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RESUMO

O consumo de carne e seus derivados tem uma forte expressdo, especialmente nos paises
desenvolvidos. No entanto, as evidéncias cientificas sugerem que o consumo excessivo de
carne, especialmente o de carnes vermelhas, esta associado a uma maior prevaléncia de
doengas cronicas. Atendendo a isto, recomenda-se limitar a ingestdo de carnes vermelhas e de
produtos processados a base de carne, dando preferéncia as carnes brancas, nomeadamente as
de aves.

Neste sentido, este trabalho teve como objetivo estudar e caracterizar a fragdo proteica e o
perfil de aminoacidos da carne (peito e perna) de pato-real (Anas platyrhynchos) criado em
regime de produgdo semiextensiva.

O teor de proteina foi determinado pelo método de Kjeldahl para cada porgéo (peito e perna)
de carne (n=14). O perfil de aminoacidos foi determinado por RP-HPLC/FLD, ap6s submeter
as amostras liofilizadas a uma hidrélise 4cida, seguida de derivatizacdo com cloreto de
dansilo.

O peito apresentou teores mais elevados de proteina em comparagdo com a perna (81% e 70%
em peso seco, respetivamente). Relativamente ao perfil de aminoécidos, de entre os essenciais
destacam-se a lisina, leucina e isoleucina, que apresentaram teores superiores, por esta ordem.
Relativamente aos aminoacidos ndo essenciais, a alanina, a arginina, a prolina e os acidos
aspartico e glutamico foram os mais representativos em ambas as porcdes.

Os resultados mostram que a carne de pato-real apresenta um perfil proteico interessante,
especialmente no que diz respeito aos aminodcidos essenciais e de cadeia ramificada.

O sistema de produg@o semiextensivo pode ser usado para aumentar a disponibilidade de

carne de pato, como uma alternativa a outras espécies de aves tradicionalmente consumidas,
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como frango e peru, garantindo uma producédo orientada para a sustentabilidade e para o bem-
estar animal.

1. INTRODUCAO

Saude, nutrigdo e alimentagdo saudavel s3o, atualmente, temas relevantes para os
consumidores, determinando a escolha dos alimentos no momento da compra.

A carne, enquanto fornecedor proteico, ¢ um alimento rico em proteina de elevado valor
bioldgico e aminodcidos essenciais (AAE, lisina, treonina, metionina, fenilalanina, triptofano,
leucina, isoleucina e valina). Contém também vitaminas, minerais (ferro, zinco, selénio e
fosforo), bem como outros micronutrientes importantes. [1]. Por outro lado, também ¢ uma
reconhecida fonte de gordura saturada e de colesterol, especialmente as carnes vermelhas.
Nos paises ocidentais, a carne e derivados contribuem de forma consideravel para o aporte
diario de energia (mais de 15%), proteina (40%) e gordura (20%) [2]. Este padrdo alimentar
esta associado a uma elevada prevaléncia de doengas cronicas, nomeadamente, doencas
cardiovasculares e metabdlicas, varios tipos de cancro, entre outras, afetando cerca de 50-65%
da populagido [3]. Com efeito, as recomendacdes dietéticas atuais incentivam os consumidores
a preferir carnes brancas, especialmenteas as de aves, em detrimento das carnes vermelhas
[2].

O consumo de aves de capoeira apresenta uma tendéncia crescente [4], abrindo a
oportunidade a industria para alargar a gama de espécies produzidas, nomeadamente, aves de
caca, de forma a responder as necessidades que se antecipam.

O pato-real (4nas platyrhynchos), uma das espécies cinegéticas de interesse para a atividade
da caga, apresenta caracteristicas interessantes, comparativamente a outras espécies,
nomeadamente, maior resisténcia e capacidade de adaptag@o a condi¢des ambientais adversas.
Como tal, a aposta na produgdo destas aves podera ser uma alternativa a produgdo de espécies
de aves tradicionais [5]. Alguns autores sugerem que a carne de pato apresenta uma
composi¢do nutricional equilibrada e favoravel. Este estudo teve por objetivo a caracteriza¢do
e comparagdo do teor proteico e do perfil de aminoécidos da carne (peito e perna) obtida a
partir de aves (Anas platyrhynchos) criadas em regime de producdo semiextensiva para fins de
caca.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1. Amostras e preparac¢ao de amostras

As aves utilizadas neste estudo (n=14) foram fornecidos pela empresa CACABRAVA,
empresa que produz espécies de aves cinegéticas para repovoamento e praticas de caca
organizada.

Os musculos do peito e perna foram cuidadosamente removidos de ambos os lados de cada
carcaga. A por¢do perna foi previamente desossada, tendo-se posteriormente removido a
gordura e os tecidos conjuntivos visiveis, quer do peito, quer da perna. Cada porgdo
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individual foi triturada e devidamente homogeneizada. Em seguida, todas as amostras foram
congeladas (-60 °C), liofilizadas e mantidas a temperatura ambiente, até serem analisadas.

2.2. Analises quimicas

O teor de proteina foi determinado, em triplicado, pelo método de Kjeldahl [6]. Para a
determinagdo do perfil de aminoacidos, as amostras foram hidrolisadas (HCI 6 M, 110 °C, 24
h) e derivatizadas com cloreto de dansilo [7]. A andlise cromatografica decorreu num sistema
integrado de HPLC (Jasco, Toquio, Japdo), equipado com duas bombas PU-980, um injector
automatico AS-2057 e um detector de fluorescéncia FP-2020 (Aexcitagao: 335 nMm € Aemissao: 514
nm). A separagdo cromatografica dos compostos foi efetuada utilizando-se uma coluna C18
RP Luna (4,6 x 150 mm, 5 um) da Phenomenex (Torrance, CA, EUA), a temperatura
controlada de 40 °C. Utilizou-se um sistema de gradiente com os seguintes eluentes: A)
K>;HPO4 0,0185 M, 4% de DMF e 0,1% de TEA (pH final ~2,5); B) acetonitrilo (0* 17% B,
26’ 50% B, 28° 50% B, 40° 65% B; fluxo de 1,1 ml/min).

Os aminoacidos foram identificados por comparagdo do tempo de retengdo de cada composto
individual com o do respetivo padrdo e a quantificagdo efetuada pelo método do padrio
interno. Os dados cromatograficos foram analisados utilizando o sofiware ChromNAV,
versdo 1.18.03 (Jasco, Téquio, Japdo). Os resultados estdo expressos em g AA/100 g de carne
(liofilizada).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados mostram que o teor de proteina € superior na carne do peito comparativamente
a da perna (81 e 70%, em peso seco, respetivamente), tendo-se observado diferengas
significativas (p<0,01) entre ambas as porgoes.

O perfil de AA de ambas as porg¢des de carne de pato analisadas estd descrito na Figura 1. A
carne do peito apresenta teores superiores de todos os AA. Relativamente ao somatdrio de AA
(totais, essenciais e ndo essenciais) foram observadas diferengas significativas (p<0,01) entre
ambas as por¢des. A lisina foi o AA predominante, quer no peito, quer na perna, seguindo-se
a leucina e a isoleucina. De entre os AANE, destacam-se os teores de alanina, arginina,
prolina, acidos aspartico e glutamico na carne do peito. A carne da perna apresenta
igualmente teores apreciaveis de alanina, prolina e arginina. Observaram-se diferengas
significativas (p<0,01) entre o perfil de AANE do peito e da perna.

As carnes de aves, dado o seu perfil nutricional (elevado teor proteico e baixo teor de gordura,
especialmente da saturada) estdo associadas a uma alimentagdo saudavel. Para além disso, ¢
uma carne que apresenta propriedades organopléticas (ex.: tenrura, suculéncia, sabor
caracteristico, etc.) bastante valorizadas pelo consumidor. No entanto, a composi¢do da carne
reflete as condi¢des de crescimento e alimentagdo a que a ave esteve sujeita. Os sistemas de
produgdo ao ar livre proporcionam aos animais ndo s6 um ambiente de bem-estar e liberdade,
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mas também uma resposta adequada as suas necessidades nutricionais, acabando por

derterminar a qualidade da carne [8].

12
EPeito M Perna

< AAE >
10 9,2

AANE ——>

His Tre  Val+ Met  Fen lle Leu Lis Arg Ser  Asp+Glu Gl Ala Pro

m (06406) (1,96,6) (2040 (2243) (2553) (3885 (5,6-135) (2,1-64) (vest-59) (1,0-8,8) (1,547) (26-64) (2542) (0,1-0,7) (0,6-43)
B(0,122) (Le41) (1.832) (22-36) (2440 (35600 (5689 (234,06) (vest-3.2) (0,74,1) (1,233) (22447 (2547 (0,1-0,3) (1,4-3,0)

Figura 1. Perfil de AA das por¢des (peito e perna) da carne de pato-real em g AA/100 g de amostra liofilizada.
Legenda: AAE, aminoacidos essenciais; AANE, aminoacidos ndo essenciais; (minimo-maximo); vest.,
vestigios.

4. CONCLUSAO

O sistema de produgdo semiextensivo pode ser usado para aumentar a disponibilidade de
carne de pato no mercado, como uma alternativa a outras espécies de aves tradicionalmente
consumidas, como frango e peru, garantindo uma produg¢ao orientada para a sustentabilidade e
para o bem-estar animal.
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