Composicao nutricional do casco da tartaruga-da-Amazonia (Podocnemis expansa)

criada em cativeiro e em idade de abate
Centesimal nutrition of the tartaruga-da-Amazoénia Podocnemis
expansa Shell bred in captivity and at slaughter age
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Resumo

A criacao de tartarugas em cativeiro no Brasil vem se expandindo nos ultimos anos, destacando-se o aumento do volume de abate da espécie
Podocnemis expansa para obtencao de carne. Este estudo foi realizado na UFRuralRJ, objetivando-se analisar quantitativamente a composicao
centesimal, valor caldrico, teor de colesterol, perfil em acidos graxos e aminoacidos, € minerais de 60 cascos de P expansa em idade de abate
mantidas em criatério legalizado e registrado pelo IBAMA. Concluiu-se que o casco de P expansa € rico em nutrientes, apresentando proteina
de alto valor biolégico para adultos, lipidios, acidos graxos essenciais, minerais e baixo teor de colesterol, possibilitando sua utilizagao como
suplemento nutricional ap6s estudos futuros comprobatérios da biodisponibilidade dos nutrientes presentes.
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Abstract

Breeding of turtles in Brazil has increased recently, and the increase of the volume of the species Podocnemis expansa to obtain meat is
significant. This study was done at UFRuralRJ, and the aim was to analyse the centesimal composition, caloric value, tenor of cholesterol,
fatty acids and amino acids and minerals of 60 P expansa shells quantitativity at slaughter age maintained by IBAMA, a legal and registered
breeder. It can be concluded that the P expansa shell is rich in nutrients, with a high biological value protein for adults, lipids, essentials
fatty acids, minerals and low tenor of cholesterol, possible to use as a nutritional supplement after corroborating future studies of the

biodisponibility of the present nutrients.
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1 Introducao

A tartaruga-da-Amazoénia (P expansa) € uma espécie
de quelonio consumida freqiientemente pelas comunidades
ribeirinhas, indigenas remanescentes e pela populacao das
principais capitais da Regiao Norte do Brasil®. Sua carne
apresenta elevada aceitacao pelos consumidores, atingindo
elevado valor comercial.

A criagao em cativeiro, o abate e a comercializacdo da
carne dessa espécie sao regulamentados pelo RAN (Centro de
Conservacao e Manejo de Répteis e Anfibios).

Como a queloniocultura no Brasil ¢ uma atividade em
desenvolvimento, a quantidade de animais abatidos tem au-
mentado constantemente, sendo produzido um grande volume
de subprodutos de abate que, quando nio aproveitados, podem
ocasionar sérios problemas de poluicdo ambiental!”.

O casco da tartaruga-da-Amazonia é um subproduto de
abate até entdo ndo comestivel, utilizado na fabricagao de
objetos e artesanatos'®. E formado pela fusio das costelas
e coluna vertebral’®. Alguns autores o classificam como um
tecido vivo, com funcao de defesa e estocagem de nutrientes
durante periodos de adversidade, podendo ser o responsavel
pela longevidade da ordem Chelonia'!'%2!,

Considerando a importancia da tartaruga-da-Amazonia
como fonte alimenticia para as populacoes das Regioes Norte
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e Centro-Oeste brasileiras, o grande volume de subprodutos
de abate da espécie descartado e a elevada caréncia nutricional
das populagoées ribeirinhas, este trabalho teve como objetivo,
portanto, avaliar quantitativamente a composicao centesimal,
valor caldrico, teor de colesterol, perfil em acidos graxos e
aminoacidos, e os teores de calcio, fésforo, cobre, ferro, man-
ganes, zinco e cobalto no casco da P expansa, verificando-se
a possibilidade de utilizacdo deste subproduto de abate na
alimentacdo humana.

2 Material e métodos

Os cascos foram obtidos do criatério comercial da Fazenda
Moenda do Lago, localizada em Nova Crixas - GO sob licenca
do IBAMA. Apés abate e evisceracdo, os cascos dos animais
abatidos com peso vivo minimo de 1,5 kg foram limpos, pré-
secos em temperatura ambiente, acondicionados em caixas de
papelao e transportados até a UFRuralRJ.

Foram moidos 60 cascos em moinho de facas e martelos
até obtencao de uma farinha que foi passada em peneiras de
2 mm para homogeneizacao da amostra. Em seguida, o mate-
rial foi armazenado em vidro escuro, devidamente identificado e
mantido sob temperatura ambiente para realizacao das analises
subseqiientes, que foram realizadas segundo metodologias de
referéncia no Laboratério Analitico de Alimentos e Bebidas
(LAAB/DTA/UFRuralRJ), no Centro de Tecnologia de Alimentos
e Bebidas (CTAA) Embrapa-RJ e no Departamento de Ciéncias
do Solo do Instituto de Agronomia da UFRuralRJ (DCS/IA/
UFRuralRJ). Todas as analises foram efetuadas em triplicata,
calculando-se as médias aritméticas e o desvio padrao.
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O colesterol foi extraido'?, solubilizado em hexano e iden-
tificado através de padronizacdo interna, utilizando-se solucao
padrao de 5 a-colestano Sigma C 8003 RT'". A determinacao
do colesterol foi realizada pelo método de cromatografia gasosa
em cromatégrafo a gas CHROMPACK®, modelo CP 9001.

Os teores de umidade, proteina, carboidratos totais,
residuo mineral fixo*, lipidios® e valor calérico total'® foram
determinados através de metodologias oficiais. Apos extracao
dos lipidios®, realizou-se saponificacdo e metilacdo'® para
determinacao do perfil em 4cidos graxos, que foi identificado
através de cromatografia gasosa, utilizando-se cromatégrafo
a gass CHROMPACK?®, modelo CP 9001, detector FID e coluna
capilar CP SIL 88 (FAME) (100% cianopropil poli siloxano),
padrao de metil éster de acidos graxos Sigma (189-19)'° e
quantificados por normalizacdo, obtendo-se a porcentagem da
area. O perfil em aminoacidos foi realizado através de HPLC,
utilizando-se cromatégrafo Hewlett Packard®, modelo 1090M,
hidrélise acida e norleucina como padrao interno?.

A determinacao do célcio foi obtida por complexometria* e
o teor de fésforo'® através de leitura efetuada em espectrofoto-
metro Spectronic 21D Milton Roy®, com A =1000 nm e 110V,
sendo a absorbancia em 420 nm. Cobre, ferro, manganés,
zinco e cobalto? foram determinados por espectrofotometria
de absorcao atémica, em equipamento de operacdo manual
SpectraA-600 Varian®, com chama de ar/acetileno 2,5 A.A%

3 Resultados e discussao

Os resultados médios obtidos nas analises de colesterol,
composicao centesimal e valor calérico do casco de tartaruga-
da-Amazébnia (P expansa) estao apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Resultados médios e desvio padrao das andlises de colesterol,
composicao centesimal e valor calérico do casco de P expansa.

Parametros Teores
Colesterol (mg.100 g™') 36,23 (£1,49)
Umidade (%) 53,89 (£0,41)
Proteina (%) 23,04 (+£0,35)
Carboidratos totais (%) ausente
Lipidios (%) 6,66 (+0,24)
Cinzas (%) 20,69 (+1,00)
Valor calérico (kcal.100 g') 152,07 (£2,90)

Os resultados representam as médias de trés determinacoes; e os valores entre parénteses
representam o desvio padrao.

O teor de colesterol obtido no casco foi inferior (36,23
mg.100 g ') ao citado nas carnes de exemplares machos
(50,71 mg.100 g ) e fémeas (49,86 mg.100 g ') da mesma
espécie® e verificou-se auséncia de carboidratos totais.

Nao foram encontrados registros de composicao protéica,
lipidica e valor calérico em cascos de tartaruga, impossibili-
tando a comparacao dos resultados. O casco apresenta teor
protéico superior (£23,04%) ao relatado na carne da mesma
espécie (17,39%)°, podendo talvez auxiliar na complementagao
de proteinas na dieta da populacéo, ja que o consumo de 100 g
da sua farinha é responsavel pela ingestao de quase 50% da
IDR de proteinas para adultos’.

Para avaliar a qualidade biolégica da proteina em estudo,
foi realizado um aminograma (Tabela 2). Foram identificados
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15 aminoacidos nas proteinas do casco de P expansa, sendo
que os seis aminoacidos presentes em maior concentracao
sao nao-essenciais. Esta proteina esta composta por 18,76 g
de aminoacidos essenciais € 51,45 g de aminoéacidos nao-es-
senciais em 100 g de proteinas do casco.

Tabela 2. Teor de aminoacidos nas proteinas do casco de P
expansa.

Aminoacidos Teores (g.100 g!)

Glicina (Gly) (NE)** 15,73 (+£0,53)
Prolina (Pro) (NE)** 9,11 (£0,43)
Acido glutamico (Glu) (NE)** 7,47 (+0,19)
Arginina (Arg) (NE)** 6,42 (+0,36)
Alanina (Ala) (NE)** 5,90 (+0,16)
Acido aspartico (Asp) (NE)** 4,05 (+0,07)
Tirosina (Tyr) (AE)* 3,31 (£0,33)
Leucina (Leu) (AE)* 2,89 (+0,08)
Serina (Ser) (NE)** 2,77 (£0,09)
Lisina (Lys) (AE)* 2,69 (+0,04)
Valina (Val) (AE)* 2,50 (+0,15)
Treonina (Thr) (AE)* 2,14 (£0,09)
Fenilalanina (Phe) (AE)* 2,11 (+0,08)
Histidina (His) (AE)* 1,70 (£0,11)
Isoleucina (Ile) (AE)* 1,42 (+0,05)

Os teores sao o resultado da média de trés determinacées; Os valores entre parénteses repre-
sentam o desvio padrao; *AE: Aminoacido essencial®; e **NE: Aminoacido nao essencial®.

Na avaliagao da qualidade biolégica da proteina estudada,
comparou-se o teor médio de aminoacidos essenciais obtido
com os aminoacidos das proteinas padrao’ para criancas nas
idades pré-escolar e escolar e adultos, obtendo-se o escore de
aminoacidos essenciais. Este revelou que a proteina estudada
¢ de 6tima qualidade para adultos e de qualidade satisfatéria
para criancas em idade escolar, atendendo as exigéncias nu-
tricionais em aminoacidos aromaticos (fenilalanina e tirosina).
Para criancgas em idade pré-escolar, apresentou-se limitante na
maioria dos aminodacidos essenciais.

A identificacao e quantificacao do perfil em acidos graxos
na gordura do casco de tartaruga-da-Amazonia (R expansa)
encontram-se na Tabela 3.

Tabela 3. Teor de acidos graxos na gordura do casco de P expansa.

Acidos Graxos Teores (g.100 g*!)

Ac. miristico C,, 3,59 (+0,33)
Ac. miristoléico C,, | 0,66 (+0,07)
Ac. pentadendico C, 0,78 (+0,15)
Ac. palmitico C,, 40,00 (+0,06)
Ac. palmitoléico C 7,71 (£0,24)
Ac. margarico C,, 0,94 (+0,04)
Ac. estedrico C,,, 22,70 (+0,47)
Ac. 0léico C g, e 3,59 (10,23)
Ac. oléico C, , . (@9) 18,59 (+0,23)
Ac. linoléico C,, . (16) 1,44 (+0,03)
Ac. graxos saturados 68,02 (+0,07)
Ac. graxos monoinsaturados 30,55 (+0,04)
Ac. graxos poliinsaturados 1,44 (+0,03)

Os teores sao o resultado da média de trés determinacgoes; e os valores entre parénteses
representam o desvio padrao.
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Os resultados obtidos demonstram que a gordura do casco
€ rica em acidos graxos saturados (68,02%), apresenta quan-
tidade razoavel de acidos graxos monoinsaturados (30,55%) e
€ pobre em acidos graxos poliinsaturados (1,44%) (Tabela 3).
Mostra ainda uma pequena quantidade de acido miristicoC ,
(239,09 mg. 100 g! de amostra), principal acido graxo respon-
savel pela elevagao da concentracio sérica de colesterol, e é rico
em acido ol€éico C | cis (09) (1238,09 mg. 100 g ' de amostra),
4cido graxo monoinsaturado benéfico ao organismo®. Observa-
se também a presenca de pequena quantidade de acido oléico
com ligacao trans (C trans) (3,59%), até entao nao citado na
gordura de quelonios, e altos niveis de acido palmitico e acido
estearico (40,00 e 22,70%), comuns em pescados de agua doce.
Essas caracteristicas podem ser benéficas ao organismo, ja que
o acido estearico ¢ considerado hipocoleristémico'.

O casco de P expansa € riquissimo em célcio e fésforo,
além de conter quantidades significativas de ferro, zinco, cobre,
manganeés e cobalto (Tabela 4).

Tabela 4. Teores de minerais no casco de P expansa.

Parametros Teores (mg.100 g')
Calcio (Ca) 7843,33 (£51,32)
Fosforo (P) 3000,00 (£55,22)
Cobre (Cu) 0,22 (x0,02)
Ferro (Fe) 20,76 (+0,29)
Manganés (Mn) 1,02 (+0,21)
Zinco (Zn) 5,66 (+0,21)
Cobalto (Co) 0,79 (+0,06)

Os teores sao o resultado da média de trés determinagdes; e os valores entre parénteses
representam o desvio padrao.

A ingestao de apenas 12,75 g e de 23,33 g da farinha do
casco da P expansa, aproximadamente, supriria as necessi-
dades diérias de calcio e de fésforo! para individuos adultos,
respectivamente.

Quanto a ingestao recomendada de ferro, aproximadamen-
te, 67,44 g da farinha do casco supriria a necessidade diaria
de um adulto (14 mg) e os niveis de zinco, cobre € manganés
presentes talvez possam auxiliar na complementacao destes
minerais na dieta. A farinha obtida do casco de tartaruga-da-
Amazoénia parece ser um bom suplemento nutricional, por con-
ter quantidades satisfatérias de minerais, porém estudos sobre
digestibilidade e viabilidade tecnolégica de seu processamento
precisam ser realizados para confirmar seu potencial nutri-
cional. E fundamental salientar a importancia deste estudo,
principalmente devido ao consumo insatisfatério de nutrientes
por uma grande parcela da populagao brasileira.

4 Conclusoes

Nas condicoes em que o trabalho foi realizado, pode-se
concluir que o casco da tartaruga-da-Amazonia € um material
rico em proteina de alto valor biol6gico para adultos, aten-
dendo parcialmente as exigéncias em aminoécidos essenciais
para criancas em idade escolar, além de conter quantidades
significativas de lipidios, com bom perfil em acidos graxos
monoinsaturados com ligacao cis e acidos graxos essenciais.
Também apresenta baixo teor de colesterol e altos niveis de

minerais, em especial calcio e fosforo, além de quantidades
significativas de ferro, zinco, cobre, manganés e cobalto.

Considerando-se os resultados obtidos, sugere-se a conti-
nuidade desta pesquisa através da avaliacdo da biodisponibi-
lidade dos nutrientes determinados na farinha do casco, bem
como sua utilizacdo como base para suplemento nutricional
e possivel utilizagdo na elaboracao de produtos alimenticios
enriquecidos com nutrientes, possibilitando uma dieta mais
equilibrada as pessoas carentes.
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