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Resumo: O presente trabalho tratou da carne de caca de
galinha d’angola, perdiz e jibdia nas provincias do Ulge e
Cuando-Cubango. Os objectivos foram analisar a caracteristica
fisico-quimica, as andlises microbioldgicas ¢ o circuito de
comercializagio da carne de caga de capotas, perdiz ¢ jibdia,
consumida em Angola. Estudou-se constituintes fisico-quimico
como: gordura, proteinas, humidade, cinza, matéria-seca e
pH assim como indicadores microbioldgicas relacionado a
Salmonella sp, Coliformes totais, Escherichia coli e Estafilococus
Aureus. Nas amostras colectadas analisou-se trés amostras para
cada espécie com trés repeticoes ¢ o resultado foi caracterizado
pela carne de caca de jibdia apresentar a menor % de gordura
(13,26) ¢ humidade (13,28) na galinha d’angola notou-se
clevada quantidade de energia (126,55 Kcal) enquanto que a
perdiz em todas amostras caracterizou-se com exame positivo
de coliformes totais e Escherichia coli ¢ a maior parte de carne
de caca consumida em Angola foi a da galinha d "angola. Tendo
submetidos a andlise de varidncia (ANOVA teste F) avaliadas as
médias e comparadas pelo teste Turkey HSD a 5% no programa
estatistico Suplemento do Excel, Analysis ToolPak-VBA.

Palavras-chave: Carne, caca, microbiologia, galinha d"angola,

Jibdia.

Abstract: The present work dealt with the hunting meat
of hen d'angola, partridge and hickory in the provinces of
Uige and Cuando-Cubango. The objectives were to analyze the
physical-chemical characteristics, the microbiological analyzes
and the commercialization circuit of the game meat of bonnets,
partridges and pythons, consumed in Angola. Physicochemical
constituents such as fat, proteins, moisture, ash, dry matter
and pH were studied as well as microbiological indicators
related to Salmonella sp, Total coliforms, Escherichia coli and
Staphylococcus aureus. In the collected samples, three samples
were analyzed for each species with three replicates and the
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result was characterized by the fact that the hull meat presented
the lowest fat percentage (13.26) and humidity (13.28) (126,55
Kcal), while the partridge in all samples was characterized by
a positive test of total coliforms and Escherichia coli, and the
majority of game meat consumed in Angola was that of hen
d'angola. After analyzing the variance (ANOVA test F), the
means were compared and compared by the Turkey HSD test
at 5% in the statistical program Excel Supplement, Analysis
ToolPak-VBA.

Keywords: Meat, hunting, microbiology, chicken d'angola,
snake.

INTRODUCAO

O continente africano abrange a fauna mais rica, em espécies do mundo inteiro. Nos pafses como Africa do
Sul, Zimbabwe, Botsuana e Namibia a caga ¢ gerenciada pelo governo e por particulares (Nora & Guimaries,
2013).

Com base ao Didrio da Republica (2015), no Decreto-lei n° 137/15, descreve que Angola tem mais de
24 milhoes de habitantes, sendo 15 milhdes, populagao urbana. A urbanizagio trouxe consigo alteragio dos
habitos alimentares, relacionados com o aumento dos rendimentos das familias, fazem prever um aumento
significativo na procura de produtos de origem animal.

Em Angola a diversidade de fauna terrestre ¢ notdria. Assim, no grupo dos mamiferos a diversidade é uma
das mais ricas do continente, com 275 espécies registadas. Cerca de 900 espécies de avifauna estao catalogadas,
15 espécies de morcegos, 20 espécies de anfibios sio considerados endémicas e 26 espécies de antilopes. A rica
avifauna angolana foi catalogada 1963, com levantamentos actualizados em 1983 ¢ 1988. A diversidade de
aves em Angola ¢ realmente incomparivel no contexto da Africa Austral: 847 espécies para uma média de
319 para os restantes paises da regido. Angola d4 abrigo a varias espécies endémicas que constituem atracgio
para ornitologistas do mundo inteiro (NBSAP, 2006).

Cordeiro (2011) salienta que, a deficiente oferta ¢ a grande procura de produtos pecudrios faz com que
estes atinjam pregos elevados, tornando dificil a compra desses produtos devido aos baixos rendimentos
das populacoes. Uma alternativa, relativamente barata, ¢ o consumo de animais silvestres pelas populagoes
urbanas, peri-urbanas e rurais de um grande nimero de paises Africanos. O consumo desses animais assume
uma importincia que nao deve ser negligenciada pois, atinge percentagens elevadas.

Pretende-se com este trabalho, caracterizar fisico-quimica e microbioldgico a carne de caga de aves e répteis,
consumido em Angola.

MATERIAIS E METODOS

Areade estudo

A recolha de amostras sobre o tema proposto referente a andlise fisico-quimica e microbiolégica de carne
de caga de aves e répteis, foram feitas nas localidades das provincias do Uige e Kuando-Kubango.

Materiais utilizados

Do inquérito e colheita de amostras

Para a colheita de amostras foi utilizado os seguintes materiais:

Bloco de notas e canetas: para realizar anotagdes dos dados obtidos, computador: para armazenar e
processamento de dados, maquina fotografica: para captagio de imagens.

De anilises das amostras



PEDRO NicoLAU DANIEL MATEUS. CARACTERIZAGAO F{SICO-QUIMICA E MICROBIOLOGICA DE CARNE DE CAGA DE AV...

Andlise fisico - quimica das amostras

A) Materiais

Balanga analitica, bastao de ensaio de 100 ou 250 ml, bastao de Kjeldahl, butirémetro, cipsulade porcelana,
chapa eléctrica, dessecador, erlenmeyer, espatula pequena, estufa, luvas, matraz de 50 ml, papel de filtro para
elaborar os cartuchos de extrac¢ao, pinga grande, pipetas de 10ml e 10ml, selénio, soxtle, tubos para digestao

B) Reagentes: Solugao de H2SO4 a 98%, solucio de NaOH, reativo de Nessler, tartrato de Na e K 2 50%,
4cido sulfurico, éter de petréleo.

Andlises microbioldgicas nas amostras colectadas

A) Materiais: Algodao, anca de platina, autoclave, balanga de 0,1 — 2000g, balao Erlenmeyer de 300ml,
bico de Bunser, colher de medida, espatula, estufa de incubagao, luvas, marcador indelével, papel absorvente,
papel de aluminio, pHmetro, pinga pequena, pipeta de 10ml, pipeta de Pasteur descartével, pipetador, placa
de Petri, trituradora, tubo de ensaio.

B) Reagentes: Desinfectante de bancadas, H20 destilada, Solucio salina ou Ringer, CM 1046 Brilliance E.
Coli / Coliform selective, Alcool a 70°, H20 peptonada, Rappaport, SS — Agar.

Metodologia de estudo

O estudo baseou-se inicialmente no levantamento realizado com vista a alistar as espécies vegetais e ragas
animais utilizadas em Angola para produgao de alimentos, por intermédio de entrevistas a base de uma ficha
de inquéritos previamente elaborada, cujo foco principal ocorreu nas administragdes municipais, mercados
e outros lugares de interesse, realizados durante os meses de Fevereiro e Marco de 2013. Posteriormente
realizou-se a designagao das diversas areas de estudo, que neste caso particular para este trabalho foi sobre a
carne de caca consumida de aves e répteis. Assim sendo, utilizou-se para elaboragao deste trabalho, o método
de investigacio dedutivo e o indutivo, tendo utilizado instrumentos de pesquisa qualitativa e o quantitativo.

De seguida efectuou-se a colheita de amostras que foram acondicionadas em embalagens dependendo do
estado de conservagao a quanto a colheita. As amostras em frescas foram acondicionados sob refrigerador e
em seco as amostras sob estado seco ou defumadas, para realizagao de analise fisico-quimica e microbiolégica
das amostras colectadas.

A andlise fisico-quimica foi realizada no Laboratério de microbiologia da Faculdade de Ciéncias Agrérias,
de acordo a norma 900.02A - AOAC (2000), tendo sido realizada andlises referente a proteina que foi
determinada pelo nitrogénio total, utilizando a técnica de Kjeldahl, cujo factor de correcgao ¢ 6,25 para
conversio em proteina. O extracto etéreo (lipidos) foi determinado por extrac¢iao com éter de petrdleo
durante cinco horas em extractor de Soxhlet. A humidade foi determinada em estufa com temperatura de
105°C durante 6-10 horas ou até peso constante e as cinzas foram mineralizadas pelo método gravimétrico
em uma mufla a temperatura superior a 500°C.

A aniélise microbioldgica das amostras foi efectuada no Laboratério do Instituto de Investigacao
Veterindria da Cela, tendo determinado com base a Resolugao-RDC (2001). E a referéncia biografica foi
elaborado com base as adaptagoes da norma ISO 690:2010 deliberada pelo CP-CC/FCA em Junho, 2016.
Assim sendo, as tabelas (2 e 3) seguintes, reflectem as amostras colhidas:

Amostras colectadas

TABELA 2
Numero de amostras de carne de caga em estudo

Provincia N de Amostras de Carne de caca
Aves Repteis
Galinha Perdiz Jibdia
d angola
Uige 1= 3=
Cuando/Cubango | 3*
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elaboragao propria

A tabela 2 trata da recolha de amostras de carne de caga de aves e répteis nas trés provincias em estudo, onde
a provincia do Uige, no municipio do Quitexe localidade da vista Alegre, foi caracterizado por apresentar
amostras de carne de caga de aves de capota assim como amostras de carne de répteis de jiboia ¢ Cuando—
Cubango encontrou-se carne de caga de aves. Notar que no periodo de referéncia (finais de 2013 4 2015),
periodo que correspondeu a colheita de amostras para realizagao de andlises laboratoriais.

Tal dificuldade registou-se ao longo das dreas em estudo, pela raridade de amostras de carne de caga de aves
e repteis. O que coincide com o descrito por Bezerra (2012), num trabalho sobre captura de aves silvestres
e técnicas cinegéticas descreveu que as aves constituem um dos grupos de vertebrados de maior importincia
cinegética usados para fins social, econémica e cultural para as populagoes locais. Por ser dotada da capacidade
de voo, sua captura torna-se ainda mais dificil quando comparados aos demais vertebrados. Ainda Vliet et al.
(2014), num estudo sobre carne de caga e seguranga alimentar, estudaram 29 espécies de animais, dos quais
60% foram mamiferos, 26% aves ¢ 14% répteis, que os cacadores usaram como carne de animais silvestres
com fins de autoconsumo ¢ comércio.

O que justifica claramente a dificuldade notada ao longo do periodo de pesquisa no acesso a amostras de
carne de caca relacionada ao grupo em estudo, sendo deste modo ser mais ficil encontrar amostras de carne
de caca de mamiferos do que de aves e repteis. Assim sendo foram colectadas amostras forma ao acaso, nas
localidades descritas na tabela a seguir:

TABELA 3
Numero de amostras de carne de caga em estudo

Provincia Amostras de Carne de caca

Aves Repteis
Galinha Perdiz Jiboia
d angola

Bengo 1=

Luanda * 1=

Kwmanza-Sul 7

Eig 1= 1=

Huambo 22

claboragao prépria

A tabela 3 representa a colheita de amostras ao acaso, realizada nas diversas localidades ao longo da via
a caminho para as dreas em estudo, sendo a carne de jiboia foi encontrada na localidade de Quiboco no
municipio de Pango-Aluquem na provincia do Bengo e no mercado dos kwanzas da provincia de Luanda,
na localidade do Huambo registrou-se galinhas d "angola, de igual modo comercializa¢ao de perdiz na aldeia
de Ussanje pertencente a0 municipio de Cassongue (na estrada Cassongue & Waku-Kungo) pertencente a
provincia do Kwanza-Sul. Ainda, na provincia do Bié (ao longo da estrada entre o municipio do Tchitembo
a provincia do Kuando-Kubango), foi registrado amostras de galinhas d "angola e perdiz.

Preparagao da amostra

Durante a colheita as amostras foram conservadas ao frio ¢ /ou a seco em dependéncia da estado da
amostras (em fresco ou seco) e identificadas, especificando as informagdes como o local, a data da colheita e
consequentemente o tipo de mostra. As amostras de jibdia foram processadas pelo processo de fumagem pelos
comerciantes, enquanto a carne de aves de galinha d"angola e perdiz conservada a seco e fresco. De seguida
determinou-se os valores de proteina, gordura, matéria seca, humidade e cinzas, bem como a determinagao da
carga microbioldgica, tendo sido realizadas trés amostras para cada espécie com trés repeti¢oes por unidade
de amostra. Desta feita, durante as anélises laboratoriais foram realizadas da seguinte maneira:

Determinagio fisico-quimica do teor de cinzas, humidade, matéria seca (MS), gordura e proteina
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Determinagao das cinzas pelo método Gravimétrico

A) Materiais: Balanca analitica, Crisdis de porcelana, Dessecador, Espatula pequena, Estufa, Luvas de calor,
Mufla, Pinga grande.

B) Procedimento

Para a determinar as cinzas totais usou-se o método Gravimétrico. Por intermédio de uma mufla de
incinera¢ao F3048C-60 da Thermo Scientific, a mineralizagio das amostras realizada a temperatura de mais
ou menos 550°C.

Determinagao do teor humidade pelo método Gravimétrico

A) Materiais: Balanga analitica, Dessecador, Espatula pequena, Luvas de calor, Estufa, Pin¢a grande, Tela
de amianto, Papel de filtro, Cris6is ou cdpsula de porcelana.

B) Procedimento

O extracto seco foi determinado pelo método Gravimétrico ou de evaporagao da humidade da amostra
em estufa, por evaporagao da agua a temperatura de mais ou menos 105° C até atingir um peso constante.
O arrefecimento das amostras foi com o auxilio do dessecador e os valores anotados da pesagem foram
empregues no seguinte célculo:

(my-my)
Humidade®%: = * 100
M

Onde:

@ m2 = Peso do recipiente com a amostra humida em grama

@ m1 = Peso do recipiente com amostra seca

@ M = Peso da amostra em grama

Determinagao da matéria seca Gravimétrico

Sendo o extracto seco de um alimento (todos componentes nao volateis do alimento "lipido, carbohidrato,
proteina, mineiras e outros") este método consiste na determinagio da perda de humidade por meio de
elevagao da temperatura.

A) Procedimento: Pré- tratamento da mostra, Secar a capsula em uma estufa (1h) para retirar a humidade,
Pesar a capsula vazia, Pesar 10 gramas de drea do mar, Encher a cdpsula com 4rea, Esterilizar a estufa 3 130°C
(1h), Pesar 1 — 10g de amostra e encher a cipsula com 4rea, Pesar a cdpsula + 4rea do mar + mostra antes
de dessecar, Dessecar a mostra & 130°C até conseguir peso constante (3-6h), Pesar a cdpsula + drea do mar
+ mostra depois de secado.

B) Calculo da matéria seca

(peso capsula + mostra depois de secado (g]) - (peso capsula vania (g))
M3 = *100

(peso capsula + mostra antes de secado (g)) - (peso capsula vazia (g))

Gordura através do método de Soxtlet

A) Material: Papel de filtro para elaborar os cartuchos de extraccao, Aquecedor, Soxtlet
B) Reagente: Eter de petréleo

C) Procedimento
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Pesar 2 g de amostra. Realizar cartuchos de papel de filtro, para envolver a amostra. Efectuar a extracgao
continua de gordura em um aparelho denominado Soxhlet, usando éter como solvente. Manter sob
aquecimento numa chapa eléctrica, 3 extracgao continua por 8 (quatro a cinco gotas por segundo). Retirar o
filtro; Aquecer na estufaa 105°C para eliminar o resto de solvente, mantendo por cerca de uma hora. Resfriar
no dessecador até a temperatura ambiente. Pesar e repetir as operagoes de aquecimento por 30 minutos na
estufa e resfriamento até peso constante (no méximo 2 horas).

[ X=m;-my/ms*100 ]

D) Formula para o célculo

Onde:

@ m1= Massa do crisol que contém o pacote antes da extracgao;

@ m2= Massa do crisol que contém o pacote depois da extrac¢io;

@ m3= Massa da amostra absolutamente seca.

Proteina bruta, determinagio do nitrogénio por método KJELDAHAL

A) Materiais: Baldo Erlenmeyer de 250ml, Tubos para digestao, Balanga de precisao, Tubos de Kjeldahl,
Aquecedor, Bastao de ensaio de 100 ou 250 ml, Matraz de 50 ml, Papel rosado.

B) Reagentes: Solugao de Acido sulfarico (H2SO4) 498%, Solugio de NaOH, Reativo de Nessle, Tartrato
de Nae K a50%.

C) Procedimento: Pesar 0,5g de amostra. Transferir a amostra para o bastao de Kjeldahl. Adicionar 10ml
de 4cido sulfurico e pequena quantidade de selénio como catalisador. Levar ao aquecimento por intermédio
do aquecedor eléctrico, até a solugdo incolor e livre de material nao digerido. Aquecer por mais uma hora e
deixar esfriar. Depois de esfriar até temperatura ambiente, no bastao de ensaio estimado de 100 ou 250 ml,
iguala—se e se agita (V).

Toma uma aliquota em dependéncia do contetido de N no produto e se transfere a um matraz aforado
de 50 ml, acrescentam lhe 10ml de H20 (se o contetdo de N ¢ de 16 até 9%, toma 0,7 ml, se for superior
a 19%, toma 0,5 ml (V2).

O excesso de H2S04, neutraliza—se com o NaOH Imol/L (3,5-4 ml), o papel rosado troca a azul com
um pH = aproximado a 7,5-8 se for universal. Acrescenta—se 45 ml de H2O destilada, 1 ml de reativo de
Nessler e 2 ml de tartrato de Na e K aos 50% (V1).

A mistura se Ié em colorimetro com o filtro azul contra H2O (branco) aA = 400 nm

D) Férmula para o célculo

X=aV.VI100/V2ZM.1 000 000 * 6,25

Onde:
@ a= quantidade de N pela curva de calibragao em pga grama.
@ M= Massa da amostra

Realiza — se o coeficiente empirico em %:

[ X=KEVV1.100/V2ZM.1000000%100 ]
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Onde: K = Coeficiente empirico, E = Densidade 6ptica da amostra
E) Coeficiente de conversio de N em proteina

[ mg Nitrogénio= 14 * N * V ]

Calcular a quantidade de Nitrogénio valorado:
14 = Peso molecular do Nitrogénio;

N = Normalidade do 4cido consumido

V = Volume de 4cido consumido

Calcular a quantidade de proteina da amostra:

mg nitriogenc

94 Proteina = - #100=F
peso da amostra (mg)

Alimentos Factor Protéico
Gelatina 5,55
Leite, Produtos lacteos 6,28
Carne, pescado, ovos 5,25
Frutos secos e sermentes de oleaginosas 5.4
Werduras, frutas e cereais 5,25
Milho e 6,25
leguminosas

Determinagao do valor calérico

O célculo do valor energético disponivel dos alimentos determinou-se pelo factor de atwater. O sistema
foi desenvolvido pelo americano Wilbur Olin Atwater e fornece os factores de conversio da energia nos
alimentos. Para efectuar o cdlculo do valor energético em quilocalorias (Kcal) nos alimentos, multiplica-se o
peso em gramas de hidratos de carbono e de proteinas por 4kcal e o peso em gramas dos lipidos por 9 keal.

V= [[(mHC) +mProt)]* 4 + (mlip)*9]

Exemplo:

Onde: VC= Valor calérico, 4= Factor de conversao de atwater para hidratos de carbono e proteinas,
9= Factor de conversao de atwater para lipidos, mHC= Massa de hidratos de carbono, m Prot = Massa
de proteinas, mlip = Massa de lipidos, O valor calérico ¢ igual ao somatério da massa dos macronutrientes
(proteinas, hidratos de carbono e lipidos) ou seja:

[ QE = Proteinas Bruta (g)* 4Kcal+Extracto Etéreo (g) *@ Kcal Hidratos de carbono (g) *4 Kcal ]

Onde:

© QE= Quantidade de energia

Determinagao da carga microbioldgica acerca de Coliformes, Salmonella e Staphilococcus sp

Coliformes

A determinagao de coliformes foi realizada mediante o método de sementeiras por incorporagao, em placas

de petri.
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A) Materiais: Algodio, Colher de medida, Marcador indelével, Balio Erlenmeyer de 250ml, Placa de Petri,
Pipeta de Pasteur descartével, Balanga de 0,1 — 2000g, Placa aquecedora, Autoclave, Trituradora, Estufa de
incubacao.

B) Reagentes: Desinfectante de bancadas, H20 destilada, H20 peptonada, CM1046 Brilliance E. Coli /
Coliform selective, Alcool a 70e.

C) Procedimento

Pesar 25g de amostra; depositar a amostra no balao Erlenmeyer contendo H20 peptonada; homogeneizar
na trituradora elétrica por 1 — 2 minutos; diluir aamostra em solugao de Ringer estéril, em: 1/100mle 1/1000
ml; extrair Iml de amostra com uma pipeta de Pasteur descartavel e depositar na placa; depositar 15 — 20ml
de CM1046 Brilhance E. coli/Coliforme selective medium e incorporar, homogeneizando delicadamente;
solidificar a temperatura ambiente por 15 — 20 minutos; incubar em estufa a 37°c durante 18 — 24 horas
leitura e interpretacio do resultado.

Salmonella

A presenga de salmonela ¢ determinada mediante a sementeira da amostra, na superficie de uma placa de
Petri, contendo S.S. Agar.

A) Materiais: Algodao, Colher de medida, Balio Erlenmeyer de 300ml, Tubo de ensaio, Placa de petri,
Pipeta de 10ml, Anga de platina, Pipetador, Bico de Bunser, Balanca de 0,1 — 2000g, Autoclave, Trituradora,
Estufa de incubagao.

B) Reagentes: H20 destilada, H20 peptonada, Rappaport, SS — Agar, Alcool a 70°

C) Procedimento

Pesar aproximadamente 25g de amostra; depositar no balao Erlenmeyer contendo previamente preparado
com H20 peptonada; homogeneizar na trituradora elétrica por 1 — 2 minutos; incubar a 37°c — 24h, para
o pré — enriquecimento; apds 24 horas, retirar a amostra pré — enriquecida da estufa de incubacio; extrair
10ml de amostra com a ajuda de um pipetador e uma pipeta afim de depositar no frasco contendo o meio
Rappaport, previamente preparado e incubar a 43°c por 24h o enriquecimento; apds 24h, retirar a mostra
enriquecida da estufa de incubagao; por intermédio de uma dnga estéril, retirar e semear em superficie por
extria; deixar secar durante S minutos; incubar em estufa a 37°c durante 24 — 48 horas.

Staphilococcus sp

A) Materiais: Balanga analitica, Estufa, Luvas, Pinca pequena, Espétula.

B) Reagentes: H20 peptonada

C) Procedimento

Pesar 25g de amostra; depositar aamostra no balio homogeneizar na trituradora eléctrica por 1- 2 minutos;
diluir a amostra em solucao de Ringer para realizar a dilui¢ao, retira - se 0,1 -0,5 ml da amostra no tubo de
ensaio e coloca - se na placa de petri, semear em superficie por extria, incubar a 43°c por 24h, retirar as placas
e efectuar a leitura.

Procedimento estatistico dos dados

Tendo como base os dados das médias o tipo de alimento ¢ o conteudo de cada alimento ou amostra como
varidveis, foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA teste F). Os dados foram avaliadas segundo as
normas estatisticas e para cada uma das varidveis avaliadas as médias foram comparadas pelo teste Turkey
HSD a 5% utilizando o programa estatistico Suplemento do Excel, Analysis ToolPak-VBA.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Localiza¢ao do consumo de carne de aves e répteis em Angola

O resultado do inquérito realizado nas diversas localiza¢oes do territério nacional do grupo de alimento
em estudo, mostrou o consumo generalizado da carne de caga de aves tais como: galinha d "angola ¢ a perdiz,
no grupo dos répteis a carne de jiboia.
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GRAFICO 2
Numero de provincias inquiridas com consumo de carne de caga no pais

elaboragio prépria

O gréfico 2 representa o resultado do inquérito nas provincias do pais tendo sido registrado na maior
parte do territério nacional o consumo de carne de caga de galinha d’angola, representando a maior
percentagem (67%) no grupo de carne de caga em estudo. Os dados constantes no grifico 2 nio diferem
dos estudos realizados por Cordeiro (2011), ao descrever sobre a importancia da mini-pecudria e o consumo
de animais silvestres em Cabinda, afirmando que na provincia de Cabinda, 4 semelhanca do que ocorre nos
paises vizinhos (Congo, Zaire ¢ Gabao) e noutras localidades da Africa Ocidental, a populagio consome
periodicamente vdrias espécies de animais silvestres. Descreveu ainda que nestas comunidades, as espécies
selvagens mais consumidas dependendo da oferta e precos praticados nos mercados dentre as varias espécies
citou o consumo de carne de jiboia, carne esta que, correspondeu cerca de 39% descrito no grupo de carnes de
caca em estudo. Aclarando assim no facto dos entrevistados citarem tais tipos de carne como sendo habitual
nas diversas regioes.

O consumo de carne de caga em Angola nao difere tanto do que ocorre em outras localidades como afirma
Mourio (2009) ao descrever sobre a caga de subsisténcia na Amaz6nia, citou que a carne de animais silvestres
tem sido importante fonte de proteina para as populagoes, salientando que ainda que a caga comunitdria
¢ pratica regular nas comunidades, que em geral, ¢ praticada por dois ou trés cagadores, no méximo cinco,
podendo a caga durar o dia ou uma noite, em certas ocasides duram a semana inteira.
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Distribuicgio de
locais de consumo de
carne caga de
capota (Cabinda,
zaire, Uige, Bengo,
Lunda - Sul,
Malange, Cuanza -
sul, Huambo, Bié&,
Cuando - Cubkango,
Huila, Cunene).

MAPA 6
Locais com consumo frequente: Distribuicio das dreas de consumo de carne de caga de galinha d "angola
elaboragio prépria

FIGURA 6
Numida meleagris (Costa, 2013)

claboragio prépria

O mapa 6 refere-se a distribui¢io de 12 provincias (Cabinda, Zaire, Uige, Bengo, Lunda-Sul, Malange,
Cuanza-Sul, Huambo, Bi¢, Cuando-Cubango, Huila e Cunene), onde foi inquirido o consumo de carne
de caca de aves de galinha d’angola. Com base Brito (2012) e Costa (2013), a carne de caga de capota
¢ conhecida galinha-do-mato, galinhas d “angola, capota, guiné ou galinha pintada, cujo nome cientifico ¢
Numida melagris galeata e pertence 2 ordem Galliformes.

A sua carne ¢ muito apreciada nas diversas localidades do pais podendo ser consumido com frequéncia
nas comunidades junto aos cacadores. A sua caga ocorre com maior incidéncia, no periodo da época seca e ¢
bastante procurada pelos municipes que as criam nos quintais e fazendas devido a sua ornamentagio e postura
de ovos. Moro et al. (2006), num estudo sobre o rendimento de carcaga ¢ composi¢io quimica da carne
descreveram que na Franga, estudos desenvolvidos com a galinha d’angola, evidenciou um grau de pesquisas
intensiva com programas de cruzamentos, visando ao melhoramento desta espécie, mostrando que ¢ possivel
obter carne de excelente qualidade, com rendimento ao redor de 70% e com baixo custo de produgio. De
igualmente a FAO (2004), em um relatdrio sobre a situagiao dos recursos zoogenéticos detalhou-se que a
participacio de animais de caga na dieta alimentar das popula¢des do meio rural é importante e a galinha d
‘angola (Numida meleagris) foi descrita como animais selvagem mais proximo de domesticagio.
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MAPA 7
Locais com consumo frequente da perdiz

elaboragio prépria

FIGURA 7
Red-necked Francolin (Francolinus afer) (Hesse, 2011)

elaboragio propria

O mapa n°7, trata do inquérito efectuado nas provincias do pais, sendo que apenas em 9 provincias
( Zaire, Uige, Malange, Lunda-Sul, Huambo, Moxico, Huila, Cuando-Cubango e Cunene) constatou-se
haver consumo de carne de caga de perdiz. A carne de caga de perdiz pertence a ordem Galliniforme, no grupo
dos Francolinus, conhecido em algumas regides de Angola de onguali (na linguagem umbundu) e kékué
(em ganguela), concordando com Dias at al. (2011), ao afirmar que a perdiz ¢ uma ave muito abundante em
Angola, principalmente nas zonas onde se cultivam cereais, possuindo hébitos diurnos, mas que inicia a sua
actividade ao romper do dia e recolhendo aos ninhos logo apds o por-do-sol.

A sua caga no territério ¢ ocorre maioritariamente com maior incidéncia na época de sementeiras.
Nio sendo deste modo uma actividade constante pelos cagadores habituais, a comercializagao varia muito,
podendo quando possivel ser vendido pelos cagadores, que geralmente situam-se junto das vias principais
afim de comercializarem aos viajantes, deste modo nio havendo necessidade de dirigir—se para o mercado,
¢ 0 mercado indo ao seu encontro. Ao referir —se sobre a carne de perdiz, Dias at al. (2011), afirmaram que
a perdiz apresenta carne escura. Do mesmo modo a FAO (2004) detalhou que a perdiz (Francolinos sp.) ¢
importante na dieta alimentar das populacdes no meio rural.

Distribuicao das dreas em que se consume de carne de caga de jiboia



RAC: REVISTA ANGOLANA DE CIENCIAS, 2019, 1(1), JANEIRO-JUNHO, ISSN: 2664-259X

MAPA 8

Locais com consumo frequente por um cagador ao longo da estrada
elaboragio prépria
A

%

FIGURA 8

Comercializagao de jiboia por um cagador ao longo da
estrada da localidade do Bengo para a Provincia do Uige

claboragio prépria

O mapa 8, mostra o resultado do levantamento de consumo de carne de répteis, especificamente carne de
jiboia, onde o inquérito realizado mostrou que cerca de sete (7) provincias (Zaire, Uige, Malange, Bengo,
Lunda-Sul, Huambo ¢ Huila) afirmaram haver caca de jiboia. A carne deste animal que pertencendo a classe
dos répteis, habitando nas florestas e margens dos rios, ¢ frequentemente utilizada como alimento, sendo
assemelhando-se o sabor a carne de peixe, podendo consumir-se toda parte do corpo do animal a excepgio da
cabeca de acordo com alguns consumidores. Os mesmos afirmaram nao consumir carne da regiao da cabeca de
jiboia por ser possuidora de produtos venenosos e a sua carne pode ser consumida de forma assado, cozido ou
mesmo frigido, podendo conservar-se na maioria das vezes em defumado e adicionar sal durante a preparagio.

3
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Descrigio realizada por Canhanga (2013) num estudo sobre a caga entre o Libolo ¢ Kibala, afirmou que ¢ na
estacdo seca, que mais se pratica a caga. Destacando que dentre as carnes de caca citada carne de jiboia, o que
nio difere com a descrigao da regiao em estudo.

A caga de jiboia ocorre com maior frequéncia logo apds a ingestao de uma presa ou seja, durante a fase
em que o animal se encontra em digestdo. Dada a importincia alimentar e nao sé, nas diversas regides do
territdrio, o comércio de carne e subproduto de jiboia é muito realizado, variando o seu preco em dependéncia
da época de maior caga, podendo fraccionar-lo em pedagos de tamanhos equivalentes a 1 kg.

No relacionado ao comércio dos animais de caga em particular de répteis, Carvalho (2011), a0 diagnosticar
a competitividade na cadeia produtiva da carne, salientou que em virias partes do globo, anfibios e répteis
sao capturados no meio ambiente e vendidos comercialmente como alimento, como animais de estimagio
ou para a medicina popular. Citagao esta que nio foge dos costumes locais principalmente no referido ao
comércio a carne de jiboia como alimento e assim como os seus derivados que tem sido utilizado com maior
frequéncia para uso medicinal ou outras aplicagoes.

Comercializagao da carne de caca

Galinha d"angola
Ak F

Estradas Perdiz
Principais ok

PI‘lIlClchlllS areas Carne de Jiboia
e

# ok ok

Comercializagao

Carne de Jiboia
Mercados .

GRAFICO 3
Principais dreas de comercializacio da carne de caga
elaboragio prépria

O grafico 3 trata das areas frequentes de comercializa¢ao da carne de caga em estudo consumido ao longo do
territdrio nacional, sendo que a maior parte dos inquiridos caracterizaram ser muito frequente ser encontrado
ao longo das estradas principais comércio de galinha d "angola e jiboia, com excepgao da carne de caga de jibdia
que os inquiridos afirmaram haver comércio nos mercados informais o mesmo que foi caracterizado durante
o periodo de colheita de amostras presenga nos mercados informais de carne de caga de jibéia nos mercados
informais do Uige e no mercado dos Kwanzas na cidade de Luanda. Ainda Cordeiro (2011), afirmou ainda
que, na provincia de Cabinda, a populagio consome vérias espécies de animais silvestres que os adquirem nos
mercados ou aos cagadores da regido. O que nao difere destes dados uma vez que a procura da carne de caga
¢ elevada e que os vendedores e/ou cagadores, nao necessitam ir a0 mercado, esperam compradores a beira
das estradas.

Do mesmo modo nio difere do escrito por Capitao (2011), ao descrever sobre a comercializagio da carne
de caca, tendo caracterizado a estrada nacional n° 100, que liga as provincias do Uige e do Bengo, existirem
varios locais onde se pode saborear a gastronomia nacional, citando a comuna da Vista Alegre, no municipio
do Dange—Quitexe a 120 quilémetros da cidade do Uige, podendo ser servido excelentes pratos com carne de
caga tais como: carne de gazela, veado, javali, macaco, jiboia, pacaga e outros, chegando turistas e comerciantes,
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sendo os dias mais concorridos os finais de semana, feriados e datas festivas como periodos de maior procura
de carne de caga nesta regjao.

Deste modo, o facto dos entrevistados citar com maior frequéncia de comercializa¢ao da carne de caga
em estudo consumido ao longo das viais do territério nacional encaixar-se perfeitamente nos argumentos
descritos por Cordeiro (2011) e Capitao (2011).

Conservagao de carne de caca

Carne de Jiboia
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Fumado
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GRAFICO 4:
Estado de conservacio da carne de caga durante a comercializagio
elaboragio propria

O gréfico 4 espelha a forma de conservagao da carne de caga em estudo a quanto a comercializagao onde
com base os inquiridos a maioria afirmaram com muita frequéncia a conservar a carne de caga de jiboia sob
o estado defumado ¢ a carne de caga de galinha d "angola.

Considerando que a maior partes dos produtos em estudo, foram citados que a quanto a sua
comercializagao sob estado fresco, Barbosa (2014) descreveu que o desenvolvimento microbiano ¢ favorecido
por factores como humidade, se utilizarmos métodos que alterem esse factor, é possivel prolongar o tempo
de duragio dos produtos carneos. Citando métodos de conservagio como: calor, frio, salga e a defumagao.

E referido aos produtos defumados, Berkel et al. (2005), ao referirem-se sobre o processo de fumagem,
escreveram que a carne ¢ secada pelo calor do fogo e ¢ cozida ¢ isto implica que se previnem a deterioragio
provocada por bactérias e pela actividade de enzimas. Uma vez bem fumado, poderd ser armazenado durante
muito tempo. Ainda salienta que existe método de fumagem fria, a temperatura de 30 °C (86 F) ¢ o produto
nio ¢ cozido, fumagem quente onde o produto ¢ cozido, mas nao ¢ seco (t* entre 65 ¢ £100 °C (149-212
°F)) ¢ a secagem por fumagem que primeiro, o produto ¢ tratado com uma fumagem quente, de forma a se
cozer ¢ depois, o produto ¢ seco por meio da continuagio da fumagem (as temperaturas variam entre 45-85
°C (113-185 °F)).

Ainda Rocha (2013) ao referir-se sobre a fumagem da carne dizia que antes de iniciar o processo de
defumacio, ¢ necessdrio observar as regras de higiene basica para evitar contaminagio alimentar que se
circunscrevem-se em lavar as maos, as superﬁ'cies utilizadas e os utensilios; separar alimentos crus dos cozidos
para evitar a contaminagao cruzada e proceder cozimento até atingir as temperaturas adequadas. Detalha
ainda que a fumaca possui compostos que actuam em conjunto com o calor para se evitar o desenvolvimento
de micro-organismos. Citando que no processo, ocorre perda de humidade e os compostos na fumaca sao
responsdveis pela coloragio final e parte do sabor.

Do mesmo modo Oliveira (2005), ao tratar do processamento da carne diz que na defumagio, submete-
se a carne a uma fumaca produzida pela combustido para dar aroma, sabor ¢ cor, além de aumentar a
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sua durabilidade, havendo perda de 4gua e a formam-se barreiras fisicas ¢ quimicas contra a agao dos
microrganismos.

T, V= e
W ,;

processamento tradicional dos alimentos
elaboragio prépria

As populagdes camponesas, tradicionalmente processam a carne de caga por defumagem e seca ao sol,
principalmente com objectivo de garantir o tempo de prateleira, ocorrendo com maior frequéncia na carne
de jiboia que ¢ muito utilizada a defumagem da carne tendo adicionado sal ou nao e a mafuma quando em

excesso ¢ pela sazonalidade da mesma as populagées optam pelo processo de secagem. Assim sendo realizam
0s seguintes processos:

Caca ou Aquisicao
da galinha Depenagem

Evisceracio
d angola

Cozimento/grelhad
0

Pronto consumao

FLUXOGRAMA 1
Processo tradicional da carne de caga de galinha d"angola
elaboragio propria
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FLUXOGRAMA 2:
Processo tradicional da carne de caca de jibdia
elaboragio prépria

Proposta de produgao a escala industrial

Com o decorrer dos tempos, muitos produtos ou animais que outrora o homem obtinha apenas por
intermédio da caga, alguns pela riqueza da sua carne e /ou os seus derivados pouco a pouco vao entrando na
gama de animais explorados pelo homem. Assim sendo:

Galinhas d "angola

De acordo com Atibaia (2012) ao descrever sobre a maneira de criacao de galinhas d "angola caracterizou
como dentre outras o seguinte:

@ O viveiro ideal para a Galinha d’angola pode ser de madeira ou alvenaria, mas precisa ser coberto e
fechado nas laterais ¢ no fundo. A frente deve ser telada ¢ com um solério gramado (prolongamento do
proprio viveiro) para que possam fazer exercicios. O piso dos viveiros deve ser quente e seco, coberto de palha,
feno, capim seco que absorvem a humidade das dejecgoes. Se a camada tiver uns 15¢m dispensa o uso de
ninhos, ela prépria faz no piso uma cavidade onde pora os ovos;

O Em cativeiro, machos e fémeas ficam juntos o ano todo. Para aumentar a margem de fertilidade dos ovos,
recomenda-se que os acasalamentos sejam feitos na propor¢ao de 1 macho para até 4 fémeas, selecionando
as aves de melhores condigoes fisicas. Deve-se observar se ovos nao estao sendo fecundados ou aves que nao
se relacionam bem ¢ necessario substitui-los. Os ovos devem ser armazenados em local ventilado. Nessa fase
da criagao ¢ muito importante manter os ovos com o pdlo mais fino voltado para baixo, movimentando-os
com cuidado diariamente;

@ A criagao de Galinha d’angola ¢ muito fécil, ideal para sitios, fazendas e quintais, desde que o criador
disponha de uma drea de terra com algumas arvores. Podem ser criadas soltas ou em locais cercados com telas
até o teto para evitar que fujam. Quando criadas soltas, ha muita economia de alimento j& que costumam
cagar insetos ¢ comé-los. Mas ha um inconveniente: as Galinhas d’angola fazem ninhos muito escondidos,
pondo os ovos em camadas e cobrindo cada camada com palha e muitas vezes quando o criador descobre o
ninho os ovos j4 estao estragados. A criago pode ser lucrativa, desde que seja feita em larga escala;

@ Para a criagio existem vdrias opgoes: carne e ovos, venda de matrizes (que alcancam bons precos) de
filhotes ou, ainda como aves ornamentais;

@ Quem estd comegando deve adquirir poucas aves. Com cerca de 60 a 70 dias de idade. Para aprender o
manejo, sé depois aumente o plantel. Coloque as aves em viveiros telados e construa no seu interior poleiros



PEDRO NicoLAU DANIEL MATEUS. CARACTERIZAGAO F{SICO-QUIMICA E MICROBIOLOGICA DE CARNE DE CAGA DE AV...

bem altos (com 2,5 a 3 metros de altura), instale bebedouros ¢ ninhos com palha no fundo dentro dos
viveiros. Quando soltas, elas costumam dormir empoleiradas em arvores altas. Cerca de seis meses de idade,
comegam a postura, em geral na primavera, a partir dessa época forneca ragio para postura. No caso de cria-
las soltas, espalhe ninhos no local. Recolha os ovos todos os dias e coloque-os para chocar de preferéncia
em ultimo caso, pois sao muito inquietas ¢ quando espantadas abandonam os ninhos. A pratica mostra que
dificilmente chocam, é preciso recorrer a galinhas comuns ou incubadeiras no caso de grandes criagoes. Tanto
a incubagio natural como a artificial duram 28 dias e nao se deve por para chocar ovos com mais de 10 dias
de armazenamento;

@ Uma vez nascidos, os pintinhos ficam mais algumas horas nas chocadeiras para completar a secagem,
depois sao transferidos para criadeiras aquecidas onde ficam de 15 a 30 dias, quando entao podem ser soltos
nos viveiros. Como os filhotes sao muito agressivos, convém manté-los separados de outras espécies. A partir
do segundo dia de vida, os filhotes comecam a ser alimentados com ragio inicial para pintos. Apés 30 dias,
essa racao ¢ substituida por ragao de crescimento e a partir de 6 meses, racao de postura ou engorda a partir
de 60 dias, conforme a finalidade. E para aves adultas ¢ composto por ragao, milho e verduras. A dgua deve
ser fresca, limpa e trocada a cada dois dias;

@ Embora seja bem rustica e resistente, convém vacinar os pintinhos de 21 dias contra NewCastle e
bouba avidria. Nas épocas de postura é conveniente administrar vitaminas apropriadas, diluidas na 4gua, para
fortalecer a poedeira e assim melhorar seu desempenho. Anualmente vacine todo o plantel e pulverize todas
as instalacdes para evitar piolhos e parasitas;

O Se usar galinhas ou outras aves (amas) para chocar os ovos, deixe as galinhas d angola com a ama que
cuidard bem delas e fornecerd calor necessirio. Essas aves devem ficar em local coberto, seco e protegido de
ventos fortes. Deixe a disposi¢ao uma caixa com areia que ajudard na tritura¢ao dos alimentos. No caso de
criagao destinada ao abate, as aves devem ser abatidas com 80 a 90 dias de idade e com peso entre 900 gramas
al,3Kg.

® Uma vez produzido ocorre as operagdes de abate, escaldagem, depenagem, evisceracio, cortes e
embalagens.

Caracterizagao fisico-quimica da carne de caga aves silvestres e répteis

TABELA 5:
Quantidade de energia de carne de caga de galinha d "angola

Amostra de % em % em QFE QE
Carne de Gordura Proteina  |Gordura [Proteina
Galinha 20,66 19,15 185,94 |[7g5,6

d angola 1

Galinha 13,01 19,83 171,09 |79.32
dangola 2

Galinha 18,89 19,09 170,01 |76.36
d’angola 3

Medias 13,52 19,26 175,68 |77.42
QE (Fcal) 126,55

claboragio prépria

A tabela 5 mostra a composi¢ao quimico — fisica da carne de caga de galinha d"angola tendo uma média
de 19,52 de gordura 19,36% de proteina, sendo com a energia de 126,55 Kcal. Os dados demostrados da
quantidade de energia de carne de caga de galinha d "angola nao estao distante dos encontrados por Venturini
et al. (2007), sobre as caracteristicas de carne de frango tento em 100g encontrado entre outros nutrientes,
cerca de calorias a 129 Kcal.
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TABELA 6
M¢dias da carne de caca de galinha d "angola

Armnostra de % de % de % Cinza |M5 |PH
carne de galinha |Gordura |[Proteina |Hurnidade

d "angola

Media 19,52 19,36 73,98 1,20 |1,64 |6,96
Erro-padrao 0,57 0,24 1,26 0,29 (0,03 |0,00
Mediana 13,01 19,15 72,79 1,58 |1,63 |6,96
Degvio-padrdo  |0,99 0,41 2,18 0,67 10,15 |0,00
Variancia da

Armostra 0,38 0,17 4,74 0,45 0,02 |0,00
Intervalo 1,77 0,74 3,84 1,17 |92,30 |0,00
Minimo 18,89 139,09 72,65 0,42 11,43 |5,96
Maximo 20,66 19,83 76,49 1,59 |1,73 |6,9€
ioma 58,56 238,07 221,92 3,59 |4,91 |20,E8
Contagem 3 3 3 3 3 3
MNivel de

confiancaros, 0% | 2,46 1,02 5,41 1,67 0,37 |0,00

claboragao prépria

A tabela 6 representa o resultado das médias realizados nas amostras na carne de caca de galinha d "angola,
com desvio- padrio maior foi de 2,18 "<20" (humidade), o valor minima ¢ a Cinza (0,42), cujo valor méximo
foi de 76,49% na humidade, seguido da gordura com 20,66%.

No relacionado a gordura Moro et al. (2006), num estudo sobre a composi¢io da perdiz descreveram que
a galinha d "angola ¢ caracterizada por 23,2% de proteina e 2,0% lipido, o que difere dos dados encontrados
(gordura), havendo pouca diferenca nos resultados relacionados com a proteina (19,83%).

ANOVA
ANV A
Fonte de
variagao |52 gl MO F “alor P F critico
Entre
contendos [11306,71471 |5 |2261,342941 |2079,2710%5 |3, 44E-17*** |3, 105875
Dentro de
Zrupos 1205078273 |12 |1,087565227
Taotal 11319,76549 |17

*** - Altamente significativo porque P < 0,0001

ANOVA
ANOWA
Fornte de
variagan |5Q Gl MO F YValor P F critico
Entre
galinhas [0,204226454 (2 |0,102113227 |0,000135145 [0,999865NS5 |3, 68232
Dentro
de
galinhas [11333,71765 [15 |755,5811756
Total 11333,921491 |17

elaboragio prépria
NS - Nao significativo, porque P > 0,01
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TABELA 7
Quantidade de energia de carne de caga de perdiz

Amostra de % a1 % a1 QE ZE
Carne de Gordura Proteina Gordura  [Proteina
Perdiz 1 19,22 158,41 173,88 73,64
Perdiz 2 19,21 19,91 172,89 79,64
Perdiz 2 19,42 17,158 174,78 BH,7Z2
Médias 19,32 18,50 173,85 74,00
QE (kcal) 123,93

elaboragio propria
A tabela 7 ¢ representada pela composigio fisico-quimica da carne de caga de perdiz cujaa %
de gordura era equivalente a 19,32; 18,50 % de proteina e energia corresponder a 123,93 Kcal.

TABELA 8
M¢édias da carne de caca de perdiz

Amostra de % erm % erm % Cinza |M5 |pH
Carne de Gordura | Proteina |Hurmidade

perdiz

Média 19,32 185 47,303 1,586 |1,99 |7,01
Erro-padrio 0,06 0,733 1,363 0,223 10,24 |0,25
Mediana 19,32 18,41 47 87 1,53 |1,33 |6,B7
Desvio-padrao | 0,11 1,37 3,237 0,398 |0,42 |0,47
Varidncia da

amostra 0,011 1,569 10,48 0,158 (0,18 |0,23
Intervalo 0,21 273 &4 0,79 0,84 0,93
Minimo 19,21 17,13 43 352 1,22 |1,61 [EE1
Maximo 19,42 19,91 5022 2,01 2,45 |7,54
S0ITA 57,95 == 141 391 476 5,99 21,02
Contagen 3 3 3 3 3 3
Mivel de

confianca

(95, 0%) 0,261 3,396 38,042 0,988 11,05 1,19

elaboragao propria

A tabela 8 mostra as médias resultadas da realizados das amostras da carne de caga de perdiz, cujo valor
minimo estd relacionada com a cinza (1,22%) ¢ 0 méximo ¢ de 50,22% (humidade), realizada a uma margem
de erro de 5% tendo no desvio—padriao um maior nimero de 3,24 (<20) .

Os teores médios obtidos dos valores maximos relacionados a humidade (50,22) nio estio distante dos
encontrados por Moro et al. (2006) ao estudarem a composigio da carne de caga de perdiz (perna—coxa e
peito sem pele), tendo encontrado a humidade 62,4-55,9%; proteina 25,2-29,1% lipido 1,6-5,6% e cincas
1,4-1,2% .

ANOVA
Fonte de
variacdo [5G gl MO F valor P F critico
Eritre
contenudos |4445 6887 5 |889,13774 412,8474 |[EE-13*%%* |3,10588
Dentro de
Srupos 25, 80658569 |12 (2154715474
Total 4471,545285 |17
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elaboragao propria
Altamente significativo, porque P < 0,0001

Hokok

ANOVA
Fonte de F
variagdo |50 Gl |MO F valor P |critico
Entre
perdizes |4,852420281 |2 |2,42621014 |0,0081 [0,99M5 |3,652
Dentro
de
grupos | 4466,692865 |15 |287,779524
Total 4471,545285 |17

claboragio prépria
NS - Nio significativo, porque P > 0,01

TABELA 9
Quantidade de energia de carne de caca de jibdia

AMOSTREA DE % arm % a1l QE (9]
CARMNE DE Gordura Proteina  [Gordura |Proteina
Jibdia 1 13,52 20,1 121,68 |30,4
Jibdia 2 14,01 19,5 126,09 |78
Jibdia 2 13,26 20,69 119,34 |82,76
Média 13,60 20,10 122,37 |B0,3%9
ZE {Fcal) 101,38

claboragao propria

A tabela 9 demostra a composicao fisico — quimica da carne de caga de jiboia, onde a média percentual de
gordura foi de 13,60%, a proteina foi de 20,10% dando deste modo um quantidade em Kcal de 101,38.

A pouca percentagem de gordura coincidem com o descrito por Oda et al. (2004) citado por Pitarello et
al. (2012), ao salientar que as carnes de animais silvestres contém niveis bastante baixos de lipideos totais e
tém alta propor¢io de 4dcidos graxos poli-insaturados sobre dcidos graxos saturados. E ainda Normalmente,
Kyle (1994), na mesma citagao de Pitarello et al. (2012), disse que os animais silvestres apresentam teores de
colesterol inferiores aos encontrados em carnes de espécies convencionais.

TABELA 10
M¢édias da carne de caga de jiboia

Amostra de % em % e % Cinza |MS pH
carne de jiboia Gordura |Proteina |Humidade

Media 13,597 [20,097 24,43 2,08 |283 5,02
Erro-padrao 0,213 0,344 5,08 0,733 |0508 [0,1%
Mediana 13,52 20,1 26,02 1,6 Z2,9624 [3,05
Desvio-padrde  |0,381 0,595 10,54 1,269 (0,88 0,23
Variancia da

armostra 0,145 0,354 111,05 1,613 (0,78 0.05
Intervalo 0,75 1,13 20,91 2.4 1,75 0.4e
Minimo 13,26 13,5 13,28 1,12 (1,88 779
Mazimo 14,01 20,63 34,19 352 |5.64 8,25
Soma 40,73 0,23 73,43 £,24 |8,49 24,08
Contagem E = = = = 3
MNiveal de

confianca(ss, 0% | 0,946 1,479 26,18 3,16 |&,19 0,57
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elaboragao propria

A tabela 10 ilustra-se médias resultantes das amostras da carne de caga de jiboia, caracterizado com desvio-
padrio maior equivalente a 10,54%(<20), cujo valor minimo est4 relacionada com a cinza (1,12%) ¢ o
méximo foi de 20,69% (proteina).

Os teores médios obtidos para a proteina de 20,69 nao estao distante quando comparados as proteinas de
outras espécies citados por Moro et al. (2006) tais como: jacaré (18,5), coelho (18,5), galinha-d’angola (23,2)
e perdiz que foi de 25,2%.

Ainda para Silva et al. (2015), ao descrever o consumo de carne de serpente citaram que contém a carne
de menos calorias e menos teor de gordura por isso serve para controlar o peso.

ANOVA
ANCY A
Fonte de
variacao ko] gl MG F valor P F critico
Entre
Conteudos [1267,20625 |E [2E3, 44125 12,34046 |0,000149** |3, 105875
Dentro de
grupos 2279752035 |12 [15,99733362
Total 1495181453 |17

claboragio propria
** - Muito Significativo, porque P > 0,001

ANOVA
AN A
Fonte de
variagao |50 gl MO F valor P F critico
Entre
jiboias  |37,18937124 |2 |1559468562 [0,191304 |0, 82786EMNS [3,68232
Dentro
de
grupos  |1457,392082 |15 |97,19347215
Total 1495,181453 [17

claboragao prépria
NS - Nao signiﬁcativo, porque P > 0,01
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GRAFICO 5:

Constituintes fisico—quimicos dos alimentos em estudo
elaboragio prépria

O grifico 5 retrata a elevada humidade em todas as amostras de carne de caga com maior relevincia na
amostra de carne de caga de galinha d "“angola.

No relacionado ao pH ¢ a humidade, Oliveira et al. (2012), ao tratarem do ponto critico controlo no
abate dos frangos, citam o género Salmonella com pH de crescimento entre 4 ¢ 9 e a actividade de 4gua (Aw)
minima de crescimento de 0,94.

Baptistas e VenAncio (2012), a0 caracterizar 0s perigos para a seguranga alimentar, descreveram que a
Escherichia coli desenvolve — se a pH entre 4,4-9.0.

Ainda Ribeiro (2012), em sua pesquisa de contaminagdes causadas por: Salmonella, Staphilococcus
coagulase positiva e Echerichia coli - glucuronidase positiva na carne realgou que o pH para o crescimento
dos microrganismos ¢ de 6,6-7,5. Assim sendo, o pH ¢ a humidade encontrado nas carnes em estudo
favorecem o crescimento dos microrganismos.

QE (Kcal)

M Galinha d"angola
M Perdiz

Jiboia

GRAFICO 6:
Quantidade de energia dos alimentos em estudo
claboragio prépria

O grafico 6 apresenta a quantidade de energia encontrou-se que maior quantidade de energia na carne de
caca de galinha d "angola e menor energia na amostra de carne de caga de jiboia.

A quantidade de kcal da carne de caga de jiboia (101,38), nao difere tanto do descrito por Silva et al. (2015),
num estudo sobre a carne de serpente, ao citarem que, a carne crua ¢ caracterizada por 93 calorias /100g.

Analises microbioldgicas



PEDRO NicorAU DANIEL MATEUS. CARACTERIZAGAO FISICO-QUIMICA E MICROBIOLOGICA DE CARNE DE CAGA DE AV...
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GRAFICO 7

Andlise de Salmonella sp
elaboragio propria

O gréfico 7 apresenta o resultado microbioldgico de Salmonella sp, sendo que a amostra de carne de caca
de galinha dangola apresentou um maior nimero de amostras positivas. Atendendo o estado fresco das
amostras, estes resultados condizem com os citados por Mossel et al. (2003 ), ao tratar sobre os aspectos de
saude publica salientaram que os agentes mais comuns nas enfermidades alimentares transmitidas pela carne
fresca sao: Salmonellas sp, Staphilococcus dureos e Clostridio perfringens.

De igual modo, Baorto et al. (2013), num estudo sobre a Satide Publica referente a carne ¢ doengas
transmitidas por alimentos citaram espécies do género Salmonella, responséveis por infecgoes veiculadas
pelos alimentos.

L
L

R -
2,5 T 2-
5 M Exame microbioldgico de
Coliformes totais ausente
1,5 - .
= M Exame microbioldgico de
1 1 Coliformes totais Positivo
S 0 0
0 T T v
Galinha d"angola Perdiz Jibdia
GRAFICO 8
Andlise de Coliformes totais
elaboragio prépria

O gréfico 8 mostra o resultado do exame microbioldgico de coliformes totais, notou—se que todas amostras
da carne de caga de perdiz foram positivas. Resultados similares foram descritos por Bessa ¢ Cardoso
(2003) citados por Correia (2008), no estudo sobre multiplicagio de microbiana e Staphylococcus aureus
inoculado em linguicas frescas, demonstraram que as amostras de linguicas cruas coletados no mercado
em relagio a coliformes totais, fecais e Escherichia coli, apresentaram contagens superiores as da legislagio
vigente para coliformes fecais, evidenciando que as boas praticas de manipulagio de carnes para o mercado e
armazenamento em domicilio ¢ também durante o preparo até o consumo falharam. Havendo necessidades
educativas direcionadas aos consumidores ¢ produtores.
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GRAFICO 9
Andlise de Escherichia coli

claboragio propria

Apresenta—se no gréfico 9 que das amostras em estudo a carne de caga de perdiz demostrou cerca de 100%
com exame positivo de Escherichia coli.

Segundo Chaves (2004) num trabalho referente a analise de riscos na industria de alimentos afirmou que
as bactérias gram—negativas normalmente envolvidas em problemas de doengas alimentares incluem espécies
de Salmonella, Shigella, Escherichia coli, entre outros, que estio normalmente presentes no intestino, fezes
¢ em matérias-primas agropecudrias como: leite cru, carnes e peixes. Essas bactérias nao sao resistentes ao
calor e somente causam problemas em pobres condi¢oes higiénicas no manuseio de alimentos. O controlo ¢
conseguido por tratamento térmico brando (pasteurizagao) e separacio de alimentos crus dos cozidos.

M Exame
/3 3 . I
. microbioldgico de
2 Estafilococus
2 . Aureus ausente
1 B Exame
0 + . - - microbioldgico de
Galinha Perdiz  lJibdia Elstaﬂlococus
d’angola Aureus Positivo

GRAFICO 10
Andlise de Estafilococus Aureus

claboragio prépria

O gréfico 10 mostra das trés amostras de carne de caga de jiboia uma apresentou resultado positivo, o que se
presume que contaminagdes ocorrem durante o manuseio, coincidindo ao descrito por Chaves (2004) sobre
aandlise de riscos na industria de alimentos, afirmou que as fontes de Staphylococcus aureus frequentemente
s30 humanas, dai a facilidade com que pode ser transmitido aos alimentos pelo manuseio e praticas higiénicas
inadequadas. A higiene do pessoal ¢ a satide dos manipuladores de alimentos sao fundamentais na prevengao
de doencas por S. aureus.

Do mesmo modo Baorto et al. (2013), num estudo sobre Satde Publica referente a carnes e as doencas
transmitidas por alimentos caracterizou a espécie Staphylococcus aureus e Clostridium botulinum nio
cresciam a temperaturas inferiores a 10° C.
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CONCLUSOES

A carne de caca de galinha d "angola foi caracterizada como a mais consumida (67%) em relagao a carne de
caca de perdiz ¢ jibdia;

- A maior parte da carne de caga consumida era comercializada ao longo das estradas principais com maior
frequéncia na carne de caca de galinha d "angola, de jiboia e perdiz;

- A forma de conservagao da carne de caga era por fumagem e secagem, embora a maior parte da carne era
comercializada fresca;

- Entre as médias das anélises fisico-quimica a carne de caga de jiboia caracterizou-se por apresentar, menor
percentagem de gordura (13,26%) e humidade (13,28%) e na carne de caga de galinha d“angola notou-se
clevada quantidade de energia (126,55 Kcal);

- A carne de caga de perdiz em todas amostras estava contaminada por coliformes totais e Escherichia coli.
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