, 20,68 + 1,05% e gordura 8,20% + 3,19.
Para o autor é enfatizada a importancia de se comercializar o produto com a
carapaca acompanhando a carcaca, visando melhor controle de sua procedéncia.
Além disso, existe a dificuldade de separar essas duas pecas, pois a coluna

vertebral é fundida a carapaca.

Em analises de rendimento de carcaca em cinco espécimes de P. expansa,
Duarte (1998) constatou o0s seguintes valores porcentuais em relacdo ao peso
corporal médio de 2,66 kg: para carcaca (dianteiro, traseiro e lombo), 32,83 £ 9,09%;
para visceras totais, 7,96 + 1,31% e para o figado, 1,48 = 0,29%. Esse autor
informou que animais de maior tamanho e peso apresentam maior rendimento de

carcaca do que animais de categorias menores.

O efetivo enquadramento da tartaruga-da-amazonia como fonte protéica
disponivel comercialmente s6 sera realidade a medida que houver maior
conhecimento cientifico, relacionado a sua biologia. Pouco se conhece sobre o
rendimento de carcaga, 0 que sugere a necessidade de se conduzirem pesquisas
gue possam corroborar e/ou produzir novas informagdes visando contribuir para a

criacao da tartaruga em cativeiro.
5.2 Andlises fisico-quimicas

Na Tabela 02 os resultados da composicdo quimica da carne de P. expansa
mostram reduzido teor de gordura e consequentemente, baixo valor calérico, pois a

maior parte da gordura é armazenada no casco, fora da massa muscular.
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Tabela 2 — Composicao quimica do tecido muscular de Podocnemis expansa oriunda de

cativeirn e vida livre

Cortes

Composicao

(%)

Patas traseiras Patas dianteiras Filé Visceras

Cativeiro  Vidallivre Cativeiro Vida livre Cativeiro Vida livre Cativeiro Vida livre

Cinza 0,86+0,01  0,81+0,13 0,75+0,02  0,89+0,20 0,83+0,03 0,83+0,39  0,71+0,02  1.08+0,37
Proteinas 21,21+0,18 22,58+0,14 21,21+0,40 22,20+0,36 21,11+0,39 22,90+0,22 12,85+0,26 13,85+0,06
Lipideos 1,22+0,18 1,90+0,17 1,22+0,04 1,62+0,19 1,20+0,00 1,30+0,12 7,87+0,02 7,87+0,21
Umidade 76,55+0,04 74,95+0,18 76,49+0,47 75,69+0,04 76,72+0,15 74,79+0,02 78,37+0,27 77,36+0,29
Carboidrato 0,16 0,36 0,33 0,38 0,04 0,48 0,20 0,20
VCT 96,38 108,86 97,14 104,90 95,80 105,22 123,03 127,03
(kcal/100g)

Comparando-se as médias das analises fisico-quimicas entre os animais de
diferentes procedéncias, estas ndo mostraram-se diferentes (P<0,05), com uma
média de 21,17% para Proteina bruta (PB) em animais de cativeiro e 22,56% em
espécies de vida livre. Para cinzas foram encontrados os indices de 0,81% em
espécies de cativeiro e 0,84% em espécies de vida livre no carboidrato foi de 0,17%
para cativeiro e 0,40% para vida livre, na matéria umida & média foi de 76,58% em
espécies de cativeiro e 75,14% em espécies de vida livre. Sobre esses parametros,
Padua et al. (1983) encontraram teor proteina bruta de 84,68% para uma tartaruga
apreendida na natureza. Andlises realizadas por Gaspar & Rangel Filho (2000)
mostraram que em tartarugas provenientes de cativeiro os valores foram de 78,80%

para matéria seca, 17,39% para proteina bruta e 1,83% para extrato etéreo.

A carne da tartaruga tem coloracdo branca semelhante a de frango. O valor
calorico total (VCT) encontrado foi relativamente baixo, devido ao baixo teor de
gordura encontrado experimentalmente, confirmado pela literatura consultada
(GASPAR e RANGEL FILHO, 2000; STELLA, 2005). O valor calérico da carne de P.
expansa foi estimado em 96,44kcal/l00g nas espécies de cativeiro e
106,32kcal/100g nas espécies de vida livre, conforme preconiza Stella (2005),
comprovando que esta € uma carne que pode ser considerada de baixa caloria
qgquando comparada com a carne de outros animais utilizados na alimentacdo
humana.
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Durante o processo de separacdo das estruturas internas de P. expansa,
verificou-se que a carne dessa espécie € praticamente isenta de gordura.Também,
durante a retirada da carne se observou que a gordura é facilmente removivel

devido ser armazenada na parte externa da massa muscular.

6. CONCLUSAO
Os resultados apresentados permitem concluir que:

- O alto teor protéico, o baixo valor lipidico e o baixo valor calérico indicam
boa qualidade nutricional da carne de tartaruga-da-amazonia.

- A carne de P. expansa em condicfes de vida livre apresenta um teor de

proteina bruta maior que a carne desse animal criado em cativeiro.

- A falta de racdo balanceada especifica para a espécie pode ser responsavel
pelo menor teor protéico encontrado na carne de animais confinados, embora sem

diferenca significativa.

- Os animais oriundos de cativeiro apresentaram maior rendimento em partes

comestiveis do que os de vida livre.
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