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Ameixa seca utilizada como agente
inibidor de microrganismos em

produtos cdrneos

Dentre as diversas areas de
interesse em alimentos, a seguranca
alimentar representa um aspecto de
suma importancia para a saude dos
consumidores. Diversos agentes
bioldgicos, quimicos e fisicos tém
sido testados de modo a se
comprovar sua agao antimicrobiana
em alimentos. Recentemente,
pesquisas realizadas com
ingredientes derivados de ameixa
seca tém demonstrado que a
utilizag@o deste alimento pode atuar
na melhora da seguranca
microbioldgica de produtos cérneos.
Estudos realizados pela
Universidade do Estado de Kansas,
determinaram o efeito da ameixa
seca na forma de puré e em suco de
ameixa fresca sobre patdgenos
presentes em amostras de carne
bovina moida. Apds 5 dias, as
amostras de carne moida, que foram
tratadas com o puré de ameixa seca
ou o suco de ameixa fresca,
apresentaram um ndmero menor de
microrganismos do que as amostras
que nao receberam este tratamento
(controle). Em testes realizados com
Escherichia coli, as amostras de
carne bovina tratadas com o puré de
ameixa seca apresentaram uma taxa
de morte de 91,0% em relagéo as

Renata Bromberg

amostras-controle, enquanto
amostras submersas em suco de
ameixa apresentaram uma taxa de
morte de 99,0%. Produtos derivados
de ameixa seca aparentemente
também apresentam propriedades
que comprovam sua acao
bactericida. De acordo com os
pesquisadores que participaram
destes estudos, uma concentracao
de 3% desses ingredientes é
suficiente para inibir os
microrganismos patogénicos
presentes em produtos carneos.
Estes dados mostram que o uso de
agentes diversos pode atuar na
melhoria da seguranca
microbioldgica de carnes. No
entanto, é oportuno que se ressalte
que a aplicacao de tais agentes néao
dispensa o uso das normas de Boas
Praticas de Fabricacdo e de outros
sistemas de qualidade, de modo que
se obtenham carnes e produtos
carneos que sejam seguros do ponto
de vista microbioldgico e apresentem
qualidade microbioldgica
comprovada.
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‘Avermelhamento da carne de aves

m produtos completamente
. cozidos (fully cooked) obtidos a
- partir da carne de aves, uma das
" grandes preocupacgdes dos
- processadores é o aparecimento de
- coloragdo rosada, considerada pelo
- consumidor como cocgao insuficiente.
. Este problema, embora n&o esteja
" relacionado a seguranga do alimento,
. diminui sua qualidade, afetando a
" comercializagéo. E consenso de que
- este problema é comum a varios
" produtos de aves, incluindo-se os
- reestruturados, cominuidos,
- empanados e outros elaborados com
- peito de frango. Varios tipos de
. avermelhamento foram identificados.
- Algumas vezes apenas a superficie
. encontra-se com a coloracéo alterada
" e outras o produto todo. Uma vez que
- 0 aparecimento do defeito é
" esporadico e o padrao é variavel,
- pode-se atribui-lo a diferentes
. causas.

"~ O avermelhamento pode resultar da

- presenca de ingredientes que contém
~ naturalmente nitrito, ou este é

- proveniente de praticas de processo,
. tais como no caso do uso de

" pimentdo verde e outros vegetais, ou
. ainda a soja, dependendo do

" processo de secagem. A agua

- utilizada no processamento também

. pode ser uma fonte de nitrato e nitrito.
- A sazonalidade da ocorréncia

. também foi observada. Ainda sdo

- citados como provaveis causas de

. avermelhamento, o estresse do

" animal, ocasionado por baixas

- temperaturas, a inalagéo de gases

" durante o pré-abate, bem como o

- atordoamento insuficiente.

- O musculo contém trés pigmentos:

- mioglobina, hemoglobina e citocromo
- C, 0S quais sao desnaturados em

- diferentes temperaturas, variando de
- 78°C (mioglobina) a 105°C (citocro-

. mo c). Tendo em vista a elevada

" temperatura de desnaturagéo da

. molécula de citocromo c, este

" pigmento podera ndo ser desnatura-

H Vol. XIl - n® 2 — mar.-abr. 2002

do, dependendo da temperatura de
cocgdo. A concentragédo destes
diferentes pigmentos é geralmente
mais elevada na coxa do que no peito
e tende a aumentar com a idade do
animal; acrescente-se que 0s perus
apresentam teor mais elevado de
pigmentos que os frangos. A taxa de
desnaturacdo destes pigmentos
durante o aquecimento é dependente
dos seguintes fatores: pH, tempo e
temperatura. E importante destacar
que o pH elevado tem um efeito
protetor sobre os pigmentos,
tornando-os mais dificeis de
desnaturar, 0 que podera ocasionar
avermelhamento do produto cozido,
devido a presenca de pigmentos ndo
desnaturados. Mereceria destaque o
pigmento citocromo ¢, com elevada
estabilidade ao calor e cujos teores
no musculo estao relacionados com o
estresse pré-abate.

Além do teor de pigmentos no
musculo, a presenca indesejavel de
nitrato ou nitrito, provenientes da
agua ou de ingredientes, principal-
mente proteinas de soja e derivadas
do leite e gases de combustéo,
poderia ocasionar o avermelhamento.
Os teores de nitrito que podem
ocasionar avermelhamento na carne
sao de 14ppm para a carne bovina, 4
ppm para a suina, 2 ppm para peru e
1ppm para o frango (HEATON et al.,
2000). Observou-se, ainda, que 0s
nitratos podem ser reduzidos a nitrito,
tanto por bactérias como por
componentes da prépria carne.

O controle do avermelhamento
podera ser realizado por meio da
selecao da matéria-prima, buscando
destinar aquela de pH elevado para
produtos curados. O uso de agentes
quelantes, tais como o EDTA, se
mostrou eficiente, porém nao sao
permitidos para produtos carneos
(SWARZ et al., 1999). Estudos foram
realizados com derivados de leite
(leite em pd desnatado, caseinato e
soro), com objetivo de avaliar o efeito

Ana Lucia da Silva Corréa Lemos

da adicdo na redugéo do
avermelhamento (SLESINSKI, 2000).
No caso do soro e do leite em po, os
resultado dependeram do fornecedor,
por outro lado, o caseinato néao se
mostrou muito efetivo. A combinacao
de soro com leite em p6 podera
constituir-se em uma alternativa
economicamente interessante.

Trabalhos envolvendo o uso de &cido
citrico indicaram que a adi¢ao de
0,3% resultou em 57% de reducéo do
valor a* (medida objetiva da coloracéo
vermelha através do sistema CIE
Lab) em carne de peru moida cozida
contendo nicotinamida (KIEFFER et
al., 1999). E necessdrio que sejam
realizados outros estudos para se
determinar como adicionar o &cido
citrico sem afetar a textura e o
rendimento.

Um sistema contendo carne de peru
e nicotinamida, que proporciona
formagao de um composto réseo, foi
cozido até temperatura final variando
desde 77 a 80°C. Observou-se que a
elevacéo da temperatura aumentou o
avermelhamento. A hipétese é de que
as temperaturas mais elevadas
provocam maior desnaturagao da
globina, que expde seus sitios para
ligacdo da nicotinamida. A formacao
dos complexos de coloragdo averme-
Ihada foi mais freqliente em taxas de
resfriamento mais lentas. Por outro
lado, temperaturas finais de coc¢ao
mais baixas, aliadas ao resfiamento
rapido, parecem diminuir a taxa de
desnaturacdo da globina, reduzindo o
avermelhamento (CLAUS et al.,
1994).

Os produtos cozidos em forno sob
chama direta (ar em contato direto
com o queimador) podem desen-
volver uma coloragao avermelhada
na superficie, com aproximadamente
10mm de profundidade, conhecida
como anel rosado. Esta cor, que é
desejavel em alguns cortes bovinos
defumados, é indesejavel em alguns
produtos de aves. Dentre os principais
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gases de combustao que provocam
avermelhamento, destacam-se o
monoxido de carbono (CO), o 6xido
de nitrogénio (NO) e o dioxido de
nitrogénio (NO,). Alguns estudos
indicaram que os niveis de CO
(149ppm) e de NO (5ppm), normal-
mente encontrados em fornos, nao
foram suficientes para provocar
avermelhanto (CONFORTH, 1988). O
CO apresenta pouca afinidade pelos
pigmentos das carnes cozidas e os
niveis de NO necessarios para
provocar avermelhamento sao muito
superiores aos encontrados em
fornos a gés. Por outro lado, o dioxido
de nitrogénio (NO,) foi identificado
como o gas mais reativo em
superficies umidas. O avermelha-
mento superficial foi observado em
peru e em carne bovina quando os
niveis de didxido de nitrogénio eram
de 0,4ppm e 2,5ppm, respectiva-
mente. O didxido de nitrogénio reage
com a agua presente na superficie
Umida formando o &cido nitroso, o
qual participa da reac¢do de cura da

carne. Quanto maior a umidade, mais
profundo sera o anel rosado.

Caso nao seja possivel a realizagao
do cozimento indireto, deve-se
controlar os niveis de didxido de
nitrogénio presente. Este gas é
subproduto da combustao
incompleta, portanto algumas
praticas que poderao minimizar o
problema seriam a renovacao do ar e
a limpeza adequada dos
queimadores. Outro cuidado deve ser
em relacdo ao uso do forno para
produtos curados e ndo-curados ao
mesmo tempo, especialmente
quando o forno é de aquecimento
direto do ar. Ainda pode ser
controlada a formacao do anel
rosado por meio da reducédo da
umidade da superficie dos produtos
no principio do cozimento,
minimizando a absorcao de didxido
de nitrogénio.
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Influéncia da composicao da salmoura nas
caracteristicas fisicas e quimicas de cortes bovinos

injetados

principal atributo determinante

da aceitacéo das carnes é a
maciez. Apesar disso, os cortes
considerados macios correspondem
a apenas 25% do peso da carcaca
bovina. A marinagéo € um processo
ha muito conhecido e que atualmente
vem sendo amplamente utilizado pela
industria frigorifica, com o objetivo de
agregar valor as carnes por meio da
melhoria de suas caracteristicas
organolépticas, conferindo mais
maciez e suculéncia aos musculos, o
que é particularmente interessante
para alguns cortes de dianteiro. Os
polifosfatos vém sendo bastante
utilizados na producéo de cortes
marinados provenientes de diferentes

Mdarcia Mayumi Harada, Ana Licia da S. C. Lemos e Ana Cristina Lopes Barbosa :

carnes (LEMOS et al., 1999). Sabe-
se que os polifosfatos melhoram o
rendimento, a maciez e a retencéo de
agua pela carne. O mecanismo de
acao dos polifosfatos na carne nao é
completamente conhecido, porém
sabe-se que elevam o pH, aumentam
a forca idnica, sequestram ions
metalicos, dissociam o complexo
actomiosinico, o que se reflete no
aumento da maciez e da suculéncia
da carne e sabe-se, ainda, que
apresentam efeito sinergistico com o
NaCl (OFFER; TRINICK, 1983;
SOFQOS, 1986). A proteina isolada de
soja vém sendo bastante utilizada na
marinagéo de cortes com valor
agregado, melhorando a suculéncia e

diminuindo a perda de peso no
cozimento, esta ultima propriedade
muito importante para os
consumidores modernos e 0s
servicos de alimentagdo que buscam
0 preparo rapido das carnes
(HOOGENKAMP, 2000). Os
diferentes musculos bovinos diferem
quanto a maciez e ao rendimento
apos cocgao (BOLES; SHAND,
2000). O colageno hidrolisado,
dependendo do grau de hidrdlise,
apresenta solubilidade em agua fria
e diferentes propriedades funcionais
em produtos carneos, melhorando a
textura, o sabor e a aparéncia, bem
como a retencao de agua em
produtos carneos (LAMKEY, 1998).

l Vol. XIl —=n® 2 — mar.-abr. 2002
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. O objetivo do presente trabalho foi

" avaliar o efeito da marinagao por

- injec&o com salmouras contendo sal,
" polifosfatos, proteina isolada de soja,
- colagenos suinos com fragdes de alto
- e baixo peso molecular no pH, na

- perda de peso no cozimento € na

. forga de cisalhamento do musculo

- Supraspinatus bovino (peixinho).

- Foram utilizados no presente estudo
. 18 musculos Supraspinatus,

" provenientes de paleta bovina,

. popularmente denominados peixinho.
- Cada tratamento contou com trés

- musculos que foram submetidos a

" injec&o manual ao nivel de 20% com
- diferentes salmouras contendo sal,

_ tripolifosfato de sédio (Clariant),

- proteina isolada de soja (HI — Ceval

. Alimentos), colageno hidrolisado

- suino (Polypro 5000 e Polypro 15000
. — Leiner Davis Gelatin), segundo a

' composigao descrita na Tabela 1,

onde sdo apresentados 0s seis
tratamentos realizados (Controle, FO,
F1, F2, F3 e F4), somente o
tratamento controle nao foi injetado.
Antes da injecéo foi medido o pH dos
musculos. Apds 90 minutos de
gotejamento, mediu-se novamente o
pH dos musculos e os mesmos foram
embalados a vacuo e estocados a
2°C durante 48 horas, quando
retiraram-se trés bifes do centro de
cada peca para as determinacdes de
perda de peso no cozimento e forca
de cisalhamento (Warner Baltzler) em
amostras de 1,27X1,27X 2,5cm
retiradas de cada bife.

Os resultados referentes ao nivel de
injecado, perda de peso no cozimento,
forca de cisalhamento e rendimento
final (diferenca entre injecao e perda
de peso no cozimento) sao
apresentados na Tabela 2.

O pH dos cortes injetados com
salmoura contendo tripolifosfato
apresentaram elevacao de pH na
faixa de 0,3 a 0,4. A presenca de
tripolifosfato na salmoura afetou a
perda de peso na cocg¢édo e a adicdo
de proteina isolada de soja tornou
estes valores minimos. O colageno
hidrolisado com fragdes de baixo
peso molecular também se
apresentou como um ingrediente
alternativo para os processos de
marinagdo, uma vez que é um
ingrediente de origem animal,
atendendo as exigéncias de alguns
mercados. Serdo realizados estudos
complementares para avaliagdo das
caracteristicas sensoriais dos cortes
marinados, em fun¢ao dos
ingredientes adicionados a salmoura.

A presenca de sal e fosfato foi
determinante da retencéo de
salmoura no processo de injecao,

. TABELA 1. Composicao das salmouras para marinagédo nos diferentes tratamentos.

Ingredientes

Formulacao (%)

Controle FO F1 F2 F3 F4
Agua - 91,5 89,5 84,5 87,5 87,5
Cloreto de sodio - 7 7 7 7 7
Tripolifosfato de sédio - - 2 2 2 2
Proteina isolada de soja - - - 5 - -
Colageno hidrolisado (PM 15000) - - - - 2,0 -
Colageno hidrolisado (PM 5000) - - - - - 2,0
Condimentos - 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5

. TABELA 2. Caracteristicas fisico-quimicas e de rendimento de musculos (Supra spinatus) bovinos.

Perda de peso

* Média de trés replicacoes

** Média de trés determinagdes

&0 Médias na mesma coluna com diferentes letras sdo significativamente diferentes (p<0,05)

Tratamentos Ganho :ie peso* pH ?ntef* pH .deptzis* na cocgdo™ Textura:* Rendimento**
. (%) marinacao marinacao (%) (kgf/cm®) (%)
Controle 0° 5,75 (0,03)* 5,75 (0,03)° 31 (2)° 7,4 (0,4) -31 (2)°

o Fo 18 (1)° 5,79 (0,05) 5,84 (0,08) 34 (1) 8,3(0,2)° -16 (2)°

§j F1 20,5 (0,6)° 5,84 (0,07) 6,14 (0,05)" 29 (1)° 4,9 (0,6)° -8 (2)°

'!'cf_{ﬁ F2 23,6 (0,8)" 5,80 (0,06) 6,15 (0,09)" 23 (1)° 5,9 (0,7) -1 (2)°

g F3 17,3 (0,5)° 5,70 (0,04) 6,18 (0,05)" 29,9 (0,4)° 6,2 (0,7)° -13 (1)°

f,;: F4 22,2 (0,7)*° 5,76 (0,09) 6,20 (0,01)" 28,9 (0,8)° 5,9 (0,4)° -7 (1)°

3

S
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afetando a perda de peso no
cozimento e a textura dos cortes
marinados.

O uso de proteina isolada de soja
permitiu minimizar as perdas de peso
no cozimento e o coldgeno
hidrolisado com fragcdes de menor
peso molecular podera se constituir
em uma alternativa para a marinagao,
sendo necessarios estudos
complementares incluindo analise
sensorial.
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Efeito da ractopamina sobre o desempenho
de suinos na terminacgdo

FTR. Zagury’; E. T. F Silveira®; C. N. Angeramiz; C. G. L. Santos?; G. Brunetta® :

Introducéio

A ractopamina é um agonista beta—
adrenérgico da classe das
fenetanolaminas. A sua utilizacdo
como aditivo na racdo melhora a
eficiéncia de produgéo dos suinos.
Varios estudos tém demonstrado que
o cloridrato de ractopamina aumenta
a quantidade de musculo (BERGEN
et al., 1989) e deprime a deposicéo
de gordura (MERKEL et al., 1987),
além de aumentar o ganho de peso e
melhorar a conversao alimentar
(CROME et al., 1996), sem alterar a
qualidade da carne suina.

Os trabalhos desenvolvidos nos
Estados Unidos sugerem que a
ractopamina seja administrada na
dieta do suino nos 28 dias que
antecedem ao abate. Esse periodo
corresponde a fase de engorda que
normalmente é caracterizada por um
aumento na deposicédo de gordura e
reducdo na converséo alimentar do
animal.

A presente investigacao tem como
objetivo utilizar a ractopamina em
dieta de suinos e verificar seus
efeitos no desempenho dos animais
na granja, durante o periodo de 28
dias antes do abate.

" Elanco Sautde Animal
2|TAL - CTC
8 Aluna da Escola de Veterinaria — UFMG

Material e métodos

O trabalho foi realizado em uma
granja de suinos composta de 2200
matrizes, localizada no municipio de
Patrocinio — MG, no periodo de 13/
02/01 a 15/03/01, totalizando 28 dias.
Foram utilizados 240 animais, sendo
120 machos e 120 fémeas, que
apresentavam em média 140 dias de
idade no inicio do experimento.
Foram fornecidos dois tipos de ragao:
fase 1 e fase 2, correspondentes a
primeira e segunda metades do
experimento, respectivamente.

Os animais destinados ao
experimento tinham a mesma origem
genética. Eles foram identificados,
uniformizados por sexo € peso e
alojados em baias contendo 15
suinos cada, totalizando quatro baias
por tratamento distribuidos
aleatoriamente como se segue:

Grupo 1 (G1): Controle. Racao
usada na rotina da granja (Fase 1 e
2: PB=16,5%; Lis=0,839%) sem a
inclusao de ractopamina (n=60).
Grupo 2 (G2): Racao com alta
proteina (Fase 1: PB=17,81%;
Lis=1,038% / Fase 2: PB=17,27%;
Lis=0,999%) sem a inclusao de
ractopamina (n=60).

Grupo 3 (G3): Racao com alta
proteina (Fase 1: PB=17,81%;
Lis=1,038% / Fase 2: PB=17,27%;

Lis=0,999%), com adicdo de 10 ppm
de ractopamina (n=60).

Grupo 4 (G4): Racao com alta
proteina (Fase 1: PB=17,81%;
Lis=1,038% / Fase 2: PB=17,27%;
Lis=0,999%), com adicdo de 20 ppm
de ractopamina (n=60).

As caracteristicas de desempenho

dos suinos — peso de abate, ganho de

peso médio diario, consumo de ragao
e conversao alimentar por baia —

foram avaliados estatisticamente pelo -

programa Statistica verséo 5.0.

Resultados e discusséo

Os resultados gerais de performance
e os dados estatisticos do peso de
abate e ganho de peso por sexo sao
apresentados nos Quadros 1 e 2,
respectivamente.

A analise do Quadro 2 revela que o
tratamento influenciou significativa-
mente o peso de abate e o ganho de
peso dos animais machos (p< 0,05).

Em relag@o ao peso de abate,

constatou-se que os tratamentos com -

ractopamina (G3 e G4) apresentaram
0s maiores valores. A adicao do nivel
mais alto de ractopamina (20ppm)
resultou um peso de abate ligeira-
mente inferior ao grupo tratado com
10ppm. Esse fato pode estar relacio-
nado ao baixo desempenho de uma
parte de animais deste grupo com-

l Vol. XIl —=n® 2 — mar.-abr. 2002
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. QUADRO 1. Resultados do desempenho na granja dos suinos em func&o do plano nutricional com e sem adicéo de

" ractopamina, nos 28 dias antes do abate.

Parametros G1 G2 G3 G4
Peso inicial 86,38 86,13 86,53 86,63
Peso de abate 106,41 106,03 109,44 108,62
GPM* no periodo (kg) 20,10 19,90 22,81 22,28
Consumo racao/animal/28 dias 74,15 72,76 70,79 70,75
Converséo alimentar 3,69 3,66 3,10 3,18

L G1 .Grupo-controle; G2. Grupo alta proteina; G3.Grupo 10 ppm; G4.Grupo 20ppm

. * Ganho de peso médio

- QUADRO 2. Resultados estatisticos do peso de abate e ganho de peso em fun¢do do plano nutricional com e sem
- adicdo de ractopamina, nos 28 dias antes do abate.

R G1 G2 G3 G4
Parametros
) Fémeas Machos Fémeas Machos Fémeas Machos Fémeas Machos
. Peso de abate (kg) 103,58% 109,33% 107,03% 108,03% 105,85°% 113,94° 104,62° 113,26%
. Ganho de peso 0,7172 0,742 0,749% 0,702 0,774% 0,914° 0,766° 0,883°

Gt .Grupo-controle; G2. Grupo alta proteina; G3. Grupo 10ppm; G4.Grupo 20ppm
. &bec Meédias dentro das linhas com expoentes diferentes séo significativamente diferentes pelo Teste Tukey (p < 0,05).

- prometendo, assim, o desempenho

. médio do mesmo, evidenciado pelo

" desvio-padrao (10,81) do tratamento
. G4 que é considerado alto.

. Quanto ao ganho de peso dos

" animais, observou-se que os animais
- machos tratados com ractopamina

- foram significativamente superiores

- ao controle (G1 e G2).

- Conclusoes

: Os resultados do presente estudo
- permitem concluir que a adigéo de 10

ou 20ppm de ractopamina na racao,
durante um periodo de 28 dias, antes
do abate, contribuiu para melhorar o
desempenho dos suinos machos
(peso de abate, ganho de peso)
durante a sua produc&o na granja. A
utilizagéo de niveis inferiores a
10ppm de ractopamina é sugerida
para investigacoes futuras,
objetivando confirmar a eficiéncia
desse aditivo de ragéo na producao
de carne suina.
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§Caracierizag&o de salames tipo ltaliano
tradicional e light e de embutido fermentado

j qualidade de um produto é

. resultado de interagcdes

" complexas das caracteristicas

- quimicas, fisicas, microbioldgicas e
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sensoriais, e sua interacdo com
fatores subjetivos e culturais. A soma
das mudancas microbiolégicas,
bioquimicas, fisicas e sensoriais

durante o processo de maturacao e

secagem determinam os parametros
de qualidade da cor, textura e sabor
do salame. A cor é uma das
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caracteristicas de qualidade da
aparéncia dos alimentos de maior
importancia. A formagéo da cor em
produtos carneos processados, como
embutidos fermentados, depende
principalmente das modificacées
quimicas do pigmento natural da
carne, devido as suas reagdes com o
sal refinado e com os sais de cura
(nitrato e/ou nitrito). Este processo é
complexo, lento e ocorre do interior
até a superficie do produto, resultado
de uma série de processos
microbianos, enzimaticos e quimicos
que dependem de muitos
parametros, tais como pH,
concentragdo do pigmento, potencial
redox, distribuicdo dos agentes de
cura, temperatura e umidade. Em

meio acido a cor € mais estavel. A
textura é um atributo importante,
afetando a preferéncia do
consumidor, a aceitabilidade do
alimento, o processamento e 0
manuseio do mesmo. Adicionalmente,
€ usada como sinal de contaminacéo.
Em salames, a textura corresponde a
resisténcia frente a uma deformacao
devida a estrutura natural do produto
ou produzida tecnologicamente. O
sabor especifico dos salames é
conseguido por meio de muitos
componentes. Alguns sao
adicionados como sal, especiarias,
fumaga; outros séo formados sem a
participacéo direta dos
microrganismos (exemplo
autoxidacao das gorduras) e muitos
outros sdo originados pela acao de

TABELA 1. Parametros fisicos dos salames “tipo Italiano” tradicionais e light e
do embutido fermentado cozido encontrados no mercado brasileiro

Forca Luminosidade Vermelho Amarelo
cisalhamento (L*) (a*) (b*)
A 4,74 + 0,81 38,99*°+ 4,16 12,69°°+ 2,14 6,08°+ 1,19
B 4,85° + 1,02 35,06+ 4,54 14,44° + 1,93 6,04°+1,19
C 6,56 + 2,05 38,31*"+2,98  14,17°°+ 1,51 4,65" + 1,08
D 577"+ 1,15 37,35°+4,98  13,86™° + 4,21 6,89" £ 1,55
E 4,74>° + 0,71 38,77*°+ 3,78 17,59° + 2,47 6,98° +1,15
F 3,16c + 1,00 40,59°+2,39 13,49+ 1,57 3,75°+ 1,08
G 6,34*" + 0,86 32,30 + 2,41 12,48° + 1,81 6,33+ 1,36

A, B, C, D e E — salames ‘“tipo ltaliano” — tradicional; F — embutido fermentado cozido; G — salame

“tipo Italiano” — light.
Letras diferentes na mesma coluna existe diferenca significativa (p<0,05) pelo teste de Tukey.

bactérias laticas nos carboidratos,
lipideos e proteinas.

O presente trabalho teve por objetivo
o levantamento das caracteristicas
fisicas e sensoriais de marcas de

salame tipo italiano tradicional e light :

e de embutido fermentado cozido
disponiveis no mercado brasileiro.

Foram analisadas cinco marcas de
salames tradicionais “tipo Italiano” e
uma light adquiridos em
supermercados de Campinas — Sao

Paulo; o embutido fermentado cozido -

foi adquirido em supermercado da
cidade de Passos - Minas Gerais.
Coletaram-se trés unidades
(amostras) de cada marca, sendo
cada uma delas de supermercados
diferentes ou de lotes diferentes.

Pela Tabela 1 pode-se observar que

a maior resisténcia ao corte (forca de -

cisalhamento) dentre as marcas de
salames maturados, incluindo o light,
foi de 6,6kgf para a marca C e a

menor foi de 4,7kgf para as marcas A :

e E. Enquanto o embutido
fermentado cozido (marca F)
apresentou forca de cisalhamento de
3,2 kgf sendo, portanto, mais macio
que as demais marcas, isto devido a
sua alta umidade (59,4%), conforme
Parte | deste trabalho. Nao foi

possivel estabelecer correlagao entre .

a andlise instrumental da cor (Tabela
1) com as médias das notas para o
atributo “cor da fatia” (Tabela 2).
Quanto a “quantidade de gordura”

percebida visualmente a maior média -

foi de 6,1 (Tabela 2) atribuida a

marca G — salame “tipo Italiano” light,

TABELA 2. Pardmetros sensoriais dos salames “tipo ltaliano” tradicionais e light e do embutido fermentado cozido
encontrados no mercado brasileiro.

A* B c* D* E* s G
Firmeza mastigar 5,5 **+1,3 5,8*°+1,6 5,4*°+1,6 5,4%°+1,5 6,4°+0,7 4,8°+1,8 6,2°+1,1
Cor da fatia 5,0°+1,6 5,8"°+1,2 5,5 +1,2 5,8 +1,1 5,7*°+1,3 3,2°+1,7 6,2°+0,7
Quant. gordura 4,8°+1,9 4,5+1,8 5,1*°+1,7 5,3*°+1,3 5,5*° +1,4 4,6°+1,8 6,1+1,2
Sabor 4cido 4,9°+1,8 5,6°+1,5 5,3"+1,30 5,4°+1,3 5,3° +1,0 4,5+1,5 5,3'+1,0
Avaliagdo global  4,9°°+1,6 5,7°°+1,4 5,4*°+1,3 5,5"°+1,2 6,1°+1,0 41°+1,7 5,7°°+1,0

A, B, C, D e E — salames “tipo ltaliano” — tradicional; F — embutido fermentado cozido; G — salame “tipo ltaliano” — light.
Letras diferentes na mesma linha existe diferenca significativa (p<0,05) pelo teste de Tukey.
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: que apresentou menor quantidade de
" gordura aparente. Em relagéo ao

- sabor acido nao houve nenhuma

- diferencga entre todos os tipos de

- embutidos fermentados. Em termos

. da “avaliagéo global” de qualidade a

“ marca E s6 foi significativamente

. melhor que as macas A e F.

. O embutido fermentado cozido
" apresentou menores escores para
. todos os itens da avaliagdo sensorial,

i T7aL
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onde se observaram diferengas entre
0s embutidos fermentados.

A avaliacdo objetiva e sensorial ndo
permitiu que se destacasse nenhuma
das marcas de salame “tipo Italiano”.
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