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Parte consideravel da fauna bentdnica estuarina é constituida por crustaceos braquilros, entre os
quais figuram os representantes da Familia Portunidae, conhecidos popularmente como “siris”
(Severino-Rodriguez et al., 2001). Varios paises detém técnicas especificas de exploracdo e
processamento da carne dos siris, como os EUA, onde este produto pesqueiro tem gerado expressiva
fonte de renda (Fao-Eastfish, 1996). Apesar da elevada abundancia e diversidade deste recurso em
aguas brasileiras, a pesca de siris no Brasil ainda é pouco explorada comercialmente. Grande parte
das espécies desta familia constitui o género Callinectes, sendo as mais apreciadas mundialmente
para consumo humano. No entanto, os estudos relacionados ao rendimento de carne sdo ainda
escassos na literatura, o que viria a propiciar estimativas mais fidedignas a producéo da carne de siri
em escala industrial.

O presente estudo visa caracterizar o rendimento de carne das partes corporais do siri Callinectes
bocourti A. Milne Edwards, 1879, bem como a equagéo que expressa este rendimento em fungéo do
peso Umido total dos exemplares. Os exemplares foram adquiridos ainda vivos junto aos
estabelecimentos comerciais de pescado no Municipio de Iguape (SP), Brasil, onde séao
comercializados.

Os espécimes tiveram os caracteres diagndsticos checados conforme Melo (1996), sendo também
sexados, etiquetados, medidos com paquimetro de precisdo 0,05mm (LC largura cefalotoracica) e
pesados com uma balan¢a de precisdo 0,01g (PT = peso Umido total; QD e QE = peso Umido do
quelipodo direito e esquerdo, respectivamente; PE = peso Gmido dos 3°-5° pares de pereidépodos; e
CE = peso umido do cefalotérax sem visceras). Todas as estruturas morfolégicas foram cozidas em
um recipiente contendo 1L de agua em ponto de ebuli¢do por 20 minutos.

Apébs o cozimento, a carne de cada estrutura corporal foi extraida com auxilio de martelo, pingas e
estiletes, sendo devidamente pesadas para o calculo do rendimento. O rendimento foi calculado pela
equacao

R= C/PT*100 (onde, R = rendimento; C = peso da carne extraida; PT = peso Umido da estrutura ou do
animal antes do cozimento).

Um total de 20 animais foi analisado, compreendendo dez exemplares de cada sexo. Os machos
apresentaram uma variacao de largura cefalotoracica de 86,2 a 107,5mm (97,4 * 6,9mm) e as fémeas
de 87,9 a 105,5mm (98,1 5,9mm), respectivamente. O peso Umido dos machos variou de 82,5 a
190,19 (133,6 =* 32,4g), enquanto nas fémeas foi de 81,4 a 141,59 (119,3+18,5g). De todas as
estruturas morfoldgicas analisadas, o maior rendimento de carne foi obtido para o cefalotérax (53,9%),
seguido pelo quelipodo direito (18,3%), quelipodo esquerdo (16,2%) e 3°-5° pares de pereidpodos
(11,6%), verificando-se o mesmo padrdo para ambos os sexos (Fig. 1).
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Os machos apresentaram um rendimento de carne pouco superior ao das fémeas (26,8 e 21,6%,
respectivamente), cujos dados apresentaram bom ajuste a equacédo obtida para a relagdo do peso de
carne extraida pelo peso umido total do animal (Fig. 2), permitindo confiabilidade as estimativas com
base na interconversdo destas variaveis.

O rendimento de carne das estruturas corporais pode variar consideravelmente com a espécie
estudada. O maior rendimento de carne no cefalotérax de C. bocourti, por exemplo, pode ser
explicado pelo maior porte dos toracOmeros, que facilitam o processo extrativo, ao contrario do
verificado para o caranguejo Ucides cordatus, estudado por Fiscarelli (2004). A quantidade de carne
nos quelipodos também estd intimamente relacionada ao hébito alimentar da espécie, com alguns
caranguejos apresentando maior musculatura quelar, como ocorre com Chaceon chilensis, estudado
por Cifuentes & Quifiinao (2000). Em outras espécies, a reduzida quantidade de carne nos
pereidpodos promoveram variagdes no rendimento de carne que impediram sua inclusdo nas analises
de rendimento, como p. ex., Menippe nodifrons estudado por Oshiro et al. (1999). Para os caranguejos
aranhas do género Chionoecetes, o aproveitamento de carne dos pereidopodos pode ser considerado
muito similar aos obtidos pelos quelipodos, o que pode ser constatado por sua comercializagdo
isolada nos EUA e no Canada.

Os portunideos vém sendo estudados pela constituicdo protéica de sua carne, ideal ao consumo
humano ou mesmo na suplementacdo de ragdes animais. Algumas espécies de braquilros que
anteriormente eram consideradas invasoras e que traziam prejuizo pesqueiro, como Carcinus
maenas, atualmente tém servido a extragcdo da carne de seus quelipodos e pereiépodos, conferindo
fonte de renda alternativa aos pescadores. Em geral os portunideos apresentam rendimento de carne
superior ao dos caranguejos (Oshiro et al., 1999), que em combinagdo a sua abundancia no ambiente
justifica sua extracdo em escala industrial. No Brasil, a escassez de estudos e de tecnologia adequada
a extracdo de carne de braquilros apresenta limitacdo a producdo da carne de siris e caranguejos.

Apesar de pouco estudado, o portunideo Callinectes bocourti, apresenta fonte alternativa de renda
para os pescadores da regido de Iguape (SP), pois além de apresentar grande porte, sua abundancia
expressiva na area permite uma exploragcao comercial controlada. Embora C. bocourti apresente odor
forte e desagradavel quando vivo, sendo dissipado ou perdido apds seu cozimento, 0 que permite seu
consumo sem problemas (observacao pessoal).

O processo de extracdo da carne de siris e caranguejos é extremamente lento em fungdo da
dificuldade de remocdo da musculatura, que tem sido realizado de forma ainda artesanal no Brasil
(Fiscarelli, 2004). Por este motivo, o preco final da carne de siri processada ainda apresenta um valor
comercial elevado quando comparado ao do animal vivo. A extragdo de carne pode ser considerada
uma fonte de renda alternativa, principalmente para as familias de baixa renda que vive
exclusivamente da pesca.
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