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RESUMO

A carne e os produtos de carne sao importantes fontes
de proteinas, de vitaminas e de minerais, mas contém,
também, teores de gordura, acidos graxos saturados, co-
lesterol, sal, entre outros indesejaveis numa dieta sauda-
veis. Neste contexto, surge como alternativa, uma carne
exodtica, de cor e sabor semelhantes a bovina, mas com
caracteristicas tdo saudaveis que a torna um alimento
funcional: a carne de avestruz. Este trabalho teve como
objetivo determinar a composicdo centesimal e o perfil
de minerais da carne de avestruz. Os resultados confir-
mam sua qualidade nutricional, com elevado teor de
proteina, ferro e calcio e baixo teor de lipideos. Atencao
deve ser dada ao sodio, cujos valores encontrados fica-
ram superiores aos obtidos em estudos anteriores.

ABSTRACT

Meats are important sources of minerals, vitamins and
protein, but they also count of fat, saturated fat acid, cho-
lesterol, salt, among others. In this context, it appears as
alternative, an exotic meat, with similar color and flavor
of the bovine meat, but with many healthful characte-
ristics that it becomes it a functional food: the ostrich
meat. The present study has determinated the chemical
and mineral composition of the ostrich meat.The results
confirm its nutricional quality, with increased levels of
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protein, iron and calcium content and with low fat con-
tent. Attention must be given to the sodium, whose joi-
ned values had been grated to the gotten ones in pre-
vious studies.

INTRODUCAO

Os alimentos nao devem ser mais vistos como capa-
zes apenas de saciar a fome, prevenir doencas carenciais
ou fornecer energia. Devem e precisam ser consumidos
como promotores da saude e do bem-estar, para modu-
lar uma ou mais funcdes do corpo que sdo relevantes a
saude, e como fatores de prevencdo de doencas croni-
co-degenerativas, como cancer, obesidade, hipertensao
e hipercolesterolemia'.

Alimentos que apresentam func¢des nutricionais,
metabdlicas e terapéuticas e que tém uso potencial
na prevencao e controle de doencas, sao chamados de
“funcionais” '3, Para obterem esta denominacdo, além
de apresentar caracteristicas nutricionais adequadas, os
alimentos devem também apresentar caracteristicas de
qualidade e sanidade, para que ndo coloquem em risco
a saude dos consumidores.

Atualmente, as contaminagdes quimicas por antibi-
6ticos, anabolizantes, dioxinas, dentre outros produtos
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quimicos, somados as frequentes patologias que aco-
metem os animais?, fazem com que o consumidor se
afaste da melhor fonte de proteina e ferro: a carne. A
carne é rica em nutrientes essenciais a manutencao da
saude humana.Proporciona nutrientes de alto valor bio-
I6gico, vitaminas do complexo B, minerais como o ferro
e 0 zinco e proteina de alta qualidade®.

Nesse contexto, surge como alternativa, uma car-
ne exotica, de cor, sabor e maciez semelhantes a bovi-
na, mas com caracteristicas tdo saudaveis que permite
sua classificacdo como um alimento funcional: a carne
de avestruz. Altamente protéica, rica em calcio e ferro e
com baixos teores de sédio, gordura total, acidos graxos
saturados, colesterol, e livre de contaminagdes quimicas,
esta carne tem tudo para ser conquistar o mercado®’%,

Além das qualidades nutricionais,a carne de avestruz
nao oferece praticamente nenhum risco a saude publi-
ca. As aves ndo sdo acometidas por doencas infecciosas
ou contagiosas,embora possam contrai-las de outras es-
pécies. Desse modo, 0 bom manejo é importante para a
garantia da sanidade deste animal®'.

As condicdes de manejo e abate dos animais alte-
ram as propriedades fisico-quimicas da carne, sendo,
entdo, importante uma avaliacdo nutricional. Também
a composicdo centesimal permite estudos sobre a viabi-
lidade comercial para a selecdo de espécies com maior
eficiéncia na conversdo alimentar (eficiéncia com que o
animal converteu o alimento consumido em carne), facil
manejo e maior desempenho em ganho de peso com
baixo custo, além de fornecer subsidios para seu melhor
aproveitamento tecnolégico.

O objetivo deste trabalho é avaliar a composicao
centesimal e o perfil de minerais da carne de avestruz.

MATERIAL E METODO

Amostra

A carne de avestruz foi cedida pela Fazenda Granavez,
de um animal macho, da raca African Black, de 14 meses,
mantido em jejum por 24 h, abatido no abatedouro Ga-
vido, em Cantagalo/RJ, sob a supervisdo de técnicos do
Ministério da Agricultura e Pecuaria. Ao final, obteve-se
0s cortes primarios: dorso, coxa e sobrecoxa.

A carcaca foi separada, na camara fria, em cortes
convencionais: dorso, coxa, sobrecoxa, pescoco e visce-
ras (retiradas na etapa de evisceracao). Posteriormente,
foram propostos cortes similares aos cortes tradicionais

de carne de aves e de bovinos. Os cortes foram acon-
dicionados em sacos plasticos individuais devidamente
identificados. As amostras foram transportadas, em cai-
xas de isopor com gelo, até o Laboratério de Aves do De-
partamento de Tecnologia de Alimentos da Faculdade
de Veterinaria da Universidade Federal Fluminense - UFF,
onde foram mantidas a 0 - 4°C por 24 h em refrigera-
dor e, posteriormente, congelados em freezer vertical a
-18°C para andlises.

Posteriormente, as amostras foram descongeladas
durante 24 horas sob refrigeracao (4°C), cortadas em
bifes de 2,5cm de espessura e divididas em duas partes;
uma permaneceu crua e a outra foi cozida em uma pa-
nela com agua, envolta em papel laminado, até atingir a
temperatura de 70°C em seu centro geométrico, moni-
torada com termometro. Em seguida, as amostras cruas
e cozidas foram homogeneizadas em multiprocessa-
dor para a determinacdo da composicdo centesimal e
do perfil de minerais em comparacdo com os da carne
bovina (patinho moido) que foi adquirida no comércio
local.

Analises laboratoriais

As analises foram realizadas em triplicata. As deter-
minagoes fisico-quimicas foram as seguintes:

Umidade

A umidade foi determinada por perda de peso em
estufa regulada a 105°C, até peso constante, conforme
material e método descrito pelos manuais AOAC e Ma-
nual do Instituto Adolfo Lutz'>'3,

Minerais

A quantificacdo de minerais pela incineracdo em mu-
fla a 550°, conforme material e método descrito pelos
manuais AOAC e Manual do Instituto Adolfo Lutz 1213,

Lipidios

O teor de lipidios total foi determinado por extra-
¢do continua com éter de petréleo, em aparelho de
Soxhlet'>'3,

Proteinas

O nitrogénio total foi determinado pelo material e
método de micro-Kjeldahl ' e, para expressar o resulta-
do em proteina, foi usado o fator de conversao 6,25 ™.

Carboidratos

O teor de carboidratos foi expresso como fracdo Ni-
fext (Nitrogen Free Extract),que é um valor calculado pela
diferenca entre 100 e as demais fragées da composicdo
centesimal.

Valor energético (VET)
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O calculo do valor energético, ou valor calérico, foi
obtido pelo célculo tedrico, considerando a soma das
quantidades de calorias provenientes das proteinas, dos
lipideos e dos carboidratos, utilizando-se os seguintes
fatores: 4 kcal/g de carboidratos, 4 kcal/g de proteinas
e 9Kcal/g de lipideos. O valor foi expresso em kcal/100g
da amostra.

Todas as analises foram realizadas em triplicata.

Perfil de minerais

Para a analise do perfil de minerais, procedeu-se
conforme descrito no POP n° 653120016/INCQS, “De-
terminacdo de arsénio em alimentos por espectrome-
tria de absorcao atdmica com geracao de hidretos”.
Foi pesado, em triplicata, exatamente, 1g das amostras
de carne de avestruz e de carne bovina, em cadinho de
porcelana, e adicionados 5 mL de HNO,PA., e 5 mL de
Mg(NO3)2.6H20. Depois, as amostras foram colocadas na
chapa de aquecimento para secar, levadas para a mufla
— onde a temperatura foi elevada, lentamente, de 50°C
em 50°C — e calcinadas por trés horas. Deixou-se, entao,
esfriar as cinzas e adicionou-se 5 mL de HNO, (10%). As
amostras foram transferidas para um baldo volumétrico
de 25 mL e o volume foi completado com agua deioni-

zada. Foram preparadas curvas de calibracdo para cada
elemento analisado, plotando a intensidade da leitura
versus a concentracdo de cada solucao de calibracdo. As
solucdes-amostra foram analisadas e as concentragoes
de cada elemento encontradas apés interpolacao grafi-
ca. O teor de cada elemento na amostra foi obtido apos
se multiplicar a concentracdo da solucao-amostra por
25 e se dividir pelo peso de cada amostra.

A concentracao de bario, calcio, cromo, cobre, ferro,
potdssio, magnésio, manganés, sédio, niquel e zinco foi
obtida com analise por espectrometria de emissao 6p-
tica em plasma indutivamente acoplado (ICP-OES), em
aparelho da marca Perkin EImer, modelo DV 3000.

O material de referéncia utilizado, com valores cer-
tificados para os minerais analisados, foi o bovine liver
- standard reference material 1577b, do National Insti-
tute of Standard & Tecnology - NIST.

RESULTADOS

Os resultados da composicao centesimal e do perfil
de minerais para os diferentes cortes, crus e cozidos, da
carne de avestruz estdo apresentados, respectivamente,
nas tabelas 1 e 2.

Tabela 1 - Composicao centesimal de amostras cruas e cozidas de dorso, coxa e sobrecoxa de avestruz
(média * desvio padrao).

EXTRATO .
UMIDADE MINERAL ; PROTEINA NIFEXT VET
ETEREO
g/100g g/100g g/100g g/100g Kcal
g/100g
DORSO COZIDO 59,10+0,06 1,26+0,03 4,12+0,06 28,70+1,30 6,82 179,16
DORSO CRU 74,43+0,03 1,10+0,03 1,63+0,03 24,10+1,00 >1 111,15
SOBRECOXA COZIDA 61,30+0,70 1,21+0,01 2,19+0,01 33,20+0,70 2,17 161,07
SOBRECOXA CRUA 74,20+0,40 1,06+0,05 1,54+0,03 18,80+0,20 4,39 106,46
COXA COZIDA 63,60+0,60 1,10+0,02 1,44+0,07 31,60+0,70 2,31 148,60
COXA CRUA 74,70+0,10 1,27+0,01 2,03%0,01 23,80+0,50 >1 113,43
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Tabela 2 - Perfil de minerais (mg/100g) de amostras cruas e cozidas de dorso, coxa e sobrecoxa de avestruz
(média £ desvio padrao).

Ba (€] Cr Cu Fe K Mg Mn Na Ni In

DORSO
0,08+0,03 7,6%2,1 <0,05 0,40+0,2 5,6+2,0 256,0+45,0 31,8409 0,30+0,03 783137 | <0,05 3,2+1,2

COozIDO

DORSO
_— 0,07+0,01 6,245,0 <0,05 0,40+0,1 3,8+0,7 221,0£21,0 25,9+1,5 0,25+0,01 72,4183 | <005 | 19,3+0,07

SOBRECOXA
0,07£0,04 9,5+2,0 <0,05 0,70+1,3 43+1,1 241,0£41,0 29,2426 0,30+0,20 76,6+218 | <0,05 5,810,1

COZIDA

SOBRECOXA
— 0,08+0,03 6,6+1,9 <0,05 0,22+0,2 3,705 190,0+14,0 23,017 0,26+0,04 78,0£157 | <0,05 3,106

COXA
0,06+0,01 6,5+1,2 <0,05 0.30+0,1 42+1,0 230,0£12,0 28,61+1,0 0,2140,03 101,5+£7,6 | <0,05 4,4+0,4

COZIDA
COXA CRUA 0,06+0,02 6,12,1 <0,05 0,40+0,2 3,407 219,0+£20,0 31,8409 0,20£0,1 90,9+11,0 | <0,05 44414

AsTabela 3 e 4,apresentam as médias dos valores dos cortes crus da carne de avestruz, comparadas a carne bovina
moida (patinho) para composicdo centesimal e perfil de minerais respectivamente.

Tabela 3 - Comparacéo da composicao centesimal (9/100g) da carne de avestruz (média dos cortes crus)
comparada aa carne crua bovina (patinho moido).

UMIDADE MINERAL LIPIDEOS PROTEINA NIFEXT VET
BOI 74,60+0,40 1,00£0,01 3,45+0,09 17,80£0,20 3,14 114,65
AVESTRUZ 74,40%0,20 1,10+0,10 1,70£0,30 22,20+3,00 = 104,45

Tabela 4 - Comparacao do perfil d

e minerais (mg/100g) de amostras cruas de carne bovina e carne de avestruz.

Ba (€] Cr (] Fe K Mg Mn Na Ni In
CARNE
0,06+0,03 3,6+0,8 <0,05 0.09+0,05 1,0£0,2 219,0£38,0 19,8+1,7 0,09+0,03 52,0£9,1 <0.05 2,0+0,20
BOVINA
CARNE DE
0,07+0,02 | 80+15 <0,05 0.55+0,09 3,4£0,5 199,2+24,0 22,143,0 0,14+0,08 93,5+28,0 <0.05 2,8+0,30
AVESTRUZ

A comparacao dos resultados com os resultados obtidos por Sales & Hayes (1996) 2!, Santos (1999) 2 e Paleari et al
(1998)% estd apresentada na Tabela 5.

Tabela 5 - Comparacao da composicao centesimal (mg/100g) da carne de avestruz obtida por diferentes autores.

UMIDADE MINERAL LIPIDEOS PROTEINA NIFEXT VET
FELJO et al.(2006) 74,45+0,22 1,14+0,11 1,73%+0,26 22,22+3,00 = 104,45
SANTOS (1999) 75,11£1,52 1,16+0,20 2,35+0,09 21,94+0,84 = 108,91
PALEARI et al. (1998) 75,10+0,35 1,10+0,22 1,60+0,60 22,20+1,13 = 103,20
SALES e HAYES (1996) 76,27 1,07 0,65 21,12 0,89 94,21
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Os valores de umidade, minerais e proteinas nao diferi-
ram dos estudos usados para comparacdo.O valor do lipideo
foi semelhante ao obtido por Paleari et al (1998)% e os obtidos
por Santos (1999) tiveram valores superiores: 2,35% .Mas o
teor obtido por Sales e Hayes (1996)?' foi bem inferior aos obti-
dos pelos outros dois grupos pesquisadores,embora tenham
usado o mesmo material e método para a quantificacdo. O

teor total de mineral ndo variou muito entre as amostras, e
o valor energético foi menor na pesquisa de Sales e Hayes
(1996)*' em funcao do menor valor lipidico encontrado.

Nas pesquisas de Sales e Hayes (1996)?' e Santos
(1999)%, também foi determinado o perfil de minerais.
A comparacao com os resultados do presente trabalho
estd apresentada na Tabela 6.

Tabela 6 - Comparacao dos perfis de minerais (mg/100g) de carne de avestruz obtidos por diferentes autores.

Ba (€] Cu Fe Mg Mn Na P In
FELJO etal
0,07+0,02 8,0£1,5 0,55:0,09 3,440,5 199,2+23,8 22,143,0 0,14£0,08 | 93,5+27,9 ND 2,8403
(2006)
SANTOS
5 ND! 27£1,7 0,14:£0,00 3,4£0,40 110,4+6,85 6,9+0,3 0,05+0,01 11,1+1,3 258,6+2,8 2,68+0,35

SALES e

ND 8,0 0,10 23 269,0 22,0 0,06 43,0 213,0 20

HAYES (1996)

' N&ao detectavel

DISCUSSAO

Os resultados indicam que ocorre uma diminuicao
nos valores da umidade para as amostras cozidas nos
trés cortes analisados. Os valores de perda de dgua por
coccao de acordo com Abularach et al (1998)'¢ foram de
14,5%, 18,8% e 24,9% para as amostras de coxa, dorso e
sobrecoxa, respectivamente. Hoffman e Fisher (2001)",
obtiveram valor médio de 31,91£3,11, e Van Schalkwyk
etal (2005)'8, obtiveram valor médio de 30,8 + 1,2.Porém,
a perda de umidade é menor do que a encontrada para
carne bovina, cujos percentuais variaram entre 20,29 a
33,13 %, segundo Abularach et al (1998)'¢ e 33,0 a 37,5%
, segundo Oliveira et al (1998)". Esta caracteristica da
carne de avestruz reduz a necessidade de utilizacdo de
agentes ligantes ou retensores de 4gua, na elaboracao
de produtos processados®.

A diminuicdo da umidade nas amostras cozidas, faz
com que as demais fragdes aumentem seus teores, em
virtude da concentragéo. Isto sé ndo ocorreu nas amos-
tras de coxa, em relacdo a minerais e lipideos.

A carne de avestruz apresenta um valor protéico
(22,20%) maior que o da carne bovina (17,80%) e um
menor teor lipidico (1,70% comparada aos 3,45% da
carne bovina), o que faz com que o valor energético
também seja menor. O teor de mineral total ndo variou
muito entre as amostras, mas o teor de ferro e de calcio
se mostrou superior aos obtidos para carne bovina, en-

quanto o sodio, que esperavamos valores inferiores, teve
quase o dobro do teor encontrado para a carne bovina.

Sales e Hayes (1996)?' analisaram a composicao cen-
tesimal da carne de avestruz (produzida na Africa do
Sul), carne bovina e de frango. Nos resultados, a carne
de avestruz apresentou-se menos gordurosa (0,65%) do
que a bovina (6,33%) e a de frango (3,08%). A relacao
inversa entre umidade e percentual de gorduras nas
carnes foi demonstrada. O perfil protéico foi semelhan-
te (21,12%, 20,94 % e 21,39%) bem como o de minerais
(1,07%, 1,03% e 0,96%) para as trés amostras, respecti-
vamente.

Paleari et al (1998)%2 também fizeram comparagoes
entre a composicao centesimal da carne de avestruz (de
origem israelense) e bovina, e também com a de peru.
Os resultados foram semelhantes aos obtidos neste es-
tudo e no de Sales e Hayes (1996)?, obtendo menores
teores de gordura para a carne de avestruz, respectiva-
mente 1,6%, 4,5% e 3,8% e maiores teores de proteina:
22,2%,20,1% e 20,4%.

Santos (1999) = avaliou a composicdo centesimal, de
macro e microelementos em carne de avestruz (coxa)
produzida no estado de Sdo Paulo, Brasil. Os resultados
demonstraram que a carne de avestruz possui uma com-
posicao semelhante a obtida no estudo de Sales e Hayes
(1996)2 e Paleari et al (1998)% ,exceto para o lipidio, cujo
valor encontrado por Sales e Hayes (1996) 2' foi muito
inferior. Em relacdo aos minerais, a carne produzida em
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Sao Paulo apresentou teores mais elevados de célcio e
ferro (27 mg% e 3,43 mg% respectivamente)

Dos microelementos, o ferro é considerado um dos
mais importantes, principalmente para pacientes ané-
micos e gestantes. A carne de avestruz produzida no
Brasil, apresentou maior teor de ferro, 3,4 %, do que a
produzida na Africa do Sul, cujo valor encontrado por
Sales e Hayes (1996) %' foi de 2,3%.

O calcio é um macroelemento relacionado com a for-
macao e manutencdo 6ssea e dos dentes, junto com a
vitamina D e o fésforo. Além disso, desempenha impor-
tante papel metabdlico em vérios sistemas fisiologicos®.
O valor deste mineral na carne de avestruz foi de 8 mg%,
duas vezes mais do que o valor encontrado para a car-
ne bovina, que foi de 3,60 mg%. Sales e Hayes (1996)*
encontraram o mesmo valor para a carne de avestruz.
Santos (1999) % encontrou valor muito superior, 27
mg%. Talvez a idade do animal, 30 meses, possa ter in-
fluenciado neste resultado, pois, nas demais pesquisas,
0s animais eram mais jovens (14 meses).

O baixo teor de sédio é vantajoso particularmente
para pessoas que necessitam fazer restricdo deste mine-
ral na dieta, como os hipertensos ou doentes renais. O
valor médio encontrado na carne crua foi de 93,5+27,9
mg%. Este resultado, aparentemente, é superior ao en-
contrado por Sales e Hayes (1996)?', cujo valor deste ele-
trélito para a carne de avestruz foi de 43,0 mg%. Porém,
considerando o desvio padrdo de cada resultado, pode-
mos observar que os valores minimos encontrados no
presente estudo aproximam-se do valor encontrado pe-
los autores supracitados. Santos (1999)* obteve teores
muito baixos deste mineral (11,11£1,31),com a carne de
avestruz criada em Séao Paulo.

Os demais minerais apresentaram valores semelhan-
tes, exceto o potassio, que foi inferior nos dados nacionais.

CONCLUSAO

Conclui-se que a carne de avestruz é uma boa fonte
de proteina, calcio e ferro, e apresenta baixo teor de li-
pideos, podendo atender a exigéncia de consumidores
que optam por produtos de origem animal, nutritivos
e com pouca gordura e com menos calorias. Estudos
nacionais com carnes de avestruz produzidas no Brasil
demonstram sua superioridade nutricional no que tan-
ge aos teores de ferro e célcio. A concentracdo de sédio
encontrada foi maior do que as obtidas em estudos an-

teriores, e superior as carnes usadas para comparacao,
devendo ser mais bem investigada.

A diferenca de resultados entre os diversos autores
pode ser consequéncia das variedades genéticas das
espécies estudadas, de sexo, de idade, de diferentes
musculos escolhidos como amostras, do manejo (nutri-
¢ao, atividade fisica) e do clima a que os animais foram
criados.
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