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RESUMO

QUEIROZ, A. L. M. Caracteristicas fisico-quimicas e indicadores de qualidade
higiénico-sanitaria em buchada caprina. 2013. 56f. Dissertacdo (Mestrado em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos), Universidade Federal da Paraiba, Jodo Pessoa.

A buchada caprina é um produto cérneo elaborado com subprodutos do abate, visceras e
sangue, que se apresenta como uma opc¢do de incremento para a oferta dos produtos
carneos derivados de caprinos. Devido a elevada manipula¢do durante seu preparo, este
produto pode representar um risco a saude do consumidor, se ndo for preparado de
forma adequada. A presente pesquisa teve como objetivo avaliar a qualidade
microbioldgica e fisico-quimica de amostras de buchada caprina comercializada na
cidade de Jodo Pessoa, Paraiba, Brasil, sob diferentes condi¢Ges de armazenamento. Um
total de 50 amostras foram analisadas, envolvendo amostras coletadas (periodo de
mar¢co a setembro de 2012) em feiras livres e agougues, sendo acondicionadas sob
refrigeracdo, congelamento ou temperatura ambiente. A qualidade fisico-quimica da
buchada caprina mostrou um excelente valor nutricional (cada 100g da buchada caprina
apresentou, em média, 73g de umidade, 2g de cinzas, 17 g de proteinas, 5g de lipideos e
2g de carboidratos), destacando o seu perfil de acidos graxos, principalmente dos acidos
graxos insaturados oléico, linoléico e linolénico. As amostras apresentaram ainda,
elevado teor de colesterol, com concentracdo média de 266 mg/100 g. Na analise de
perfil de aminoacidos foram identificados 18 diferentes aminoacidos, destacando-se 0s
aminoacidos essenciais lisina, leucina, fenilalanina e valina. Os resultados das analises
microbioldgicas revelaram auséncia de Salmonella spp. e L. monocytogenes nas
amostras avaliadas; no entanto foram encontrados elevadas contagens de Coliformes
totais e termotolerantes, variando entre 1,5x10° a 1,1x10° NMP/g. Ainda, para
Clostridium sulfito redutor as contagens variaram de 6,3x102 a 5,8x10° UFC/g; foi
detectada a presenca de Staplylococcus coagulase-positiva em trés amostras com
contagens entre 8,1x10* e 2,5x10° UFC/g. Estes resultados mostram que as amostras de
buchada caprina avaliadas apresentaram destacavel valor nutricional, com elevados
teores de proteinas, baixos teores de gordura, além de satisfatorio perfil de acidos
graxos e aminoacidos; entretanto alertam para elevados niveis de contaminacéo,
inclusive de origem fecal, o0 que pode representar um risco aos consumidores e indica a
necessidade da intervencdo dos 6rgéos publicos de fiscalizacdo, para adocao de medidas
que promovam condi¢des de seguranca na producéo e venda deste produto.

Palavras chave: Produtos caprinos; Visceras; Contaminacdo microbioldgica;

Qualidade; Subprodutos.



ABSTRACT

QUEIROZ, A. L. M. Physico-chemical characteristics and indicators of sanitary
conditions quality in buchada goat. 2013. 56f. Dissertation (Post Graduation Program
of Food Science and Technology) Federal University of Paraiba, Jodo Pessoa.

Buchada goat is prepared with products of slaughter, viscera and blood, which is
presented as an option to increase the supply of meat products derived from goats. Due
to the vast manipulation during its preparation, this product may pose a risk to
consumers health if not prepared properly. This study aimed to evaluate the
microbiological and physico-chemical quality of buchada goat samples sold in Jodo
Pessoa city, Paraiba, Brazil, in different storage conditions. A total of 50 samples were
collected (from March to September 2012) in street fairs and butcher shops, being put
under refrigeration, freezing or room temperature. The physico-chemical quality of
buchada goats showed an excellent nutritional value (each 100g of goats buchada
presented, on average, 73g of moisture, ash 2g, 17g protein, 5g of fat and 2g of carbs),
enhancing their profile fatty acids, especially unsaturated fatty acids oleic, linoleic and
linolenic acids. The samples also showed high cholesterol content, with a mean
concentration of 266 mg/100 g. In the amino acid profiles analysis was identified 18
different amino acids, especially the essential amino acids lysine, leucine, phenylalanine
and valine. The results of the samples microbiological analyzes revealed no Salmonella
spp. and L. monocytogenes. However it was found high counts of coliform and total
coliform, ranging from 1.5 to 1.1 x10® x10° NMP / g. Still, for sulphite reducing
Clostridium counts ranged from 6.3 x 102 to 5.8 x 10° CFU / g, it was detected the
presence of coagulase-positive Staplylococcus in three samples with scores between 8.1
x10* and 2.5 x10° CFU / g. These results show the buchada goats detachable nutritional
value, with high protein, low fat, in addition to satisfactory profile of fatty acids and
amino acids. However it warns the high levels of contamination, including fecal origin
that may pose a risk to consumers and indicates the necessity of intervention by public
supervision agencies to adopt ways to promote security in the production and sale of
this product.

key- words: Goat products; Viscera; Microbiological contamination; Quality; By-
products.
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1. INTRODUCAO

Na industria frigorifica a carne tem seu aproveitamento em cortes de maior valor
agregado ou na elaboracdo de produtos carneos processados; no entanto um ponto chave
para aumentar ou melhorar a eficiéncia desta indlstria estd no aproveitamento dos
subprodutos do abate. Ap6s o abate, além da carcaca obtém-se do animal os
subprodutos, conhecidos como componentes comestiveis ndo constituintes da carcaca
ou componentes ndo carcaca (CNC), que podem ser aproveitados para processamento
industrial (SANTOS et al., 2005).

O descarte dos subprodutos do abate incorre em custos consideraveis para 0s
abatedouros quando estes almejam atender as legislagcdes vigentes. Embora existam
sistemas industriais para tratar e reduzir os subprodutos do abate, observa-se que na
maioria das vezes, estes subprodutos sdo ainda pouco utilizados e representam um
recurso valioso quando tratado da maneira correta (TOLDRA et al., 2012). Segundo
Toldra e Reig (2011) o descarte dos subprodutos e residuos do abate ndo é uma tarefa
pratica, especialmente quando uma quantidade significativa € utilizada, logo, €
desejavel processar todos os subprodutos em produtos de valor, seja para a alimentacao
humana, animal, produtos farmacéuticos, fertilizantes e recentemente para a geracao de

biodiesel.

Segundo Santos et al. (2007) entre os CNC de caprinos, as visceras
representadas pelo coracdo, pulmdes, figado, rins, intestinos, estémagos, cérebro e
sangue representam de 15% a 20% do peso vivo do animal em média, um rendimento
extremamente significativo que pode ser revertido em lucro para o produtor se utilizadas
como matéria prima na elaboracdo de produtos carneos processados. Estes subprodutos
apresentam excelente valor nutritivo (ANDERSON, 1988; HONIKEL, 2011), além de
serem fonte de proteinas e integrarem a dieta em diferentes paises (NOLLET;
TOLDRA, 2011).

O aproveitamento de subprodutos do abate na elaboracdo de novos produtos
carneos processados é uma realidade associada a cultura de alguns paises, a exemplo da
Morcilla de Burgos na Espanha (SANTOS et al., 2003), do Chourico Alentejano,
Chourico Mouro e da Morcela de Assar em Portugal (ROSEIRO et al., 1998), das
Cavourmas na Grécia (ARVANITOYANNIS et al., 2000) e dos Blutwurst na Alemanha
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(STIEBING, 1990). Por outro lado, o uso de sangue tem uma longa historia na Europa e
na Asia como ingrediente em alimentos tradicionais, como chourico, pudins, sopas e
biscoitos. O sangue apresenta varias fungdes tecnoldgicas na preparacdo de alimentos,
como o aumento dos niveis de proteina, e excelente capacidade emulsificante
(MANDAL et al., 1999; OFORI; HSIEH, 2011).

Na regido Nordeste do Brasil, as visceras de caprinos sdo utilizadas,
principalmente na elaboracdo de um produto carneo tradicional denominado de
buchada. Este produto é servido em pratos tipicos da culinaria local, atendendo aos mais
diversos padr@es, desde as cozinhas mais sofisticadas da alta gastronomia até mesmo
aos pequenos bares e restaurantes. Cita-se que sua comercializacdo pode alcangcar uma
receita adicional de 57,51% em relacdo ao valor da carcaca (SANTOS et al., 2007).

Madruga et al. (2003) observaram que as visceras e 0 sangue utilizadas em
preparo de buchadas e picados possuem elevado valor nutricional com teores de
proteinas e gorduras similares ao da carne, além de serem fontes de ferro (sangue) e
fosforo (coracdo). Em animais saudaveis, por exemplo, certos 6rgdos como coracao,
figado e rins, sdo desprovidos de qualquer carga bacteriana e patdgenos reais ou
potenciais, que ndo podem ser considerados componentes da flora autdctone, estando
presentes apenas em casos de infeccdo (ARROYO e ARROYO, 1995; GILL, 1988). No
entanto, a buchada caprina pode apresentar elevada contagem microbioldgica, devido a
sua grande manipulacdo desde o abate até confec¢do do produto, fato este comprovado
por Madruga et al. (2004), Costa et al. (2005; 2006) que ao pesquisarem a qualidade
microbioldgica da buchada caprina verificaram que as buchadas apresentavam-se
improprias ao consumo devido ao alto grau de contaminacdo apresentado, mostrando a

necessidade de um acompanhamento nos seus processos de producao.

No entanto, nenhum estudo realizado abordou aspectos das condicdes de
comercializacdo da buchada caprina, os quais se sabem tem um efeito direto na
qualidade higiénico-sanitaria e fisico-quimica do produto. Neste contexto objetivou-se
avaliar a qualidade microbioldgica e fisico-quimica de amostras de buchada caprina
comercializada na cidade de Jodo Pessoa, Paraiba, Brasil, sob diferentes condi¢cdes de

armazenamento.
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. A Caprinocultura no Brasil e no Mundo

O rebanho caprino mundial tem cerca de 880 milhdes de cabegas, com forte
concentracdo nos paises subdesenvolvidos e em desenvolvimento (mais de 90% do
total). A China tem o maior efetivo, com mais de 152 milhdes de cabecas, seguida pela
india com 126 milhdes e Nigéria com 56 milhdes. O Brasil é 0 18° criador mundial,
com um efetivo caprino de aproximadamente 9 milhdes de cabecas, 0 que representa
apenas 1% do total mundial (FAO, 2010). Considerando-se as dimensdes territoriais do
Brasil e as condi¢Oes favoraveis para a criagdo de caprinos no pais, é de se concluir que

ainda ha uma boa margem para a expansdo da caprinocultura brasileira.

A adaptacdo dos caprinos ao ambiente semiarido (que ocupa quase que 70% da
regido Nordeste do Brasil), fez com que a populacdo de animais aumentasse
consideravelmente, transformando o semiarido brasileiro na regido com maior
populacdo de caprinos no Brasil. Com isso, a caprinocultura passou a ter lugar de
destaque como atividade econémica e social para o produtor local, estando inserida na
cultura deste povo. No Brasil, embora os sistemas de produtividade e de producéo de
caprinos variem, 0s animais produzidos em sistemas intensivos tendem a se localizar em
terras com alto valor potencial para a agricultura, enquanto que os sistemas extensivos
utilizam as regides mais secas, com baixo potencial para criacdo de bovinos e/ou para a
agricultura. Nesse contexto, a producdo de carne caprina tem um papel socioeconémico
significativo, contribuindo para a biodiversidade do bioma caatinga, que cobre 60% da
regidao Nordeste (MADRUGA; BRESSAN, 2011).

A carne caprina em geral € muito popular no exterior, onde é comum a
existéncia de restaurantes especializados neste tipo de carne em paises africanos e
asiaticos, além da utilizacdo da carne caprina em festividades religiosas como Pascoa,
Natal e Hamada (ORSKOV, 2011). No Brasil, a carne de caprinos tem sido um produto
constante na mesa dos nordestinos. E um produto que, melhorando os padrdes de

producdo e disponibilizando outros preparados a partir desta carne, pode-se tornar mais
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popular nas demais regiGes onde seu consumo ainda é considerado baixo
(MONTEBELLO; ARAUJO, 2006).

Segundo Madruga et al. (2007) a carne caprina se sobressai dentre as opgoes de
carne vermelha, devido o seu valor nutricional e qualidade sensorial, os baixos teores de
gordura e colesterol, a alta digestibilidade e seus elevados niveis de proteina e ferro.
Entretanto, o maior desafio para a caprinocultura esta na producdo de carnes com alta
qualidade, e no melhor aproveitamento dos subprodutos do abate de caprinos.

2.2. Comestiveis N&@o Constituintes da carcaca caprina (CNC)

No abate de caprinos, geralmente apenas a carcaca é considerada como unidade
de comercializacdo, desprezando-se as outras partes comestiveis do corpo animal,
denominados como componentes comestiveis ndo constituintes da carcaca ou
componentes ndo carcaca (CNC), que formam o conjunto de 6rgéos, visceras, sangue e
outros subprodutos obtidos ap6s o abate dos animais, sendo classificados em
comestiveis e ndo comestiveis (SANTOS et al., 2005). Os comestiveis sdo diretamente
destinados a alimentagdo humana (“in natura” e semi-processados) ou para a producgéo
de derivados carneos; por sua vez 0s ndo comestiveis sdo todos aqueles aproveitados na

elaboracao de racdo animal, de cosméticos e de farmacéuticos (CANHOS; DIAS, 1983).

Os componentes ndo carcaca podem variar de 40 a 60 % do peso vivo do animal,
em funcdo da genética, idade, peso vivo, sexo, tipo de nascimento e alimentacdo
(CARVALHO et al., 2005). Dentre os subprodutos comestiveis, as visceras podem
representar em média de 15% a 20 % do peso vivo (COSTA et al., 2005), e 0 sangue
3,5% (NOLLET; TOLDRA, 2011), representando aproximadamente 10 % das
proteinas totais dos animais de abate (HSIEH; OFORI, 2011). Santos et al. (2005) citam
que 0os CNC ndo representam um bom valor comercial, porém, se usados como matéria-
prima na elaboracdo de produtos carneos processados podem agregar valor a unidade de
producdo ou de abate, os quais podem alcancar valores equivalentes ao da carne.
Dependendo da cultura do pais, 0s sub-produtos comestiveis podem ser considerados

um material de residuo que sdo desprezados, ou como uma iguaria com elevados precos
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(NOLLET; TOLDRA, 2011). Na Tabela 1 estad apresentado o peso médio (g) de

algumas visceras e 6rgdos de ruminantes utilizados na alimentacdo humana.

QUADRO 1: Peso médio (g) de orgdos e visceras de ruminantes utilizados na
alimentacéo.

SUB-PRODUTOS BOVINO OVINO CAPRINO
(9) (Costa et al., 2010) (Alves, 2002) (Costa et al., 2005)

Rim 817 130 133
Figado 510 465 453

Baco 987 49,8 35,6
Coracao 1.506 107 117
Pulméo 3.037 282 241

Tripas 7.781 1.145 1.118
Sangue ’ 1.035 949

Segundo Savell (1988) a capacidade de gerar receitas com subprodutos do abate
tem sido muito importante economicamente para a pecuaria e para a industria da carne,
0 gque tem levado a realizacdo de estudos com o intuito de investigar formas de melhorar
a variedade dos produtos carneos, explorando mercados e as suas necessidades. Toldra
et al. (2012) mencionam que para a alimentacdo humana, as funcdes e utilidade de
alguns o6rgdos podem variar devido a flutuacdes relevantes no teor do nutriente em
funcdo da espécie animal a partir do qual sdo obtidos, sendo utilizados diferentes
métodos de recuperacdo desses nutrientes dos subprodutos de origem animal para uso
como ingrediente em alimentos.

O figado é uma das partes mais nutritivas entre os subprodutos aninais e

constitui uma excelente fonte de proteinas; o coragdo € incluido nos produtos carneos




19

processados com a finalidade de adicionar proteina em diversos produtos, além de
melhorar a cor dos produtos (NOLLET; TOLDRA, 2011). Outro subproduto de origem
animal que tem importancia relevante em alimentos é o sangue, que tem uma longa
historia de utilizagdo na Europa e na Asia como ingrediente em alimentos tradicionais,
além de possuir excelente capacidade emulsificante (MANDAL et al., 1999; OFORI;
HSIEH, 2011). Neste contexto fica evidenciado o potencial de aproveitamento de
visceras e sangue de caprinos na elaboracdo de diferentes produtos carneos, a exemplo
da buchada (MADRUGA et al., 2003, 2007; COSTA et al., 2005; SANTOS et al.,
2008); chourico (SILVA et al, 2013); mortadela (GUERRA et al., 2011); e paté
(DALMAS et al., 2011).

Alguns fatores econdmicos tambéem influenciam no consumo destes produtos e
determinam sua competitividade e estes estdo relacionados aos custos operacionais, 0s
equipamentos utilizados no processamento, uso de embalagens adequadas, refrigeracao
e estocagem. O consumo de oOrgdos e visceras € determinado também pela
aceitabilidade, fornecimento regular no mercado, que esta diretamente relacionado com
a cultura local, competitividade com relacdo a produtos semelhantes, aparéncia e
higiene (GOLDSTRAND, 1988).

2.3 O processo produtivo da buchada e sua qualidade

A buchada € um produto carneo tradicional, que tem grande aceitacdo entre 0s
consumidores nordestinos, elaborado a partir de visceras vermelhas (coracdo, rins,
figado, pulmdes, baco, diafragma, lingua), visceras brancas (intestinos, omaso,
abomaso, reticulo e rimen) e sangue de caprinos e ovinos. Por ser um produto
elaborado com subprodutos comestiveis, apresenta grande importancia comercial, uma
vez que o rendimento da buchada atinge valores da ordem de 15 a 20% do peso do
animal ao abate, o qual quando convertido em rendimento financeiro pode atingir
valores de até 25% da receita obtida com a comercializacdo das carcagas caprinas ou
ovinas (COSTA et al., 2005).

Diferentes procedimentos de preparacdo da buchada sdo utilizados, observando

que os conhecimentos utilizados contém aspectos proprios da cultura local, que utiliza
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procedimento artesanal, resultando em um produto de reduzida padronizagédo e

qualidade fisico-quimica e microbioldgica variavel.

Costa et al. (2006) ao descreverem o fluxograma de elaboracdo da buchada
citam as etapas do abate e do processamento como principais. Durante o processamento
as visceras vermelhas, inicialmente, retiradas do animal juntamente a cabeca, traquéia e
esofago, sdo escaldadas por 30 minutos a uma temperatura que varia de 70-90°C,
juntamente com o sangue coagulado. Em seguida, as visceras vermelhas e o sangue sdo
cortados e temperados com hortalicas e condimentos. As visceras brancas sao
higienizadas com é&cidos citrico (suco de limdo) ou acético (vinagre), e escaldadas,
sendo o rumen utilizado para o posterior enchimento, obtendo-se o produto final.

Devido a sua grande manipulacéo, desde o abate até confec¢éo do produto final,
a buchada pode apresentar elevada contagem microbiologica. Costa et al. (2005; 2006)
reportaram que buchadas disponiveis para comercializagdo, possuiam reduzido periodo
de vida util, e em sua maioria, este dado ndo € mencionado pelo comerciante. Os
referidos autores também evidenciaram que a irregularidade na oferta de buchadas no
varejo, a ndo existéncia de padronizacao, o acondicionamento inadequado e a auséncia
de embalagem adequada, fazem com que o consumidor tenha receio a sua compra. O
grande nimero de abatedouros clandestinos, os quais ndo sao submetidos a nenhum tipo
de fiscalizacdo sanitaria, bem como a comercializacdo da buchada em feiras livres sem
que haja uma forma adequada de armazenamento e conservacdo, favorece ao
agravamento do problema (COSTA et al., 2006).

Estudos realizados com a buchada caprina e visceras caprinas (COSTA et al.,
2006; MADRUGA et al., 2003) destinadas ao preparo de buchada e picado e as
processadas expostas a venda, mostraram elevada contaminacdo microbiologica
principalmente por Coliformes totais e termotolerantes (2,3 logio a 5,0 logio NMP/g),
além de bactérias mesofilas aerobicas (1,4 x10” a 4,1x10° UFC/g), sendo consideradas
improprias ao consumo. Estes dados reforcam que as condicBGes higiénico-sanitarias
encontravam-se inadequadas e sugerem a adocdo de medidas preventivas com a
finalidade de garantir um produto de melhor qualidade ao consumidor (COSTA et al.,
2005; MADRUGA et al., 2004).
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Com o objetivo de apresentar alternativas e promover a melhoria da qualidade
da buchada, outros estudos tem enfocado a qualidade fisico-quimica da buchada, a
exemplo da constituicdo e composi¢cdo quimica (SANTOS et al., 2008); caracterizacdo
quimica (MADRUGA et al., 2003); caracterizacao fisico-quimica (COSTA et al., 2005),
estudos dos componentes lipidicos (Madruga et al., 2007). Mais detalhadamente, a
buchada caprina foi apresentada como um produto de expressivo valor nutricional,
confirmados pelos altos indices de proteinas (12 a 16%), teor de ferro entre 54-132
mg/100g e fésforo de 107-199 mg/100g, sendo superiores ao encontrados na carne
(COSTA et al, 2005; SANTOS et al, 2008).
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3. MATERIAL E METODOS

3.1 Material

A pesquisa foi desenvolvida em duas etapas. Na primeira etapa, realizada no
periodo de novembro/2011 e fevereiro/2012, foi conduzido um mapeamento dos pontos
de venda da buchada caprina na cidade de Jodo Pessoa (FIGURA 1), o qual teve como
objetivo conhecer a forma de venda do produto, em relacdo aos aspectos de higiene do
local e temperatura de armazenamento na sua comercializagdo. Para tanto foram
aplicados questionarios com perguntas semi estruturadas (ANEXO 1) a fim de levantar
as peculiaridades dos locais de venda (acougues e feiras livres) da buchada caprina.
Dentre os pontos de vendas visitados, foram selecionados para a pesquisa aqueles que

mencionaram o fornecedor do produto ou matéria prima.

Mapa dos bairros de ¢
JOAO PESSOA

Cars!
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e} Pontos de venda das buchadas
caprinas na Cidade de Jodo Pessoa

Fonte: Prefeitura Municipal de J.P,

Figura 1: Pontos de comercializacdo da buchada caprina na Cidade de Jodo Pessoa - PB.



23

Foram identificados 12 pontos de venda caracterizados como agougues (41,6%)
e feiras livres (58,4%). Nos acougues foi observado que a buchada é armazenada em
bandeja de polietileno recoberta com filme de PVC e mantida sob refrigeragdo (+10°C)
ou congelamento (x -7°C). Entretanto, nas feiras livres que representaram a maior
parcela dentre os locais identificados a buchada é armazenada e comercializada dentro
de sacos plasticos, mantidos em temperatura ambiente (£30°C) ou sob refrigeracdo em
isopor com gelo (x10°C), em condi¢Bes higiénico-sanitarias questionaveis. Nestes
locais a vida Gtil do produto é de apenas um dia. Na segunda etapa foi realizada a coleta
das amostras da buchada caprina, entre marco e setembro de 2012, nos locais de venda
definidos na etapa anterior, para realizacdo das analises laboratoriais.

3.1.1 Delineamento Experimental

A partir dos dados dos questionarios aplicados, procedeu-se com a identificagdo
dos tipos de locais de comercializagdo da buchada caprina, considerando-se a maneira
como o produto € comercializado e as informacGes sobre o fornecedor do produto
pronto ou da matéria prima. Para a realizacdo das analises de composi¢do nutricional,
perfil de acidos graxos e perfil de aminoacidos quatro locais de venda, um para cada
condicdo de comercializacdo, foram selecionados: Feira livre com armazenamento a
30°C (PB1); Feira livre com armazenamento a 10°C (PB2); Acougue com
armazenamento -7°C (PB3) e Acougue com armazenamento a 10°C (PB4). As amostras
foram coletadas semanalmente duas a duas e realizadas trés repeticGes, totalizando seis

semanas. Detalhes deste delineamento estdo apresentados na Figura 2.



24

[ Avaliagdo fisico-quimica da Buchada Caprina ]

[ Feiras Livres ] |

[ Agougues ]

Buchada armazenada & 4 Buchada armazenada Buchada armazenada sob Buchada armazenada
temperatura ambiente sob refrigeracdo congelamento sob refrigeragdo
30°C (PB1) 10°C (PB2) -7°C (PB3) 10°C (PB4)

Figura 2 — Delineamento experimental para coleta das buchadas caprinas destinadas as

analises fisico-quimicas.

Para as analises microbioldgicas, foram selecionados oito pontos de venda da
buchada caprina, dois pontos de comercializacdo para cada condicdo de
comercializacdo, abrangendo todas as regibes da Cidade de Jodo Pessoa-PB,
distribuidos em: Feira livre com armazenamento a 30°C (PB1A, PB1B); Feira livre com
armazenamento a 10°C (PB2A, PB2B); Acougue com armazenamento a -7°C (PB3A,
PB3B) e Acougue com armazenamento a 10°C (PB4A, PB4B). As analises foram
conduzidas em seis repeticOes para cada estabelecimento, totalizando 48 amostras, que
foram coletadas quatro amostras por vez, num total de 12 semanas de analises. Detalhes
deste delineamento estdo apresentados na Figura 3. A sequéncia da coleta das amostras

foi realizada por sorteio.
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[ Avaliacdo microbioldgica da Buchada Caprina ]

I Acougues
[ Feiras Livres ]

Buchada armazenada a @uchada armazenada sob Buchada armazenada\ Buchada armazenada

temperatura ambiente refrigeracdo  10°C sob congelamento - sob refrigeragdo

30°C (PB1A e PB1B) (PB2A E PB2B) 7°C (PB3A e PB3B) 10°C (PB4A e PB4B)
\_ /

Figura 3 — Delineamento experimental para coleta das buchadas caprinas destinadas as

analises microbiologicas.

Foram adquiridas em média 200g de buchada, que foram acondicionadas em
caixas isotérmicas, e transportadas com gelo até o Laboratorio de Microbiologia de
Alimentos (LMA, DEA, CT, UFPB), onde foram pesadas duas aliquotas de 25g/amostra
para a realizacdo das analises microbiologicas. O restante da buchada, em média 150
gramas, foi triturado de imediato e encaminhado para os estudos de caracterizacdo
fisico-quimica (composicao nutricional, perfil de acidos graxos e de aminoacidos), que
foram realizadas nos Laboratorios de Analises Quimicas de Alimentos (LAQA, DEA,
CT, UFPB), Laboratorio de Analises de Flavour (LAF, DEA, CT, UFPB) e Laboratorio
de Acidos Graxos, do Departamento de Engenharia de Alimentos, Centro de Tecnologia

da Universidade Federal da Paraiba.

3.2 Métodos
3.2.1 Qualidade Microbioldgica da buchada

Foram realizados os controles microbioldgicos preconizados pela legislacdo para
produtos carneos a base de sangue segundo RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001

(BRASIL, 2001), que aprova o regulamento técnico sobre os padrdes microbiolégicos
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para alimentos, considerando a inexisténcia de legislacdo para a buchada (Numeros
Mais Provaveis de Coliformes Totais e Termolatentes, Salmonella spp, Staphylococcus
coagulase positiva, Clostridium sulfito redutor). Em adicdo, foi também realizada
pesquisa de Listeria monocytogenes. Todas as anélises foram realizadas de acordo com
a metodologia descrita pelo Compendium of Methods for the Microbiological
Examination of Foods, American Public Health Association (APHA, 2001).

Coliformes totais e termotolerantes: A amostra foi preparada diluindo-se 259 da
amostra em 225 mL &gua peptonada e posterior diluicdes (107?, 10, 10*10®). O teste
presuntivo foi realizado em tubos com caldo LST-Lauril Sulfato Triptose incubados a
35°C por 24-48 h, de cada tubo suspeito foi transferido uma algada para realizacédo do
teste confirmativo, em tubos contendo caldo E. coli-EC (termotolerantes) incubados em
banho-maria a 45,5°C por 24 horas, e em tubos de caldo Verde Brilhante — VB (totais)
incubados em estufa 35°C por 24-48 horas. Os resultados foram expressos em NUmero
Mais Provavel por grama (NMP/g).

Salmonella spp: A pesquisa de Salmonella foi realizada inicialmente com o pré-
enriquecimento da amostra, utilizando-se caldo lactosado incubado a 35°C por 24 h,
seguido por etapa de enriquecimento seletivo com caldo Tetrationato e caldo Selenito
Cistina, onde os tubos foram incubados a 42°C por 24 h em banho-maria. Estas
amostras foram inoculadas, por estrias de esgotamento, em Agar Bismuto Sulfito, Agar
Entérico Hektoen e Agar Xilose Lisina Desoxicolato, incubadas a 35°C por 24 h. As
placas que continham coldnias tipicas foram transferidas para os Agar Triplice Actcar
Ferro (TSI) e Agar Lisine Iron (LIA), incubadas a 35°C por 24 h.

Staphylococcus coagulase positiva: A amostra foi preparada inicialmente, diluindo-se
em agua peptonada e homogeneizando-a, para posteriores diluicdes. Para o isolamento
do Staphylococcus coagulase positiva, 0,1 mL de cada diluicdo da amostra foram
espalhados com o auxilio de alcas de Drigalski na superficie das placas com Agar

Baird-Parker e incubadas em estufa a 36°C por 48 horas. As coldnias tipicas foram
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selecionadas e inoculadas em caldo infusdo cérebro de coracdo (BHI), incubadas a 36°C
por 24 horas e submetidas ao teste de coagulase. Os resultados foram expressos em
unidades formadoras de col6nias por grama de amostra (UFC/g).

Listeria monocytogenes: Foi pesado 25 g da amostra, diluida em 225 mL de agua
peptonada e incubado a 30°C por 24 horas. Em seguida foi retirada uma aliquota de 1
mL e depositada em tubos contendo 5 mL do Caldo de Enriquecimento Demi-fraser
Broth Base para Listeria, e inoculados a 30°C por 8 horas, seguido de uma etapa com
agente seletivo de Agar Oxford por estrias de esgotamento em placas e incubados a
35°C por 24-48 horas. As coldnias tipicas foram inoculadas em PCA inclinado para
posterior confirmacéo e identificacao.

Clostridium sulfito redutor: Foram determinados através da técnica de plagueamento
em superficie com sobrecamada, utilizando-se o Agar Triptose Sulfito Cicloserina e
incubacgédo a 46°C por 24 horas em anaerobiose. As colbnias tipicas foram contadas nas
placas que apresentavam de 20 a 200 colbnias tipicas e multiplicadas pela dilui¢do
utilizada. O resultado foi unidades formadoras de colbnias por grama da amostra
(UFC/qg).

3.2.2 Caracterizagao fisico-quimica

Para a caracterizacdo fisico-quimica da buchada caprina foram mensurados 0s
parametros de Aa, pH, cor — a*, b*, L*, composi¢do centesimal, cloretos, colesterol,
perfil de acidos graxos e de aminoacidos. As analises fisico-quimicas foram realizadas

em triplicata.

Atividade de agua (Aa): Foi determinada de acordo com o método 978.18, descrito
pela AOAC (2000), utilizando higrometro Decagon Devices (AQUALAB CX-2,
Washington, EUA).
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pH: Foi determinado em pHmetro digital, provido de um eletrodo de vidro, calibrado
com solucdo tampédo pH 7,0 e 4,0, sequindo os parametros descritos pelo método no
947.05 da AOAC (2000).

Cor: Foi determinada de acordo com a metodologia descrita por Abularach; Rocha;
Felicio (1998), utilizando-se um colorimetro digital Minolta (Modelo CR-300, Minolta,
Osaka, Japan). Para leitura dos pardmetros L* (luminosidade), a* (intensidade de
vermelho/verde) e b* (intensidade de amarelo/azul), foram fixadas as seguintes
condicdes: iluminante D65, angulo de visdo 8°, angulo padrdo do observador 10°,
especular incluida, conforme especificacdes da Comission Internationale de L'éclairage
(CIE, 1986).

Composicao centesimal: Os teores de umidade, cinzas e proteinas foram determinados
utilizando a metodologia descrita nos itens n° 950.46.41, 920.153 e 928.08,
respectivamente, da AOAC (2000). O extrato etéreo foi determinado seguindo o0s

procedimentos descritos por Folch, Less; Stanley (1957).

Cloretos: Determinados por volumetria segundo metodologia descrita pelo AOAC
(2000), onde a amostra apds sofrer carbonizacdo em chapa elétrica, incineracdo em
mufla a 550°C e dissolucéo, é finalizada por titulacdo com solucdo de nitrato de prata

até a coloracéo caracteristica de vermelho-tijolo.

Colesterol: A preparacdo da amostra seguiu metodologia otimizada por Bragagnolo;
Rodriguez-Amaya (1997), a qual consistiu em quatro etapas, tais como: extracdo dos
lipideos, realizada pelo método descrito por Folch; Less; Stanley (1957), saponificacao,
extracdo dos insaponificaveis e injecdo do extrato lipidico em cromatografo liquido de
alta resolucdo (VARIAN, Waters 2690, California, USA), acoplado com sistema
isocratico, coluna INESTISIL C18 (4,6 mm x 150 mm x 5 um). A fase movel usada foi
uma mistura de acetonitrila e isopropanol (60:40). A deteccdo do colesterol total

ocorreu em detector UV-VIS (PDA, 330) a 210nm. A separacdo cromatogréfica foi
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realizada a um fluxo constante de 1mL/min, & temperatura de 30°C, com tempo de
corrida cromatografica de 10 minutos. Observou-se o pico de colesterol em torno dos 5
minutos, e a partir deste pico, tomou-se sua altura em unidades de absorbancia para o
calculo de colesterol de cada amostra, obtendo-se resultados em mg de colesterol/ 100 g
de buchada. A curva de calibracdo foi construida com dez pontos, tragando-se um
grafico das alturas dos picos obtidos pela injegdo de 20uL da solucdo padrdo de

colesterol preparada numa faixa de 1,00 a 0,04 mg/mL.

Perfil de &cidos graxos: A metilacdo dos acidos graxos presentes nos extratos lipidicos,
obtidos a partir do método descrito por Folch; Less; Stanley (1957) foi realizada
seguindo a metodologia descrita por Hartman; Lago (1973). A identificacdo e
quantificacdo dos ésteres de acidos graxos foram realizadas utilizando-se um
cromatografo gasoso (VARIAN 430-GC, California, EUA), acoplado com coluna
capilar de silica fundida (CP WAX 52 CB, VARIAN, California, EUA) com dimensdes
de 60m x 0,25mm ¢ 0,25um de espessura do filme. Foi utilizado o hélio como gas de
arraste (vazdo de 1mL/min). A temperatura inicial do forno foi de 100°C, com
programacéo para atingir 240°C, aumentando 2,5°C por minuto, permanecendo por 20
minutos, totalizando 76 minutos de corrida. A temperatura do injetor foi mantida em
250°C e a do detector em 260°C. Aliquotas de 1,0uL do extrato esterificado foram
injetadas em injetor tipo Split/Splitless, com split de 1:100. Os cromatogramas foram
registrados em software tipo Galaxie Chromatography Data System. Os acidos graxos
foram identificados por comparacdo dos tempos de retencdo dos ésteres metilicos das
amostras com padrdes Supelco ME19-Kit (Fatty Acid Methyl Esters C6-C22). Os
resultados dos acidos graxos foram quantificados por normalizacédo das areas dos ésteres

metilicos e expressos em percentual de area.

Perfil de Aminoacidos: Realizado de acordo com o método descrito por White; Hart;
Fry, (1986), no qual os aminoéacidos foram determinados em amostra previamente
hidrolisada em acido cloridrico bidestilado 6N, seguida de derivacdo pré-coluna dos
aminodacidos livres com fenilisotiocianato (PITC). A separacdo dos derivativos
feniltiocarbamil-aminoacidos (PTC-aa) foi realizada em cromatografo liquido de alta
resolucdo (VARIAN, Waters 2690, California, USA) acoplado com coluna de fase
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reversa C18 (PICO-TAG, 3,9 x 150 mm). As fases moveis empregadas consistiram de
um tampdo acetato de concentracdo 0,0011 g/mL e pH 6,4 e, uma solucdo de
acetonitrila a 60%. A injecdo da amostra (20uL) foi efetuada manualmente e a deteccéo
ocorreu a 254nm. A separacdo cromatografica foi realizada a um fluxo constante de
1ml/min, a temperatura de 35°C. O tempo de corrida cromatografica foi de 21 minutos.

A curva de calibracdo foi construida com sete pontos, tracando-se um grafico
das alturas dos picos obtidos pela injecdo de 20uL da solucdo de aminoacido preparada
numa faixa de 0,1875 pmol/mL a 0,25 pmol/mL. Em cada curva de calibragédo, o
primeiro ponto correspondeu ao limite de quantificagdo nas condigdes empregadas, ou
seja, a menor quantidade detectavel pelo método.

3.2.3 Anélise Estatistica

A andlise estatistica dos resultados das analises microbioldgicas e fisico-
quimicas foi realizada por meio de Analise de Variancia (ANOVA), em delineamento
inteiramente casualisado (DIC), e as médias comparadas pelo teste de Tukey, ao nivel
de significancia de 5%, utilizando o programa SAS (SAS, 1996).
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Os resultados e discussédo desta dissertacao estao apresentados na forma do artigo
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ABSTRACT

Goat slaughter by-products have significant nutritional value and can be used to
prepare various products, such as “buchada caprina”, which is a typical Brazilian dish.
The present study evaluated the microbiological and nutritional quality of “buchada
caprina” samples sold in different stores under different storage conditions. The samples
showed, on average, the following chemical composition values: 73 g/100 g of
moisture, 2 g/100 g of ash, 17 g/100 g of protein, 5 g/100 g of lipids and 2 g/100 g of
carbohydrates. Higher concentrations of saturated fatty acids compared to unsaturated
and polyunsaturated fatty acids were found in “buchada caprina” samples, especially
oleic, linoleic and linolenic unsaturated fatty acids. In addition, high amounts of
essential amino acids lysine, leucine, phenylalanine and tyrosine were detected. The
samples showed absence of Salmonella spp. and L. monocytogenes; however, high
counts of total and thermotolerant coliforms, sulphite reducing Clostridium and

coagulase positive Staplylococcus were detected. According to results, “buchada
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caprina” is a food of high nutritional value and satisfactory fatty acids and amino acids
profile; but the high microbial counts revealed inadequate sanitary conditions for the
consumption of the product, possibly related to poor handling during its development

and marketing.

Keywords: Contamination; By-products; Viscera; Goat products; Quality

1. Introduction

The disposal of goat slaughter by-products leads to considerable costs to
slaughterhouses to meet the criteria of current legislation regarding the proper disposal
of by-products generated from production activities. Although there are industrial
systems for treating and reducing by-products from the slaughter of animals for human
consumption, in most cases, these materials are not used, even though they represent an
interesting resource for the manufacture of derived food products (Toldréa et al., 2012).

Goat slaughter by-products have high nutritional value (Honikel, 2011), and are
part of the diet in different countries worldwide (Nollet and Toldra, 2011). Goat viscera
and blood have protein and fat levels similar to goat meat, and are excellent sources of
minerals, particularly iron, phosphorus, and vitamins (Garcia-Llatas et al., 2011; Kim,
2011). In northeastern Brazil, goat viscera and blood are used mainly in the preparation
of a traditional meat product called “buchada caprina”. It is formulated using heart,
lungs, liver, intestines, blood, rumen and kidney and is recognized as a product of large
acceptance in Latin-American countries, being considered an alternative for a better

yield of edible goat meat by-products (Madruga et al., 2007).
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The use of goat slaughter by-products for the preparation of derivatives such as
“buchada caprina” must meet adequate sanitary-hygienic standards in order to promote
the microbiological stability of the product, increase its shelf life and maintain adequate
physicochemical and sensory characteristics (Costa et al., 2006). In this context, some
studies have been aimed at evaluating the production process and the nutritional
composition of “buchada caprina” samples (Costa et al., 2006; Madruga et al., 2007),
however, there is still a knowledge gap regarding its microbiological quality under
different storage conditions and some of its nutritional characteristics. Considering these
aspects, the present study aimed to evaluate the microbiological quality, nutritional
composition, amino acid and lipid profile of “buchada caprina” samples sold in different

shops under different storage conditions.

2. Material and Methods
2.1. Experiment design

After mapping of points of sale of “buchada caprina” in the city of Jodo Pessoa
(Paraiba, Brazil) and identification of hygiene aspects and storage temperature of the
product, “buchada caprina” samples were collected. The city of Jodo Pessoa was
selected for its tradition in the consumption of this product. Four different marketing
conditions were identified, namely: Street market with storage at 10 ° C (PB1); Street
market with storage at 30 ° C (PB2); Butcher shop with storage at -7 ° C (PB3) and
Butcher shop with storage at 10 ° C (PB4). A total of forty-eight “buchada caprina”
samples were evaluated for their microbiological quality, with the collection of twelve
samples per marketing condition. To evaluate nutritional composition, fatty acids and
amino acids profile, twelve samples were collected; three samples per each marketing

condition.
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2.2. Microbiological analyses

“Buchada caprina” samples were analyzed for total (MPN / g) and
thermotolerant coliforms (MPN / g), coagulase-positive Staphylococcus (CFU / g),
sulphite reducing Clostridium (CFU / g), and presence of Salmonella spp and Listeria

monocytogenes according to methodology described by APHA (2001).

2.3. Nutritional composition and physicochemical analyses

The “buchada caprina” samples were analyzed for pH (method 947.05), water
activity (Aw) (method 978.18) and proximate composition (950.46.41, 920.153 and
928.08) according to methodology described by AOAC (2000). The ether extraction

was performed according to method described by Folch et al. (1957).

2.4. Fatty acids and amino acids profile

The methylation of fatty acids was performed according to methodology
described by Hartman and Lago (1973) and fatty acid esters were identified and
quantified by gas chromatography. For the total cholesterol quantification, isocratic
elution on an INESTISIL C18 column chromatograph (4.6 mm x 150 mm x 5 mm) was
performed (Bragagnolo and Rodriguez-Amaya, 2002). The chromatographic separation
was conducted at a constant flow (1 mL / min) at 30 °C with run time of 10 minutes.
The amino acids profile was determined according to method described by White et al.
(1986), in which amino acids content was determined using samples previously
hydrolyzed in redistilled 6N hydrochloric acid and then processed by pre-column
derivatisation of free amino acids with phenylisothiocyanate (PITC). The separation of

phenylthiocarbamide amino acid derivatives (PTC-aa) was performed by high-
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resolution liquid chromatography. The details of the fatty acids, amino acids and

cholesterol analyses are described in the methodology presented by Silva et al. (2013).

2.5 Statistical analyses
The results were submitted to the analysis of variance (ANOVA) and Tukey test,
considering P <0.05 to be statistically significant. For the statistical analyses, the SAS

software was used (SAS, 1996).

3. Results and Discussion
3.1 Microbiological Evaluation

The microbiological evaluation revealed absence of Salmonella spp. and L.
monocytogenes in all “buchada caprina” samples analyzed; however, 37.5% of samples
showed counts of coagulase-positive Staphylococcus higher than limits recommended
(5 x 10° CFU / g) by Brazilian legislation (RDC Resolution No. 12, item (i)), with
respect to products made with blood and processed products (BRAZIL, 2001). High
counts of total coliforms (4.3 x 10 3 -> 1.1 x 10°> MPN / g), thermotolerant coliform (1.5
x 10 3 -> 1.1 x 10° MPN / g) and sulphite reducing Clostridium (3.1 x 10 3 -> 5.8 x 10°
MPN / g) were also observed in all samples.

Costa et al. (2006) studied the microbiological quality of goat viscera and
“buchada caprina” and found high counts of total and thermotolerant coliforms (2.4 x
10° -> 1.1 x 10°> MPN / g). Considering that certain organs such as heart, liver and
kidney are devoid of any actual or potential pathogenic bacterial load when obtained
from healthy animals (Drosinos et al., 2011), the levels of microbiological

contamination found suggests inadequate handling conditions during preparation of
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“buchada caprina” evaluated in this study, the use of poor quality raw-materials and / or
inadequate marketing / storage conditions.

Only products marketed in butcher shops under refrigerated conditions showed
absence of sulphite reducing Clostridium, probably due to the storage temperature,
combined with the competition exerted by psychrotrophic microorganisms present in
the product, which could hinder the growth of this microorganism. However, in other
samples, the counts of sulphite reducing Clostridium exceeded the limits recommended
by Brazilian legislation (3.0 x 10®° CFU / g), and were thus considered unfit for
consumption.

In addition, the occurrence of coagulase-positive Staplylococcus was detected in
samples held under both refrigeration and freezing. The counts of coagulase-positive
Staplylococcus ranged from 4.5 x 10° to 2.5 x 10° CFU / g, which did not meet the
current microbiological legislation in Brazil (BRAZIL, 2001). The occurrence of
Staplylococcus spp. was also reported by Costa et al. (2006) in precooked “buchada
caprina” samples. The presence of coagulase-positive Staphylococcus in food is linked
to poor hygienic condition in the production environment, improper handling and the

use of poorly sanitized equipment and utensils (Aydin et al., 2011).

3.2. Nutritional quality

There was no significant difference (P> 0.05) in the chemical composition
values among the “buchada caprina” samples, even though it is characterized as a
handmade product, with varying amounts of ingredients used to prepare the samples
from different origins. Thus, each 100g of “buchada caprina” presented, on average, 73
g of moisture, 2 g of ash, 17 g of protein, 5 g of fat and 2 g of carbohydrates. The high

moisture content, water activity of 0.98 and pH near neutrality (5.5), characterized the
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“buchada caprina” as a perishable product and therefore as a substrate favorable for
microbial growth, which reinforces the need to adopt good manufacturing practices
during its processing, storage and marketing. Additionally, the “buchada caprina”
samples showed high cholesterol content, with a mean concentration of 266 mg/100 g,
which was close to concentrations reported to goat liver (214 mg/100 g) and kidney
(276 mg/100 g) by Bragagnolo (2011).

The fatty acids profile was similar (P> 0.05) between “buchada caprina”
samples, in which a total of 31 fatty acids were identified. The highest percentages were
found for saturated fatty acids, especially stearic acid (C18: 0) and palmitic acid (C16:
0), with percentages ranging from 29.06 to 32.17% and from 23.39 to 25.18%,
respectively. Among unsaturated fatty acids that were identified, C18: 1 n9c-oleic
(23.81 to 28.05%), C18: 2n6e-linoleic (2.69 to 3.26%) and C18: 3n3-linolenic acids
(0.15 to 0.36%) stood out, which have been linked to beneficial effects on blood
cholesterol levels and blood pressure (Banskalieva et al. 2000). C18: 0, C18: 1 and C16:
0 were previously reported as the major fatty acids found in “buchada caprina”
(Madruga et al., 2007), and in bovine and ovine viscera (Prates et al., 2011). With
respect to PUFAs, especially linoleic (C18: 2n6c) and linolenic (C18: 3n3) acids, the
composition of “buchada caprina” stands out positively because these fatty acids are
reported as having health benefits to human (Wood et al. 2003).

The sum of (Table 1) the saturated fatty acids (SFAS), monounsaturated fatty
acids (MUFAs) and polyunsaturated fatty acids (PUFAs) was in accordance with
percentages reported by Madruga et al. (2007) in precooked “buchada caprina”.
“Buchada caprina” is characterized as a meat product with higher percentage of
saturated fatty acids compared to unsaturated fatty acids, and the samples showed

MUFA/SFA (0.51) and PUFA/SFA (0.1) ratios similar to those reported by Madruga et
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al. (2007) in “buchada caprina”, which are commonly detected for samples of meat and
meat products (Wood et al. 2003).

Considering the (C18: 0 + C18: 1)/C16: O ratio, which describes the possible
effects of various lipids on health (Banskalieva et al., 2000), the “buchada caprina”
samples had a mean value of 67.77; which is in accordance with values reported by
Banskalieva et al. (2000) for goat meat samples.

The amino acid profile of the “buchada caprina” samples, the recommended
daily intake values for adequate nutrition (FAO, 2007) and the score considering each
essential amino acid identified are shown in Table 2. The amount of essential amino
acids in “buchada caprina” was on average 43.4% of the total content, being an
excellent source of lysine, leucine, phenylalanine and tyrosine.

“Buchada caprina” showed no limiting amino acid, presenting average chemical
scores greater than 1.0 for all essential amino acids (Pires et al., 2006). Thus, these
samples were a source of protein of high biological value, with the capacity to provide
the human body with adequate levels of essential amino acids, exceeding the
recommended daily intake for adults (FAO, 2007). Meat products prepared with
slaughter by-products have been reported as having excellent amino acid scores, such as
bologna formulated with mixtures of pig blood and milk whey protein concentrate

(Costa et al., 2006), and smoked goat chorizo (Silva et al., 2013).

4. CONCLUSION

The “Buchada caprina” samples evaluated here in showed high nutritional value,
with high protein and low fat contents, in addition to satisfactory fatty acids and amino
acids profile. The microbiological analyses of “buchada caprina” samples revealed

inadequate sanitary conditions for consumption, characterizing as a possible risk to
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consumer health, and reinforcing the need to adopt good manufacturing practices during
its processing, storage and marketing to minimize microbiological contamination and
the possible risk to consumer health. According to results obtained in this study, the use
of slaughter by-products for the preparation of derivatives could be inferred to be an
interesting option for obtaining food products with differentiated nutritional
characteristics, such as “buchada caprina”. These products could also be considered to

be value-added because such by-products are commonly discarded.
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Table 1: Fatty acids profile in “buchada caprina” samples marketed under different storage conditions.
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Fatty acids (%) PB1! PB2? PB3? PB4* Overall average Buchada caprina®
Fat (g/100g) 3.99+0.64 4.82+1.54 5.69+0.90 5.45+1.60 4.99+0.76 10.43+4.29
Cholesterol (mg/100g) 246.83+22.62 300.86+91.01 242.34+18.96 265.92473.43 263.99+26.62 180.64+105
Percentage according to category
SEA 61.12+4.05 60.14+2.84 65.10+1.10 63.01+3.60 62.35+2.19 60.26 a 69.6
MUFA 31.35+4.59 33.49+2.34 29.78+1.46 31.82+2.74 31.61+1.53 27.9a354
PUFA 7.57£0.51 6.37£1.39 5.11+£0.75 5.16+£0.91 6.05+£1.17 2.6a5.3
DFA°® 67.98+£2.22 69.03£1.22 67.07£1.02 67.02+£2.47 67.77£0.95 66a7l
Percentage according to ratio or index
MUFA/SFA 0.51+0.11 0.56+0.06 0.46+0.03 0.50+0.07 0.51+0.04 0.40a0.58
PUFA/SFA 0.12+0.00 0.11+0.03 0.08+0.01 0.09+0.02 0.10+0.02 0.04a0.09
(C18:0+C18:1)/C16:0 2.45+0.32 2.59+0.10 2.42+0.14 2.39+0.25 2.46x0.09 2.23a2.75

! “buchada caprina” sold in street markets with storage at 10 ° C; * “buchada caprina” sold in street markets with storage at 30 ° C; ® “buchada caprina” sold in butcher shops

with storage at -7 © C; * “buchada caprina” sold in butcher shops with storage at -10 ° C; ® Madruga et al (2007); ° Desirable fatty acids = MUFA + PUFA + C18: 0

(Banskalieva et al., 2000.)
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Table 2: Amino acids profile (mg / g protein) in “buchada caprina” samples marketed

under different storage conditions.

*

Amino acids PB1 PB2 PB3 PB4 Owerall  FAO™ AA Score
average  standard

Essential Amino acids

Phenylalanine + 297.63 223.33 216.67 240.87 244.63 38 45910 7.17

Tyrosine

Histidine 161.46 117.71 10851 120.56 127.06 15 5.26 t0 10.76

Isoleucine 218.45 136.77 158.89 160.87 168.75 30 4.07t07.28

Leucine 385.48 257.96 302.83 300.15 311.61 59 3.63106.53

Lisine 418.37 251 17198 260.76 275.53 45 3.82109.30

Methionine + Cysteine  102.83 81.29 79.3 98.87 90.57 22 2.62 10 4.67

Threonine 204.83 5329 5352  65.00 94.16 23 4.9210 8.90

Valine 282.03 204,99 23222 245.67 241.23 39 4.26t07.23

Non-essential Amino acids

Alanine 31595  180.44 25217 27098 25489  NA™ NA

Arginine 373.17 365.13 374.38 317.67 357.59 NA NA

Aspartic acid 372.96 185.4 310.07 210.34 269.69 NA NA

Glutamic acid 544.08 291.12 464.05 345.23 411.12 NA NA

Glycine 346.77 253.22 2751 301.43 294.13 NA NA

Proline 132.55 69.36 77.72 98.65 94.57 NA NA

Serine 331.99 233.82 217.35 200.87 246.01 NA NA

Tyrosine 155.8 152.04 117.06 123.98 141.63 NA NA

Proteins (g/100g) 16.92 17.01 16.99 17.86 17.20 NA NA

* PB1- Buchada sold in street markets with storage at 10 ° C; PB2- Buchada sold in street markets with

storage at 30 ° C; PB3- Buchada sold in butcher shops with storage at -7°C; PB4- Buchada sold in

butcher shops with storage at -10° C.
**FAQ (2007)

*** NA — Not Applicable
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5. CONSIDERACOES FINAIS

A buchada caprina apresentou excelente valor nutricional, que pode ser
enfatizado pelos elevados valores de proteinas e baixos teores de gordura, semelhantes
ao da carne caprina, além do perfil de acidos graxos e amino&cidos presentes. Mostrou
ainda, que a utilizacdo dos subprodutos do abate de caprinos na alimentacdo € uma
6tima opgdo para melhorar os niveis de nutrientes, ja que estes produtos possuem
elevado valor nutricional, além do aumento na lucratividade do produtor, através da
geracdo de renda a partir de subprodutos do abate que seriam descartados.

A caracterizacdo microbioldgica da buchada caprina comercializada forneceu
informagBes importantes de como se encontravam quanto as condi¢cbes de
processamento, armazenamento e venda do produto na Cidade de Jodo Pessoa - PB.
Todas as amostras apresentaram-se improprias ao consumo humano, oferecendo riscos a
salde publica, reforcando a necessidade da intervencdo dos 6rgéos publicos na adocgéo
de melhorias nas condi¢fes de produgéo e venda, a fim de minimizar a contaminagéo e

garantir qualidade ao consumidor.
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PROGRAMA DE POS-GRADUAGAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS - PPGCTA

PROJETO: Caracteriza¢éo da Buchada Caprina

DIAGNOSTICO INICIAL — BUCHADA (Comércio)

Estamos realizando uma pesquisa sobre a “Buchada” (aspectos de matéria-prima, elaboragao e
venda), por ocasido do Projeto do curso de Mestrado, cuja finalidade é a elaboracéo e execucao de um

estudo para melhoramento do produto.

Assim, solicitamos sua colaboracéo no sentido de responder as questdes abaixo. Os dados serdo
tabulados de forma que em hipdtese nenhuma havera identificacdo dos respondentes. Desde ja

agradecemos sua valiosa colaboragéo.

Nome do Estabelecimento (fantasia):

Endereco:

Municipio de Venda:

Funcéo no estabelecimento:

Grau de escolaridade: idade:

Profissédo:

Municipio de Origem da Buchada:

Contato do Fabricante da Buchada:

Caprina Ovina
[ ] [ ]

OBSERVAGCOES REALIZADAS NO LOCAL DE VENDA

1. Método de conservacéo no local de vendas:

2. Refrigerada e/ou congelada — Temperatura °C:

3. Embalagem utilizada para acondicionamento e venda:

4. Embalagem integra: SIM I:I NAO I:I

OBSERVACOES:

Entrevistador (a):

Obrigado (a)!

Data da entrevista

/ /
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Tabela A: Avaliacdo microbiolégica da Buchada Caprina comercializada em diferentes estabelecimentos e sob diferentes métodos de

conservacéo.
Amostras Coliformes totais Coliformes Clostridium sulfito Staphylococcus Salmonella Listeria
(NMP/qg) termotolerantes redutor coagulase positiva ssp monocytogenes
(NMP/qg) (UFCl/g) (UFCl/g)

Padrao* - 5x103 3x103 5x103 Ausente NA
PBL1A** >1,1x10° 2,1x10%a >1,1x10° 2,5x10% a 2,7x10" Ausente Ausente Ausente
PB1B 2,4x10* 2,4x10*a >1,1x10° 3,5x103 Ausente Ausente Ausente
PB2A >1,1x10° 2,9x10* a >1,1x10° 9,8x102 a 5,8x10° 4,6x10° a 2,5x10° Ausente Ausente
PB2B 4,3x10%a>1,1x10°  4,3x10%a >1,1x10° 7,4x103 Ausente Ausente Ausente
PB3A >1,1x10° 1,5x10% a >1,1x10° 6,3x102 a 2,3x10° 4,5x10° Ausente Ausente
PB3B >1,1x10° 2,1x10%a >1,1x10° 3,1x103 Ausente Ausente Ausente
PB4A >1,1x10° 1,6x10*a >1,1x10° 2,6x10* a 5x10° Ausente Ausente Ausente
PB4B >1,1x10° >1,1x10° Ausente 8,1x10%a 2,2x10° Ausente Ausente

"RDC n° 12, Jan/2001

** PB1A, PB1B - Buchada comercializada em feira livre com armazenamento a 10°C; PB2A, PB2B - Buchada comercializada feira livre com armazenamento a 30°C;

PB3A, PB3B - Buchada comercializada em agougue com armazenamento -7°C; PB4A, PB4B - Buchada comercializada em agougue com armazenamento -10°C.
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Tabela B: Média dos pardmetros fisico-quimicos de buchada caprina comercializada sob

diferentes condigdes de armazenamento.

Parametros” PB1° PB2 PB3 PB4 Média Geral
Aa 0,98:001  098:001 098001 0982001 098000
pH 531#058  525%0,12  6,0840,72  5250,18 5,470,4
Acidez 0,51¢0,13  059+¢0,08  047+0,11  052+¢0,08 022005
a* 1014#2,11 9274018  1220#1,58  9,67¢021 1032130
b* 1658+162  12,48+3,88  1680+119  17,60x1,27 089232
L* 4383£576  42,37+1,87 40,16:094 46474519  4321¥265
Umidade (g/100g) 73514493  7229+1,19  7428+054  73,25+¢220  '3:65¢1,00
Cinzas (g/100g) 2724064  2,15+0,15  2,63+0,74  2,49+0,90 2,50%0,25
Proteinas (g/100g) 16,9241,75  17,01+#3,05 16,99+098  17,86:170  1/:45%0,%6
Lipideos (g/100g) 3,99:0,64 4824154 560090  545:160 199076
Carboidratos® 286342  3,73:375  041#187  095x209  L99*LS7
Valor Calorico 19054492
(kcal1100g) 113742129 1257+3158 120,3#319  120,5+14,02 54,
Cloretos (g/100g) 0,28:005  021:004 028002  022:008  025%0.04

Colesterol (mg/100g)

246,83+22.62 30086+91,01 24234+18.96 26509247343 203,99+26,62

I N#o foi observada diferenca significativa no teste Tukey ao nivel de 5% de probabilidade entre as amostras

para os parametros apresentados;

2 Buchada comercializada em feira livre com armazenamento a 10°C; Buchada comercializada feira livre com

armazenamento a 30°C; Buchada comercializada em agougue com armazenamento -7°C; Buchada

comercializada em acougue com armazenamento -10°C;

¥ Carboidratos expressos por diferenca (100-Y. Umidade-+cinzas+gordura+proteinas).
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Tabela C: Perfil de &cidos graxos (% area) de buchada caprina comercializada sob diferentes

condicdes de armazenamento.

Parametros’ PB1° PB2 PB3 PB4 Meédia Geral
AGS 61,12+405 60,14+2,84  6510+1,10 63,01#3,60  62,352,19
C6:0 0,10+0,06  0,12+0,09  0,07#0,01  0,20+0,30  0,12+0,06
C8:0 0,15+0,05 0,14%0,05 0,10£0,02  0,2020,20  0,15+0,04
C9:0 0,24+0,14  0,17+0,06  0,09+0,04  0,18+0,09  0,17+0,06
C10:0 0,0840,01  0,10%0,02  0,08#0,01  0,10+0,01  0,09+0,01
C11:0 0,04+0,03  0,04+0,03  0,03£0,04  0,05+0,05  0,04+0,01
C12:0 0,14+0,03  0,1620,06  0,14#0,04  0,13+0,03  0,14+0,01
C14:0 2,69+0,40  2,49+0,19  3,16#0,36  2,78+0,08  2,78+0,28
C15:0 0,84+0,14  0,78%0,04  0,91#0,02  0,75+0,03  0,82+0,07
C16:0 23,93+2,16 23,39+0,93 24,74+0,88 25,18+2,10 24,31+0,80
C17:0 1,93#0,06  1,96x0,14  1,95#0,10  1,82+0,13  1,91+0,07
C18:0 29,06+2,05 29,17#1,96 32,17+0,10 30,03+2,04 30,11%1,45
C19:0 0,42+0,01  0,40%0,03  0,41#0,02  0,36+0,01  0,40+0,03
C20:0 0,67+0,08  0,50%0,39  0,58+0,05 0,60+0,14  0,59+0,07
C21:0 0,46+0,18  0,48+0,08  0,50+0,06  0,44+0,02  0,47+0,02
C22:0 0,08+0,09  0,15%0,03  0,08#0,03  0,11+0,05  0,10+0,03
C23:0 0,10£0,09  0,09+0,08  0,12+#0,02  0,08+0,07  0,10+0,02
C24:0 0,21#0,26  0,00%0,00  0,00£0,00  0,00+0,00  0,05+0,11
AGMI 31,35+459  33,49+234  2978+1,46  31,82+2,74  31,61%1,53

Cl41 0,14+0,04  0,08+0,02  0,18+0,04 0,12+0,04  0,13+0,04
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C15:1 0,36+0,05 0,32+0,02  0,43+0,02  0,31+0,03  0,35+0,05
Cle:1 1,03+0,06  1,02+0,05 1,07+0,11  1,01+0,02  1,03+0,03
C18:1 n9c 25,97+3,84 28,05+1,98 23,81+1,16 26,47+2,55 26,07%1,75
C18:1 nllc 3,18+0,18  3,29+0,25  3,69+0,35  3,32+0,22  3,37%0,22
C18:1 - n9-t 0,06+0,11  0,00+0,00  0,00+0,00  0,06+0,11  0,03+0,04
C20:1n9 0,10+0,09  0,11+0,03  0,12+0,03  0,11+0,02  0,11+0,01
C24:1n9 0,52+0,45 0,63+0,17  0,44+0,12  0,48+0,05  0,52+0,08
AGPI 7,57+0,51 6,37+1,39 5,11+0,75 5,16+0,91 6,05+1,17
C18:2n6c 3,26+0,11  3,22+0,56  2,72+0,27  2,69+1,07  2,98+0,31
C18:2n6t 0,12+0,04  0,13+0,05 0,11+0,04 0,04+0,08  0,10+0,04
C18:3n3 0,29+0,18 0,36x0,22  0,18+0,06  0,15%0,12  0,25+0,10
C18:2 9¢,11t-CLA 0,25+0,22  0,36+0,13  0,31+0,12  0,30+0,13  0,31+0,05
C20:4n3 1.73+0,19  1,38#0,24  0,96x0,22  1,27+0,28  1,33+0,32
C22:6n3 1,87+#0,98 0,91+1,39 0,84+1,19 0,71+0,39  1,08+0,53
AGMI/AGS 0,51+0,11 0,56+0,06 0,46x0,03 0,50+0,07 0,51+0,04
AGPI/AGS 0,12+0,00 0,11+0,03 0,08+0,01 0,09+0,02 0,10+0,02
AGD® 67,98+2,22  69,03+1,22  67,07x1,02  67,02£2,47  67,77+0,95
(C18:0+C18:1)/C16:0 2,45+0,32 2,59+0,10 2,42+0,14 2,39+0,25 2,46%0,09

"N&o foi observada diferenca significativa no teste Tukey ao nivel de 5% de probabilidade entre as amostras

para os acidos graxos identificados.

2pB1- Buchada comercializada em feira livre com armazenamento a 10°C; PB2- Buchada comercializada feira

livre com armazenamento a 30°C; PB3- Buchada comercializada em agougue com armazenamento -7°C; PB4-

Buchada comercializada em agougue com armazenamento -10°C.

*Acidos graxos desejaveis = MUFA+PUFA+C18:0 (Branskalieva et al., 2000.)
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Tabela D: Perfil de aminoédcidos (mg/g proteina) em amostras de buchada caprina

comercializada em diferentes condigdes de armazenamento.

Aminoacidos PB1 PB2 PB3 PB4 Média Padrdo Escore AA
Geral FAO™

Aminoacidos Essenciais

Fenilalanina + 297,63 223,33 216,67 240,87 244,63 38 459a717
Tirosina

Histidina 161,46 117,71 108,51 120,56 127,06 15 5,26 2 10,76
Isoleucina 218,45 136,77 158,89 160,87 168,75 30 4,07a7,28
Leucina 385,48 257,96 302,83 300,15 311,61 59 3,63a6,53
Lisina 418,37 251 171,98 260,76 27553 45 3,82a9,30
Metionina + Cisteina 102,83 81,29 793 98,87 90,57 22 2,62 a 4,67
Treonina 204,83 53,29 53,52 65,00 94,16 23 4,92 a8,90
Valina 282,03 204,99 232,22 245,67 241,23 39 4,26a7,23

Aminoacidos Nao Essenciais

*kk

Alanina 315,95 180,44 252,17 270,98 254,89 NA NA
Arginina 373,17 365,13 374,38 317,67 357,59 NA NA
Acido aspartico 372,96 185,4 310,07 210,34 269,69 NA NA

Acido glutamico 544,08 291,12 464,05 345,23 411,12 NA NA

Glicina 346,77 253,22 2751 301,43 294,13 NA NA
Prolina 132,55 69,36 77,72 98,65 94,57 NA NA
Serina 331,99 233,82 217,35 200,87 246,01 NA NA
Tirosina 155,8 152,04 117,06 123,98 141,63 NA NA

" PB1- Buchada comercializada em feira livre com armazenamento a 10°C; PB2- Buchada comercializada feira
livre com armazenamento a 30°C; PB3- Buchada comercializada em agougue com armazenamento -7°C; PB4-
Buchada comercializada em agougue com armazenamento -10°C; =~ FAO (2007); ™ NA — N&o se Aplica.



