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RA NA ALIMENTACAO HUMANA

Aspetos nutricionais
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s registos mais antigos que relatam o consumo de pernas de ras datam do século

I DC no sul da China. Na Europa, as primeiras referéncias ao seu consumo

surgem em Franga, a partir do século XII, em registos religiosos. Atualmente, a
carne de r4 é consumida em todo mundo, principalmente naTailindia, Vietname, Chi-
na, Indonésia, Franca, Bélgica, Luxemburgo, Espanha, Holanda, Eslovénia, Croacia,
Portugal (Sul), Grécia, Italia (norte), Estados Unidos (sul), México, ilhas do Caribe €
Brasil (centro). O consumo mundial anual ascende aos 3,2 mil milhes de ras, gerando
uma receita de cerca de 50 milhdes de délares/ano 11

A Indonésia é, simultaneamente, o pais que exporta a maior quantidade de rds por
ano (cerca de 5.000 toneladas) e com maior consumo per capita. A China e o Vietname
estdo, também, entre os principais exportadores de ra. Por outro lado, os principais
importadores de carne de rd sao a Franca, a Bélgica e os Estados Unidos [1].

As ris utilizadas na alimentagdo pertencem a uma anica familia, Ranidae, sendo a
ri-touro americana (Lithobates catesbeianus), 0 sapo-boi-indiano (Hoplobatrachus tigerinus),
a 13 comum (Pelophylax kl. esculentus) € a ra-verde (Pelophylax ridibundus) as espécies mais
procuradas para consumo. Na Tabela 1 encontram-se descritas algumas das caracte-
risticas fisicas das espécies mencionadas. As espécies mais pequenas sao normalmente
preferidas pelos europeus, enquanto as espécies maiores $30 mais apreciadas no merca-
do americano e asiatico [2].

TABELA 1. CARACTERISTICAS FISICAS DAS ESPECIES DE RAS UTILIZADAS PARA ALIMENTAGAO HUMANA.

RA-TOURO-AMERICANA SAPO-BOI-INDIANO RA COMUM RA VERDE
- Q_m‘(;:m)_ - 16 cm - Q5-gcm Qi7em =
e m;0 cm - - ;11 cm o J12cm -
~1759 50-60g 50-60g

Relativamente as caracteristicas da carne de rd, esta caracteriza-se por apresentar uma
textura suave e cor branca. O seu sabor assemelha-se a carne de frango, devido a
presenga de aldeidos saturados e insaturados, nomeadamente o (E,E)-2,4-decadienal,

(E,Z)-2,4-decadienal e (E,Z)-2,6-nonadienal.
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FEm termos nutricionais, a carne de rd
tem um elevado teor proteico (16,4%) e
um baixo teor de gordura (<1%). Na sua
fracdo lipidica, apresenta uma elevada
proporgao de acidos gordos insaturados,
principalmente acido oleico (C18:1), aci-
do linoleico (C18:2@—3), 4cido eicosapen-
taenéico (C20:5@—3), acido docosahexa-
enéico (C22:60—3) e acido araquidonico
(C20:4w—6). Apresenta também uma ra-
zio 0-6/w-3 de =1[2,3].

As proteinas da carne de ra s3o tam-

bém consideradas de excelente qualida-
de nutricional, apresentado um perfil de
aminoacidos bastante completo (Figura
1) e de elevado valor nutricional, com-
parativamente com a proteina padrdo da
FAO/WHO [4].
Outra caracteristica que se destaca da
qualidade nutricional da carne de ra é
a sua alta taxa de digestibilidade, sendo
cerca de 93% das proteinas hidrolisadas
pelas enzimas digestivas e absorvidas pelo
organismo [4].

A carne de ra possui também teores
de micronutrientes consideraveis, de onde
podemos destacar o seu teor em vitamina
B2, fosforo e selénio, que podem repre-
sentar um aporte de 15%, 15% e 20% da
DDR respetivamente (em 100g de carne).

Apesar de apresentada como uma
possivel fonte de proteina para individu-
os alérgicos, a carne de ra possui na sua
constitui¢io proteinas tipicas dos muscu-
los de peixes e anfibios, as parvalbulmi-
nas, que sao o principal agente alergénico
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FIGURA 1. PERFIL. DE AMINOACIDOS DA CARNE DE RA.

em individuos com predisposigio alérgica ao peixe. Neste senti-

do, e uma vez que sio proteinas muito resistentes 4 degradagdo
enzimatica e térmica, o seu consumo no ¢ aconselhado a quem
tem este tipo de alergia [5].

Um dos principais problemas associados a carne de ra € a
correta identificagéio das espécies comercializadas, uma vez que
os registos de importadores e exportadores nao sio coincidentes
[1]. Outra questio da qualidade prende-se com a possivel con-
taminagio microbiolégica (com Salmonella sp.) durante o proces-
samento. Este problema foi relatado como frequente em pernas
de ras congeladas, que apresentaram valores de contaminagio
entre 14-60%, em estudos dos anos 70 [1]. Além destas ques-
tdes, existemn também registos de pernas de rd contaminadas
com varios antibiéticos (ex. cloranfenicol e fluoroquinolonas) [6]
e poluentes ambientais (éteres de difenilopolibromados (PBDE)
[7], que levantam questdes sobre a necessidade de um maior
controlo sobre a origem e a forma de produgio destes animais. =
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