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Apresentacao

Os componentes quimicos da carne de bufalo sdo os mesmos da
bovina, porém em proporcdes variaveis. A de b(falos possui mais carne magra e
com maiores teores de proteina, maior pigmentacdo e menos umidade que a de
bovinos. O padrdo de deposicdo de gordura € ligeiramente diferente, com menor
acumulo de gordura entre os musculos e dentro deles, o que resulta em menor
marmorizacdo. Caracteriza-se por ter coloracdo vermelho-escura, entremeada
por gordura branca, que fornece a carcaca uma aparéncia atrativa e boa
gualidade. Possui fibras mais grossas do que as da carne bovina. No Estado do
Para, sdo reduzidos os estudos sobre a caracterizac3o fisico-quimica, bem como
a viabilidade de formulacao, elaboragdo, conservacao e vida de prateleira dos
produtos processados a partir da carne de bufalos, inclusive sobre a carne-de-
sol, objetivando a transferéncia de tecnologias, o que permitiria estimular a
indtstria de beneficiamento de carne na Amazodnia.
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Recomendac¢oes Técnicas

Para elaboracao da carne-de-sol, pode ser utilizada carne do corte
secundario ponta da agulha de “baby” bufalo, criado em pastagem cultivada e
abatido com até 24 meses de idade e aproximadamente 450 a 500 kg de peso
vivo. Apés a desossa, a carne deve ser cortada em mantas e colocada em uma
basqueta, onde se adicionam 10% de sal moido, em um processo de esfregaco. .
Em seguida, a carne é colocada em pilha de cura por 17 horas e depois estendida
em sala com temperatura de 20° C por mais 17 horas. Apds o processo de
secagem a carne-de-sol deve ser embalada em saco de plastico e acondicionada
em refrigerador .

Fluxograma utilizado na elaboragao da carne-de-sol
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A determinacao fisico-quimicas mostrou que os teores de umidade
da carne-de-sol variaram de 46,17 % a 55,00 %, o que demonstra que o
produto encontra-se dentro dos padrdes aceitaveis para consimo humano. Os
teores de lipidios indicam que é possivel preparar trés categorias de carne-de-
sol, consideradas como light, magra e gorda, respectivamente. Os niveis de
proteina, cinzas e carboidratos, também, estdo dentro dos padrdes
estabelecidos. Os valores caléricos nas carnes-de-sol consideradas light,
magra e gorda, indicam valores inferiores aos contidos em produto elaborado
com carne bovina (295 calorias).

Na elaboracdo da carne-de-sol, devem ser observados cuidados de
higiene, 0 que confere ao produto excelentes caracteristicas, sem coliformes
totais e fecais e sem o desenvolvimento de Stafilococus aureus e Clostridium
botulinum. O custo do quilograma de carne-de-sol alcanca cerca de R$ 4,75
{quatro reais e setenta e cinco centavos), enquanto em Belém, PA, é
comercializado a R$ 7,00 (sete reais), o que representa 47 % de rendimento
econdmico. As aparas e 0s 0ssos retirados da Ponta de Agulha (46%) podem
ser utilizados para a elaboracdo de farinhas de carne e ossos, usadas para
adubacao eracio para aves.

O produto tem custo de producao relativamente reduzido, o que
permite ao produtor obter cerca de 50% de lucro liquido, constituindo-se em
alternativa de geracdo de renda, através da agregacido de valor ao corte
secundério Ponta de Agulha e o residuo aproveitado, conseqliientemente
reduzindo o custo de producdo da carne-de-sol e elevando o lucro final.

O corte secundario Ponta de Agulha de “baby” bufalo, de menor
valor na comercializacdo, pode ser utilizado para o preparo de carne-de-sol,
redundando em um derivado “light” e as avaliagbes fisico-quimicas,
microbiolégicas e sensoriais, quanto a aceitacdo do produto pelos atributos
cor, odor, sabor e textura, indicam que o produto possui 6timas caracteristicas
para consumo humano.

Composigao fisico-quimica e valor calorico de carne-de-sol de “baby”
bufalo.

Produto Umidade Lipidio Proteina Cinza Carboidrato Valor

(%) (%) (%) (%) (%) calérico
(cal)
A 55,00 0,41 29,74 13,41 1,44 128,41
B 51,18 - 1,87 33,73 10,39 2,83 163,07
C 46,17 4,58 35,16 12,85 1,24 186,82

A — Carne-de-sol light; B — Carne-de-sol magra; C — Carne-de-sol gorda.
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Vista da ponta de agulha de “baby” bufalo
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