PROVA ORGANOLEPTICA COM CARNES BUBALINAS E
BOVINAS DE ANIMAIS CRIADOS NAS PASTAGENS DE
VARZEAS DA AMAZONIA CENTRAL
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RESUMO—Devido ao dominio do mercado e do consumo pela carne bovina, aos habitos de
consumo tradicionais e a qualidade inferior da oferta de carne bubalina (Bubalus bubalis), esta
ainda ¢ rejeitada ou pelo menos ¢ considerada de qualidade inferior em muitos paises, assim como
também no Brasil. Para verificar se ha uma clara rejei¢do a carne bubalina devido a de critérios
tais como sabor, aroma, maciez, textura, suculéncia, cor da gordura, cor da carne e aceitagdo
geral, foi realizada uma prova organoléptica na cidade de Manaus-AM, Brasil. Em um churrasco
tradicional foram comparados cortes habituais de carne bubalina e bovina. Os resultados mostraram
que ambos os tipos de carne tinham uma qualidade semelhante ¢ que sdo infundados os
preconceitos existentes a respeito da carne bubalina.
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Organoleptic Assessment of Water Buffalo Meat and Beef of Animals Raised on Central
Amazonian Floodplain Pastures

ABSTRACT—Owing to the dominance of the beef market, traditional consumer habits and the
often inferior quality of water buffalo (Bubalus bubalis) meat offered, the meat of this species is
still rejected in many countries, like it is the case of Brazil, or at least considered as low-grade
meat. In order to find out whether or not there is a distinct rejection of water buffalo meat on
account of criteria such as taste, flavour, tenderness, texture, juiciness, colour of fat, colour of
meat and general acceptability, an organoleptic test was organized in the city of Manaus-AM,
Brazil. Traditionally barbecued (churrasco) Brazilian-style cuts of water buffalo meat and beef
were compared. The result showed that both types of meat have a comparable quality and that
the still existing prejudices in respect of water buffalo meat are unfounded.
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INTRODUC AO YADAVA & SINGH, 1974). Deve-se
levar em conta, também, os
preconceitos, principalmente em paises
com uma longa tradi¢@o na criagfo de

A carne bubalina é considerada,
em geral, inferior a carne bovina e tem

baixa aceitagdo em muitos paises. Ha
varias razdes para isso. Em paises
como a India, Sri Lanka, China, no
sudeste asiatico ¢ em regides a leste do
mar Mediterraneo os bufalos (Bubalus
bubalis) so sdo abatidos quando nfio
servem mais para a trago, a reprodugio
ou a producéo de leite, atingindo assim
uma idade superior a 10 anos ou mais,
tendo portanto a carne uma qualidade
inferior (MATSUKAWA et al., 1976;

gado e com o respectivo habito de
consumo, como € o caso do Brasil.
[ronicamente, no entanto, em estados
como o Pard e 0 Amazonas parte dos
produtos carnecos oferecidos nos
mercados locais, sdo declarados como
carne bovina, quando na realidade,
sem o conhecimento do consumidor, é
de origem bubalina. No estado do
Amazonas a cota € estimada em 15 %
(HUND, 1995; OHLY & HUND,

I Max-Planck-Institut fiir Limnologie Postfach 165, 24302 Plén, Alemanha
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1996). O interesse em integrar o bufalo
na criagdo de gado tradicional no
Brasil fica cada vez mais claro atraves
da multiplicidade de trabalhos cientificos
sobre a criagio, reproducio, alimentagio e
saude dessa espécie nos ultimos tempos
(e.z. MULLER et al, 1994;
NASCIMENTO etal., 1979; OHLY, 1986;
MUNCHOW & PISARZ, 1994; VALE,
1994). Principalmente o trabalho da
EMBRAPA-CPATU em Belém e
Santarém no estado do Paré (cf. WBC,
1994) evidencia a importancia dada ao
bufalo para o desenvolvimento das
areas alagaveis da regido oriental da
bacia amazonica. Apesar do bufalo, o
qual estd adaptado a um tipo de vida
semi-aquatico, ser economicamente
mais vantajoso do que as ragas bovinas
de alta producdo e também mais
vantajoso do que o gado crioulo (raga
bovina mixta com um grau de sangue
zebuino alto) das regides alagadas do
Amazonas, o qual esta adaptado as
condi¢gdes climaticas ¢ ao valor
nutritivo baixa das pastagens regionais
(HUND, 1995; OHLY, 1986; OHLY &
HUND, 1996), ha ainda poucas no¢des
especificas sobre o bufalo por parte da
industria de carne, dos restaurantes e do
consumidor. Nas fazendas das varzeas a
situa¢do ¢ outra. Embora a cota de
bufalos na criagio de animais de grande
porte seja apenas de 4 %, os rebanhos
dos municipios de Careiro, Parintins e
Autazes cresceram de fator 11 até 17 nos
anos 1980-1991. Nesse mesmo gspago
de tempo a populagdo de bufalos no
estado do Amazonas aumentou oito
vezes o seu efetivo populacional (IBGE,
1991; OHLY & HUND, 1996).

Na verdade ha pouca diferenga
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entre a carne bubalina e a bovina, e o
consumidor comum quase nio nota a
diferenca. Isso se confirma através de
analises fisicas e quimicas e provas
organolépticas realizados em varios
paises do mundo, que comparam
bufalos de “tipo rio” (aos quais
pertencem as racas reconhecidas
oficialmente no Brasil Mediterraneo
ou Preto, Murrah e Jafarabadi) e o
“tipo pantano” (representado no Brasil
pela raca Carabao) com racas das
espécies bovinas Bos taurus e Bos indicus
(e.g. BORGHESE et al,, 1978; FERRARA
& INFASCELLI, 1994; FRANCISCIS &
MORAN, 1992; JOHNSON &
CHARLES, 1975; MULLER et al., 1991,
1994; ROBERTSON et al., 1982;
ROBERTSON et al., 1986; VALIN et al.,
1984; YADAVA & SINGH, 1974). Em vir-
tude do alto conteudo de pigmentos e
mioglobina a cor da carne € mais
escura do que a bovina, tendo a
gordura branca, com a percentagem de
gordura intramuscular menor, a
quantidade de gordura separavel maior
e a percentagem de colesterol menor
(comparando-se animais que tiveram o
mesmo tipo de criagdo ¢ alimentagdo).

Fatores determinantes para o
langamento eficaz de novos produtos
de carne no mercado sdo: aceitagdo do
produtor, produtividade e rentabilidade
na producdo, emprego da carne e
aceitacéo do consumidor. A entrada da
carne bubalina no mercado brasileiro
ocorreu de modo discreto, sob o
dominio do mercado de carne bovina.
Em todos o0s casos para o brasileiro
“carne” € sindnimo de carne de gado.
Durante muito tempo as estatisticas
oficiais nfo separavam a carne
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bubalina e bovina. Ainda hoje isso &
comum. Visto que desde o inicio o
bufalo foi usado apenas como
complemento para o boi e ndo como
uma substituicdio em regides
inadequadas para o gado e como uma
espécie de caracteristicas proprias de
aproveitamento (carne, leite e tragdo),
tanto produtor como industria nio
estdo suficientemente preparados para
as necessidades e particularidades dessa
espécie, e o consumidor estd pouco
informado sobre esse tipo de carne.

A rentabilidade da cria¢do de
bufalos nas varzeas do estado do
Amazonas em comparagio direta com
a pecuaria bovina tradicional foi
comprovada por HUND (1995). O que
ainda falta € aceitacdo da carne
bubalina, como também do leite e de
seus derivados. Tanto os fazendeiros,
matadouros e agougueiros dizem que,
em geral, a carne bubalina € de pouco
rendimento e de dificil venda em
comparacéo com a carne bovina. Nao
ha uma demanda especifica no que diz
respeito a esses produtos, e também
nado poderia haver, pois o consumidor
¢ mal informado. Até o presente
momento nio foram feitas, no estado
do Amazonas, campanhas publicitarias
para a carme bubalina assim como na
Australia, Italia e em menores
proporgdes nos Estados Unidos. Vale
salientar, que até entdo ndo havia
necessidade para isso, pois esses
produtos puderam ser vendidos como
carne bovina, face a possivel
desvalorizagiio imposta indevidamente.
Mas, devido ao aumento crescente do
sistema de produg¢do e maior
conhecimento, esses derivados deverdo se

impor no mercado. Isso também estaria de
acordo com as determinagdes legais, pois
o bufalo é uma espécie domesticada ja
aceita a nivel regional como o boi, a cabra,
a ovelha ou o porco.

Ha uma série de métodos fisicos e
quimicos reconhecidos que, em regra geral,
servem para avaliar a qualidade da carne
(BOUTON et al.,, 1975; JOKSIMOVIC,
1969; JOKSIMOVIC & OGNJANOVIC,
1977) sendo esses métodos mais
significativos para a composicio e
utilizagdo industrial da carne. O
consumidor atua subjetivamente, suas
preférencias sfo determinadas pelos
orgaos dos sentidos e pelo habito,
havendo contudo um receio natural ao
novo, Nao costumeiro.

Para por em andamento uma
ampla discussdo sobre a qualidade da
carne bubalina em comparagio direta
com a bovina foi realizada uma prova
de degustagdo no Instituto Nacional de
Pesquisas da Amazodnia (INPA) em
Manaus, Amazonas. Além dos
degustadores foram convidados mais
de 100 funcionarios do instituto e a
midia local (imprensa e televisio). Testes
semelhantes, numa qualidade de exames e
demonstragdes independentes, mas
também como complemento de andlises
quimicas ¢ fisicas, ja foram realizados em
muitos paises. Como por exemplo na Aus-
tralia (CHARLES, 1982; ROBERTSON et
al., 1982; ROBERTSON et al., 1986),
Trinidade ¢ Tobago (WILSON, 1961),
Sri Lanka (MATSUKAWA et al.,
1976), e na Italia (BORGHESE et al.,
1978). Mas também em estados
brasileiros como o Rio Grande do Sul
(MULLER et al., 1991; 1994) e o Para
(NASCIMENTO et al., 1978).
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MATERIAL E METODOS

A carne para o teste organoléptico foi
fornecida pelo matadouro estadual
FRIGOMASA de Manaus. Ambos
animais a serem testados provinham de
fazendas de criacdo localizadas nas
regides alagadas das redondezas de
Manaus, eram do sexo masculino, ndo
eram castrados, e tinham um peso vivo
de 350 kg bubalino e 250 kg bovino
respectivamente. O bovino foi criado
num pasto artificial (Brachiaria
radicans, capim de agua/capim de
brejo) e enquanto o bubalino em
pastagens nativas, ricas em macrofitas
herbaceas de alto valor nutritivo
(OHLY, 1986, 1987). A idade do
bovino era de 25 meses ¢ a do bufalo
de 24 meses. Esse tipo de cria¢do e os
pardmetros de rendimento sao tipicos
das varzeas ao redor de Manaus
(HUND, 1995; OHLY, 1986; OHLY &
HUND, 1996), no entanto, o bovino
ainda ndo havia atingido o peso médio
de abate de 350-360 kg. Devido a uma
engorda mais lenta o bovino somente
atinge um peso comparavel apos a idade
de 36 meses. A engorda média do
bovino, portanto, leva aproximidamente
12 meses mais do que a o bubalino.
Como a quantidade de gordura e de
tecido conjuntivo na carne aumenta
com a idade e, consequentemente sua
qualidade diminui, foram escolhidos
dois animais da mesma idade.

Ambos animais ndo eram de raga
pura, o que corresponde a situagdo real
nas fazendas de varzea da Amazdnia
Central. O bovino era um cruzamento
de varias racas de zebu, enquanto que no
bubalino predominava fenotipicamente a
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raga Mediterraneo, que é uma raga de
dupla aptidao (carne e leite), entretanto no
Brasil, tem servido em primeiro lugar para
a produgo de came (OHLY, 1986).

Antes de ser utilizada, a carne de
ambos animais ficou no frigorifero
durante 24 horas para um processo de
resfriamento (chilling). Na pratica isso
quase nunca acontece, contudo o
tratamento t&m um efeito significativo
na maciez da carne. Antes do teste
houve o retalhamento da carne em
cortes tipicos brasileiros como
picanha, filé, contra-filé, alcatra,
lagarto e costela.

A forma escolhida de servir a
carne foi o churrasco, preparada com
sal grosso aproximidamente uma hora
antes de ser assada, com os pedagos
assados inteiros em uma grelha sobre
carvo ardente, com a distincia entre o
carvio e a carne de 80 em. O grau de
cozimento da carne foi “bem passada”.

Em pratos marcados com A¢ B
foram servidas aos degustadores
respectivamente carne bubalina ou
bovina, com distribui¢do dos dois tipos
de carne ocorrendo de modo casual.

Foram convidados ao todo 15
degustadores, cuja tarefa consistia em
julgar a carne oferecida nos pratos
marcados com A e B auxiliados por
uma escala de avaliagdo, com os
valores que iam de 1-5, sendo que o 1
era o valor mais baixo (ndo aceitavel)
e 0 5 o valor mais alto (muito bom,
delicioso), tendo sido adotados os
seguintes critérios de julgamento:
sabor, aroma, maciez, textura,
suculéncia, cor da gordura, cor da
carne e aceitagio geral.

Em virtude dos 8 critérios de
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julgamento e da nota méxima 5, cada corte
podia atingir no maximo 40 pontos. Para
a avaliacdo foram calculados os valores
meédios por corte, espécie € critério de
julgamento. A adigdo desses valores
médios forecia o total de pontos que cada
corte e espécie atingira.

RESULTADOS

As tabelas 1 e 2 mostram a meédia
de pontos dada pelos 15 degustadores
para os 8 critérios de julgamento e para
os 6 cortes de carne de cada espécie. A
carne bovina sé atingiu um total de
pontos maior nos cortes “picanha” (+ 7,5
%) e “alcatra” (+ 3,0 %), enquanto que
o contrafilé da carne bubalina ganhou
claramente a preferéncia com 10,9 %.
No que diz respeito aos corte “lagarto”
(+ 2,4 %) e “costela” (+ 4,2 %) a camne
bubalina ficou um pouco mais acima.

Considerando-se o julgamento
dos cortes a respeito de cada critério e
levando-se em conta apenas diferengas

apartir de 0,4 pontos (isso corresponde
a 8 % da avaliagdo mais alta) obtem-
se 0 seguinte resultado:

Picanha: o sabor (+ 1,0 pontos)
e a suculéncia (0,7) da carne bovina
sdo claramente melhor avaliados. No
que diz respeito aos outros critérios,
como também a aceitacdo geral, a
avaliacfo € quase a mesma.

Filé: com relagéio a suculéncia (+
0.6) e a cor da gordura (+ 0,5) a carne
bubalina ganha a preferéncia. No
tocante aos outros critérios as
diferengas foram poucas.

Contra-filé: nesse corte a carne
bubalina ganha a preferéncia em todos
0s critérios, verificadas nitidamente na
suculéncia (+ 0,9), sabor (+ 0,8),
aroma (+ 0,4), cor da gordura (+ 0,4)
¢ cor da carne (+ 0,4).

Alcatra: no total a carne bovina
ganha a preferéncia, mas as diferengas
ficam todas s por volta dos 0,3 pontos.

Lagarto: so a suculéncia (+ 0,5)

Tabela 1. Prova de degustagdo: média de pontos (n=15) por pardmetro, total de pontos por corte

e vantagens percentuais por corte e espécie.

Picanha Filé Contrafilé

Pardmetros bub bov bub bov bub bov
Sabor 3.3 4.3 4.2 4.2 4.7 3.9
Aroma 4.2 4.4 4.3 4.3 4.4 4.0
Maciez 3.6 39 4.0 4.3 4.0 37
Textura 3.9 3.6 4.4 4.3 4.0 3%
Suculéncia 2.9 3.6 4.2 3.8 4.4 3.5
Cor da gordura 34 3.5 4.2 3.7 3.8 3.4
Cor da carne 3.8 4.0 4.4 43 4.3 3.9
Aceitagdo geral 3.8 3.9 45 4.3 43 4.1
Total de pontos 28.9 31.2 34.2 33.2 33.9 30.2
Vantagem percentual 7.5 5.8 10.9

bub = carne bubalina
bov = carne bovina
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Tabela 2. Prova de degustagdo: média de ponto. (11 !5) por pardmetro, total de pontos por corte

e vantagens percentuais por corte e espécie.

Alcatra Lagarto Costela

Parametros bub bov bub bov bub bov
Sabor 4.1 4.1 4.1 4.2 4.3 4.2
Aroma 4.1 4.4 41 4.2 4.1 3.9
Maciez 4.1 4.0 4.1 4.0 3.7 3.9
Textura 4.0 4.0 4.1 4.0 4.4 4.4
Suculéncia 42 4.4 4.4 3.9 4.3 4.1
Cor da gordura 4.1 4.0 41 4.2 39 38
Cor da carne 4.2 4.5 4.4 4.2 4.3 3.7
Aceitagdo geral 3.9 4.2 4.4 4.2 4.6 4.2
Total de pontos 32.6 33.6 33.7 32.9 33.6 32.2
Vantagem percentual 3.0 2.4 4.2

bub = carne bubalina
bov = carne bovina

da carne bubalina foi melhor avaliada,
a diferenca a respeito dos outros
critérios fica por volta dos 0,2 pontos.

Costela: a carne bubalina ganhou
uma vantagem consideravel nos critérios
maciez (+ 0,5), aroma (+ 0,4), cor da
carne (+ 0,4) e aceitagdo (+ 0,4).

A tabela 3 mostra a média de
pontos dos & critérios atingida no to-
tal pela carne bubalina e bovina em
todos os cortes. As diferengas no
numero de pontos sdo de apenas 0,1,
com exceg¢do do critério de suculéncia.

Tabela 3. Prova de degustagfo: média por
parametro ¢ espécie de carne.

Nessa, a carne bubalina ganha uma
vantagem de 0,4 pontos, enquanto o
numero de pontos atingidos ficam por volta
de 3,8 até 4,3, ultrapassando, assim,
claramente a avaliagio média de 3 pontos.

O parametro “aceitagdo geral”
pode ser interpretado como um resumo
de todos os outros pardmetros e como
uma espécie de julgamento geral. A
tabela 4 mostra que nove até doze dos
quinze degustadores classificaram os
cortes de carne bubalina como
superiores ou iguais aos de carne
bovina. Apenas trés até seis dos

Tabela 4. Avaliagdo do parametro "aceitagio

Parametros Carne bubalina Carne bovina " : 5
geral" da carne bubalina em relagdio a carne

Sabor 4.4 4.2 bovina {n=15).
Aroma 4.2 4.2 -

Aceitagdo geral  superior igual  inferior
Maciez 39 4.0 =

Picanha 3 6 6
Textura 4.0 4.1 Filé 3 9 3
Suculéncia 4.2 3.8 Contrafilé 7 2 6
Cor da gordura 3.9 3.8 Alcatra 4 g 6
Cor da carne 4.2 4.2 Lagarto 11 4
Aceitagdo geral 4.3 4.2 Costela 6 4 5
38
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degustadores preferiram claramente os
respectivos cortes de carme bovina.

Na entrega dos formularios um dos
degustadores disse ser oriundo da Ilha de
Marajo, regifio importante para a criagio de
bufalos no Para, e conhecer bem a carne
bubalina. Disse também, poder tido
reconhecer a carme bubalina durante toda
a degustacéio e lamenta ter que afirmar, que
a qualidade da carne bovina em todos os
cortes tenha sido melhor. De fato, no
entanto, exatamente esse degustador
classificou em seu formulario todos os
cortes da came bubalina como superior aos
de carne bovina.

Uma informacio foi dada a parte
pelos churrasqueiros. Segundo eles, os
cortes de carne bubalina levaram bem
menos tempo para assar, além de
dedicarem maior aten¢io a carne para
que ndo ficasse muito seca. Isso se
deve provavelmente a baixa quanti-
dade de gordura intramuscular.

DISCUSSAO

Do ponto de vista cientifico
certamente ndo se deve supervalorizar
esse tipo de teste, que ¢ apenas de
carater subjetivo, demonstrativo e
indicativo. Contudo, o resultado
evidente dessa prova organoléptica
mostra que a carne bubalina, tanto nos
assim chamados cortes nobres
(picanha ou filé) como também nos
cortes menos nobres, os quais na
pratica sdo muito mais usados para o
churrasco, possui uma qualidade
comparavel a da carne bovina. Essa
afirmagcéio corresponde a pesquisas feitas
no Brasil (NASCIMENTO et al., 1978;
MULLER et al., 1991; 1994) e em outros
paises (cf. FRANCISCIS & MORAN,

1992; WILSON, 1961; VALE, 1994).

O bubalino, como animal de
engorda, com o mesmo tipo de criagio,
alimentacio, sexo, tempo de engorda
e preparo da carne, pode concorrer
plenamente com o boi e tem, assim,
como produto proprio uma chance no
mercado brasileiro.

O fato de que aproximidamente 2/
3 dos degustadores terem classificado os
cortes de carne bubalina como
superiores,e pelo fato de ndo terem
notado nenhuma diferenca (tabela 4),
deveria servir de motivagéo para os
produtores, a indistria de carne e o
comércio. Para se fazer da produgio
bubalina no estado do Amazonas como
um ramo proprio de produgio da
economia pecudria, capaz de identidade
propria, necessita-se de esforgos
coletivos, suplementares por parte das
autoridades responséaveis pelo setor
pecudrio, da pesquisa e extensdo
agricola e das associagdes de pecuaristas
no que diz respeito a pesquisa aplicada,
a potencialidade da mesma, além de se
estabelecer um  sistema de
comercializa¢io adequado desse género
alimenticio de alto valor, Além disso, o
setor privado (fazendas, indudstria e
comeércio de carne) deveria tomar a
iniciativa e fazer uma propaganda dos
produtos de came bubalina, langando-
los, assim, de modo eficaz no mercado.

Usar o consumidor com seus
preconceitos e seu compreensivel
receio como alibi para justificar o fato
de a carne bubalina ndo ser vendida no
mercado como produto proprio, certamente
nido soluciona o problema. Se o
consumidor ndo conhece ou so conhece
pouco um produto, ndo pode haver,
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também, uma demanda especifica.

E interessante saber, que em 1995 foi
dado um primeiro passo na diregio certa.
A 1iniciativa partiu do setor privado. Um
agougue em Manaus, a capital do estado
do Amazonas e sem duvida o mercado
mais importante na Amazénia Central,
oferece desde entdo intencionalmente
a seus clientes carne bubalina e os
informa sobre diferengas e vantagens
dessa espécie em compara¢do com a
conhecida carne bovina. Contudo, o
acougueiro, que ¢ oriundo de Parintins,
0 centro mais importante de criagao de
bufalos do estado, confessa ser até
agora ¢ pouca a aceitacgdo.
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