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CAPITULO 1: REVISAO DE LITERATURA

RESUMO

CARDOSO, Juliana Barreto Nunes; M. Sc; Universidade Estadual do Norte
Fluminense Darcy Ribeiro. Outubro de 2010. Desenvolvimento e avaliagdes
guimica, microbiolégica e sensorial de presunto cozido elaborado com pectina
e cloreto de potassio. Orientador: Prof. Fdbio da Costa Henry. Co-Orientadora:
Prof. Rita da Trindade Ribeiro Nobre Soares.

No Brasil, as Doencas Cardiovasculares sdo as principais causas de morte,
fendmeno que ocorre mundialmente. Dentre os fatores de risco considerados de
maior importancia para a aterosclerose estdo: hipertensdo arterial, dislipidemias,
obesidade, diabetes mellitus e alguns habitos relacionados ao estilo de vida, como
dieta pobre em fibras e rica em calorias, gorduras saturadas, colesterol e sal (NaCl).
A pectina € uma fibra alimentar soltuvel, podendo também ser classificada como fibra
funcional, ou seja, que possui beneficios adicionais a saude humana. Na fabricacéo
de produtos carneos, a pectina vem sendo avaliada em razdo da capacidade de
associacdo com moléculas de agua, favorecendo a capacidade de retencdo de
agua, aumentando o rendimento dos processos e melhorando a textura dos
produtos. O cloreto de potassio (KCI) tem sido amplamente estudado como principal
substituto do sal comum (NacCl), a fim de garantir alimentos voltados a populagéo
portadora de desordens no aparelho circulatorio.

Termos para indexacdo: Doencas Cardiovasculares, Hipertensdo, sal light, produtos
carneos, fibras alimentares.
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CHAPTER 1: Literature Review

ABSTRACT

CARDOSO, Juliana Barreto Nunes; M. Sc; State University of the North Fluminense
Darcy Ribeiro. October, 2010. Development and chemistry, microbiological and
sensory evaluation of cooked ham prepared with pectin and potassium
chloride. Adviser: Fabio da Costa Henry. Co- Adviser: Rita da Trindade Ribeiro
Nobre Soares.

In Brazil, cardiovascular diseases are major causes of death, a phenomenon that
occurs worldwide. Among the most important factors of risk for atherosclerosis are
hypertension, dyslipidemia, obesity, diabetes mellitus and certain habits related to
lifestyle such as low fiber diets as well as rich in calories, saturated fat, cholesterol
and salt (NaCl ). Pectin is a soluble dietary fiber, may also be classified as functional
fiber, ie, which has additional benefits to human health. In the manufacture of meat
products, the pectin is being evaluated because of the capacity of association with
water molecules, by promoting water retention, increasing the efficiency of processes
and improving the texture of products. Potassium chloride (KCI) has been widely
studied as a main substitute for common salt (NaCl), to ensure foods aimed at
people suffering from disorders of the circulatory system.

Index terms: Cardiovascular diseases, Hypertension, light salt, meat products, dietary fiber
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1 INTRODUCAO

A recomendacdo diaria de sbédio para os seres humanos, segundo a
Organizacao Mundial de Saude, é de 500 mg, o que corresponde a 1,2 g de sal de
cozinha, porém, € aceitidvel uma quantidade maxima diaria de 5 g de sal (2 g de
sédio) por individuos saudaveis. A populacao brasileira consome, em média, 10 g de
sal por dia, ou seja, o dobro da quantidade maxima recomendada (NAKASATO,
2004). A redugcado no consumo de alimentos ricos sal (NaCl) diminui o risco do
desenvolvimento de Hipertensédo Arterial Sistémica (HAS), patologia precursora ou
agravante das Doencgas Cardiovasculares (DCV) (SBC, 2007a).

As DCV sao responsaveis, no mundo, por um ter¢o do total de mortes e tém se
tornado um problema de saude publica de primeira grandeza. Dentre as DCV, a
doenca esclerdtica é a mais preocupante, pois esta presente na maioria dos casos de
Obito, além de ser responsavel por grande parte da morbidade em ambos os sexos
(BRASIL, 2008a).

Em decorréncia da grande prevaléncia dos casos de DCV, HAS, obesidade e
diabetes mellitus, além da conscientizacdo quanto a importancia de uma alimentacao
saudavel, tem aumentado a procura dos consumidores por alimentos diet/light ou que

possuam alguma propriedade funcional, somando beneficios a saude.

O Brasil € um grande produtor de carne suina, porém, mundialmente sua maior
comercializacdo por meio de derivados industrializados. Dos produtos carneos
industrializados, o presunto cozido é um dos mais encontrados a disposicdo dos
consumidores (BALDISSERA, 2007). Dentre o0s ingredientes obrigatérios na
fabricacédo do presunto cozido estédo o sal (NacCl), nitrito e ou nitrato de sédio e fosfato,
estando esses ingredientes presentes no grupo dos que devem ser evitados por
pessoas portadoras de HAS e DCV, tornando, desta forma, o presunto um alimento
inadequado para esses individuos. As industrias de carne e derivados, visando
atender os consumidores mais preocupados com a saude e qualidade de vida,
buscam inovacdes na sua linha de produtos, como é o caso dos produtos com teores
reduzidos de gorduras e/ou acucares (diet/light), além da inclusdo de fibras
alimentares em suas formulacdes e substituicdo de sal comum (NacCl) por sal light,

constituido da mistura de cloretos de sodio e de potassio (KCI).

17



Estudos que avaliam a aceitacdo sensorial e qualidade fisico-quimica de
produtos carneos com substituicao total ou parcial do NaCl por KCI e com adi¢do de
fibras alimentares se fazem necessarios para contribuir com a saude do consumidor

sem comprometer a qualidade e a aceitagédo dos produtos.

O presente estudo teve como objetivos as avaliagdes quimica, microbioldgica,

sensorial e de estabilidade de presunto cozido elaborado com pectina e KCI.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Doencas Cardiovasculares (DCV)

2.1.1 Prevaléncia

No Brasil, as DCV sédo as principais causas de morte, fenbmeno que ocorre
mundialmente. Ao ano, as estatisticas revelam 250.000 mortes causadas por eventos
cardiovasculares, o que representa em média 25% dos 0Obitos (BRASIL, 2008a).

Em 2005, as doencas do aparelho circulatério, como a HAS, doencas do
coracao ndo especificadas e doencas cerebrovasculares, classificadas com base no
capitulo 10 da Classificacdo Internacional de Doencas (CID - 10), foram as mais
frequentes causas de mortalidade em todas as regides do Brasil, tanto em homens
guanto em mulheres (BRASIL, 2007). Porém, apesar do alto indice de mortalidade,
houve uma queda de 20,5% das mortes por DCV no periodo de 1990 a 2006,
segundo a SVS (Secretaria de Vigilancia em Saude) em sua publicacdo anual “Saude
Brasil”, de 2008 (BRASIL, 2009).

Dentre as DCV, a doenca cardiovascular esclerdtica tem representado um
grave problema de saude publica, visto que esta patologia esta presente na maioria
dos casos de mortalidade, além de suas alteracBes provocarem muitos casos de

morbidade com alteragdes fisiopatoldgicas irreversiveis (STEFFENS, 2003).
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2.1.2 Etiologia e Fisiopatologia da Aterosclerose

A DCV esclerética, também chamada Aterosclerose, resulta do impedimento da
circulacdo do fluxo de sangue pela rede de vasos sangiiineos que circundam o
coracao e servem o miocardio. Pode ter inicio ainda na infancia e levar décadas para
avancar (KRUMMEL, 2005).

A aterosclerose possui cinco fases de desenvolvimento; sua primeira fase é
assintoméatica, com formacdo de pequenas estrias gordurosas (células cheias de
lipideos que se formam nas curvas das artérias) ndo obstrutivas, mas que danificam a
parede endotelial. Na segunda fase, as estrias se transformam em uma placa com
alto teor de lipideo (LDL plasmatico), com grande propensado a ruptura, tornando as
lesdes instaveis e com grande chance de progredir para a fase trés (caracterizada por
lesbes agudas, complicadas pela ruptura da placa e trombo ndo oclusivo) ou fase
guatro (lesbes agudas, complicadas pela ruptura da placa e trombo oclusivo). As
lesbes da fase quatro estdo associadas ao quadro de angina, Infarto do Miocardio
(IM) e morte subita. Qualquer lesdo complicada pode progredir para as lesGes da fase

cinco (fibrética ou oclusiva) com prognadsticos clinicos similares (KRUMMEL, 2005).

2.1.3 Fatores de Risco para DCV

Os fatores de risco considerados de maior importancia para a aterosclerose
sdo: HAS (fator independente), dislipidemias, presenca de hipertrofia ventricular
esquerda, obesidade, diabetes mellitus e alguns habitos relacionados ao estilo de
vida, como dieta rica em calorias, gorduras saturadas, colesterol e sal (NacCl),

consumo de bebida alcodlica, tabagismo e sedentarismo (SBC, 2007a).
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2.1.3.1 Hipertensé&o Arterial Sistémica (HAS)

A HAS é considerada o fator de risco de maior importancia nas DCV
(correspondendo a 40% das mortes), sendo um fator independente, linear e continuo
nesta patologia. Devido as suas varias complicacbes, a HAS apresenta custos
meédicos e socioeconbmicos elevados. A mortalidade por DCV aumenta
progressivamente com a elevacao da pressao arterial, a partir de 115/75 mmHg (SBC,
2007Db).

A prevaléncia estimada de HAS no Brasil atualmente é de 35% da populacao
acima de 40 anos. Isso representa, em nimeros absolutos, um total de 17 milhdes de
portadores da doenca, segundo estimativa de 2004 do Instituto Brasileiro de
Geografia Estatistica (IBGE) (BRASIL, 2008b).

Os fatores de risco para o desenvolvimento ou agravamento da HAS s&o:
idade, sexo, etnia, obesidade, fatores socioecondémicos, consumo exagerado de
alcool, sedentarismo, tabagismo e, como fator dietético principal, o consumo
excessivo de sal (NaCl) (SBC, 2007hb).

O excesso de sodio inicialmente eleva a pressdo arterial por aumento da
volemia e consequente aumento do débito cardiaco. Posteriormente, por mecanismos
de auto-regulacdo, ha aumento da resisténcia vascular periférica, mantendo os niveis
da pressao arterial elevados. Além de seu efeito isolado, a alta ingestdo de sal ativa
diversos mecanismos pressores, como aumento da vasoconstricao renal, aumento da
reatividade vascular aos agentes vasoconstritores (catecolaminas e angiotensina ll) e
elevacao dos inibidores Na/K e ATPase (CESARINO et al., 2004).

O tratamento ndo medicamentoso da HAS consiste na adocdo de um estilo de
vida mais saudavel, com dieta rica em frutas e vegetais, alimentos com baixa
densidade caldrica e baixo teor de gorduras saturadas, além de ingestdo diminuida de
sédio ou alimentos ricos neste, limitando seu consumo em 2,4 g de sodio/dia; pratica
de atividade fisica; controle do peso corporal; diminuicdo no consumo de &lcool;
abandono do tabagismo e controle do estresse psicoemocional (SBC, 2007b). O
Institute of Medicine (IOM, 2005) estabeleceu para individuos entre 9 e 50 anos a
ingestao diaria adequada de 1,5 g/dia de sddio, valor que decresce para até 1,2 g/dia

de sddio para individuos a partir de 50 anos.
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A respeito da complexidade da relagdo entre consumo de sal e pressao
sanguinea, estudos indicam que uma dieta com teores reduzidos de sodio pode
diminuir a hipertensdo, aumentar a idade de aparecimento de alteracdes vasculares e
reduzir a morbidade e mortalidade por DCV. O Conselho Nacional de Pesquisa
Americana de Alimentacdo e Nutricdo conclui que os niveis de pressdo sanguinea
estdo diretamente relacionados com o consumo de sal. Autoridades de 14 paises,
incluindo os Estados Unidos da América, Franca, Japao e Inglaterra informam que a
reducdo do consumo de sal € determinante para a prevencao da HAS (RUUSUNEN;
ROBERTS e REDDY, 2003).

2.1.4 Prevencdo e Tratamento da Aterosclerose

Em ensaios clinicos, foi demonstrado que a reducédo do LDL-colesterol diminui
a probabilidade de ocorréncia de eventos cardiovasculares em 25 a 60% e o risco de
morte em 30%, além de diminuir a morbidade oriunda das DCV, como a angina,
acidentes vasculares cerebrais, necessidade de procedimento de revascularizacado
miocérdica e periférica. A reducéo do LDL-colesterol e, consequentemente, a reducao
nos riscos de desenvolvimento de eventos cardiovasculares se da pela mudanca no
estilo de vida (SBC, 2001).

O tratamento ndo medicamentoso, assim como a prevencdo do
desenvolvimento de aterosclerose, consiste em adocédo de uma dieta balanceada, rica
em acidos graxos mono e poliinsaturados e pobres em acidos graxos saturados e
trans, assim como em colesterol. Outros nutrientes que devem ser incluidos na
alimentacdo sao os antioxidantes (inibem a oxidacdo do LDL, diminuindo sua
aterogenicidade), fitoesterdis (reduzem a colesterolemia por competirem com a
absorcdo do colesterol da luz intestinal) e as fibras alimentares, em especial as
soluveis, pois atuam na reducdo das concentracdes séricas de LDL-colesterol (SBC,
2007Db).
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2.1.4.1 Fibras Alimentares

A fibra alimentar € considerada uma associacdo de lignina e carboidratos
presentes em vegetais ndo digeriveis pelo trato digestério de humanos (IOM, 2005).
Sao classificadas de acordo com sua solubilidade, em solaveis e insoluveis. As fibras
sollveis sdo representadas pela pectina, gomas e mucilagens. Estas fibras reduzem o
tempo de transito gastrointestinal e a absorcao enteral do colesterol, sendo a principal
fibra para a reducéo do risco de desenvolvimento da aterosclerose (SBC, 2007b). A
recomendacdo diaria de ingestao de fibras alimentares para a prevencado de doencas
coronarias chega a 38 g para homens e 25 g para mulheres (IOM, 2005).

Grande parte dos beneficios diretos nas DCV esta relacionada as fibras
soluveis, como a reducéo nas contracdes séricas da LDL-colesterol, melhor tolerancia
a glicose e controle do diabetes tipo 2. Existem duas hipOteses a respeito do
mecanismo de efeito redutor da concentracdo sanguinea de colesterol das fibras
soluveis: a primeira estabelece que as fibras solUveis aumentam a excrecao de acidos
biliares, fazendo com que o figado remova colesterol do sangue para a sintese de
novos acidos e sais biliares, e a outra indica que o propionato, produto da
fermentacdo das fibras sollveis, inibe a sintese hepatica do colesterol e, embora
ainda hajam algumas controvérsias no mecanismo exato da sintese de &cidos
biliares, triglicerideos e LDL-colesterol em relacdo as fibras, o papel preventivo de
diferentes fibras na reducdo do colesterol plasmatico estd sendo confirmado pela
comunidade cientifica (RIQUE, SOARES e MEIRELLES, 2002).

2.1.4.1.1 Pectina na Industria de Alimentos

A pectina é uma fibra alimentar soltuvel, podendo também ser classificada como
fibra funcional (carboidratos isolados nado digeriveis que tém efeitos fisioldgicos
benéficos em seres humanos) (IOM, 2005). Segundo Cho e Dreher (2001), a pectina
€ uma substancia coloidal constituida de cadeias de acidos D-galacturénicos unidos

por ligagOes glicosidicas (a-1,4) parcialmente esterificados com grupos metoxila.
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Devido a sua capacidade geleificante, estabilizante e espessante, a pectina é
um aditivo amplamente usado na industria de alimentos, farmacéutica e de
cosmeéticos. Na industria de alimentos a pectina, € mais comumente utilizada na
fabricacdo de produtos a base de frutas. Na fabricacdo de produtos carneos, a pectina
vem sendo avaliada em razao da capacidade de associacdo com moléculas de agua,
favorecendo a capacidade de retencdo de &gua, aumentando o rendimento dos
processos e melhorando a textura dos produtos (MIRAVALHES e GARCIA, 2009).

Existem varios geleificantes além das pectinas, como as gomas, carragenas,
amido e outros. Estes sdo aditivos alimentares que podem, ainda, ser utilizados como
substituintes de gorduras, contribuindo para o sabor, percepcéo no aparelho bucal,
aparéncia e aroma, por exemplo. Adicionalmente, contribuem como substituto de
acucar e como fonte de fibras em dietas, sendo frequentemente empregadas em
produtos alimenticios light (CHO e DREHER, 2001).

2.2 Carne suina

2.2.1 Aspecto nutricional

A carne suina consiste de 72% de agua, 20% de proteina, 7% de gordura, 1%
de minerais e menos que 1% de carboidratos (BRAGAGNOLO e RODRIGUEZ-
AMAYA, 2002). Porém, na Tabela de Composicdo de Alimentos (TACO, 2006),
desenvolvida pela Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP), o pernil suino cru
apresenta 67% de umidade, 20% de proteina, 11% de lipideos e nenhum traco de
carboidratos. No que diz respeito aos micronutrientes, no mesmo corte, foram
encontrados apenas tracos das vitaminas A e Bs, e 1,06, 0,06 e 567 mg das
vitaminas B1, B, e niacina, respectivamente.

Segundo Bragagnolo (2001), ndo ha diferenca significativa no teor de colesterol
entre diferentes cortes, crus e cozidos, de carnes de aves, bovinos e suinos, sendo

gue o toucinho tem ainda menor concentragéo de colesterol do que a carne bovina e
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a pele de frango. De acordo com a TACO (2006), em cada 100 g de pernil suino cru
sdo encontrados 59 mg de colesterol, 4,2 g de &cidos graxos saturados, 5,0 g de
monoinsaturados e 1,7 g de poliinsaturados, enquanto que em cada 100 g de coxa de
frango com pele (crua) sdo encontrados 97 mg de colesterol, 3,0 g de &cidos graxos
saturados, 4,1 g de monoinsaturados e 2,2 g de poliinsaturados. Ja em 100 g de
coxao mole bovino (cru) sdo encontrados 84 mg de colesterol, 3,9 g de acidos graxos
saturados, 3,7 g de monoinsaturados e 0,1 g de poliinsaturados.

De fato, o nivel de colesterol da carne suina € menor, se comparado aos cortes
equivalentes em frango e boi, porém o teor de gordura saturada € maior, sendo este o0

fator dietético que mais contribui para o desenvolvimento da aterosclerose.

2.2.2 Consumo de carne suina

Embora a carne suina seja a mais consumida em todo o mundo, 0s
consumidores brasileiros dao preferéncia para as carnes de aves e de bovinos. A
média de consumo de carne suina in natura no Brasil, no ano de 2008, foi de 13,44
kg/hab/ano, enquanto a média mundial foi de 16,5 kg (em 2006) (ABIPECS, 2008).
Preconceitos e falta de informacéo sobre a qualidade da carne suina podem ser as
principais causas do baixo consumo.

Em 1994, uma pesquisa realizada com consumidores e representantes da
cadeia produtiva de suinos em todo o pais, a Associacdo Brasileira de Criadores de
Suinos (ABCS) demonstrou que a populacao brasileira considera o sabor o principal
ponto forte da carne suina (92% das respostas). No entanto, os teores de gordura e a
higiene da carne foram considerados pontos fracos por 55% e 35% dos entrevistados,
respectivamente (FARIA et al., 2006).

Devido a rejeicdo da carne suina in natura, esta, atualmente, é muito
consumida na forma industrializada, por possuir aspectos que facilitam sua
transformacédo, além de oferecer varias opcBes de venda. Em decorréncia das
mudancas de habitos alimentares, as industrias a cada dia lancam novos produtos,

aproveitando nichos potenciais de mercado (BALDISSERA, 2007).
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2.2.2.1 Presunto cozido

Dentre os produtos cérneos industrializados, o presunto € um dos mais
encontrados a disposi¢cdo dos consumidores. Este € preparado com pernil suino, com
ou sem 0sso, curado a seco ou em salmoura, condimentado ou nédo, defumado ou
nao, cru ou cozido (BALDISSERA, 2007).

Com base no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Presunto
(BRASIL, 2000), conforme a sua apresentacdo para venda, o presunto pode ser
denominado: “Presunto cozido superior, Presunto cozido, Presunto cozido defumado,
Presunto cozido com capa de gordura, Presunto cozido sem capa de gordura,
Presunto cozido tenro defumado e Outros”. Esse mesmo regulamento define presunto
cozido como produto carneo industrializado obtido exclusivamente com o pernil de
suinos, desossado, adicionado de ingredientes, e submetido a um processo de
cozimento adequado.

Os ingredientes obrigatérios para fabricacdo do presunto cozido sdo: a carne
de pernil de suino, sal, nitrito e ou nitrato de sodio e/ou potassio em forma de
salmoura. E os ingredientes opcionais séo: proteinas de origem animal e/ou vegetal,
acucares, maltodextrina, condimentos, aromas e especiarias. As proteinas néao
carneas na forma agregada ndo devem exceder 2,0%. Quando se tratar do Presunto
Cozido Superior € proibida a utilizacdo de qualquer proteina que nao aquela
proveniente da massa muscular do pernil, exceto o caseinato de sédio no limite
maximo de 1,0% (BRASIL, 2000).

O presunto cozido deve, ainda, atender a legislacdo vigente quanto aos
critérios microbioldgicos, contidos na RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL,
2001) (Tabela 1.1), fisico-quimicos (BRASIL, 2000) (Tabela 1.2) e sensoriais
(BRASIL, 2000) (Tabela 1.3).
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Tabela 1.1. Padrdes microbioldgicos para presunto cozido

Tolerancia Tolerancia para Amostra
Representativa
MICRORGANISMO para Amostra

INDICATIVA n c m M
Coliformes a 45° Clg 10° 5 2 107 10°
Estaf.coag.positiva/g 3x10° 5 1 10? 10x10°
C. sulfito redutor a 46° C 5x10° 5 1 10° 5x10°
Salmonella sp/25 g Auséncia 5 0 Auséncia -

Adaptado RDC n. ° 12 (BRASIL, 2001).

n: ndmero de unidades a serem colhidas aleatoriamente de um mesmo lote e analisadas
individualmente; c: nlmero maximo aceitavel de unidades de amostras com contagens entre os
limites de m e M (plano de trés classes). Nos casos em que o padrdao microbiol6gico seja expresso
por "auséncia”, c é igual a zero, aplica-se o plano de duas classes; m: limite que, em um plano de
trés classes, separa o lote aceitavel do produto ou lote com qualidade intermediaria aceitavel; M:
limite que, em plano de duas classes, separa o produto aceitavel do inaceitavel. Em um plano de
trés classes, M separa o lote com qualidade intermediaria aceitavel do lote inaceitavel. Valores
acima de M sao inaceitaveis.

Tabela 1.2. Padrdes fisico-quimicos para presunto cozido e presunto cozido superior

Classificagao _ Relacéao Proteina  Carboidratos
Umidade/Proteina (M&x.) (% Min) (% Max)
Presunto Cozido Superior 4,5 16,5 1,0
Presunto Cozido 5,35 14,0 2,0

Adaptado do “Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Presunto” (BRASIL, 2000).

Tabela 1.3. Padrbes sensoriais para presunto cozido

Caracteristicas sensoriais Padrao
Textura Caracteristico
Cor Caracteristico
Sabor Caracteristico
Aroma Caracteristico

Adaptado do “Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
de Presunto” (BRASIL, 2000).

2.3 Demanda por alimentos light

De acordo com a portaria n° 27/98 da Secretaria de Vigilancia Sanitaria (SVS),
do Ministério da Saude (MS), o termo light indica um alimento que apresenta reducao
minima de 25% do valor calérico ou do contetdo de algum nutriente, tendo como
referéncia o produto tradicional. Além disso, esse termo ainda pode ser utilizado em

alimentos que se enquadram nos atributos “reduzido” ou “baixo” em pelo menos um
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de seus constituintes, definindo quantidades especificas para cada um desses
atributos, conforme apresentado na Tabela 1.4 (BRASIL, 1998).

Considerando, segundo dados médicos, que dietas ricas em gorduras
saturadas, colesterol e gorduras trans aumentam o risco de DCV, a industria
alimenticia tem se preocupado em desenvolver alimentos com baixo teor destes
nutrientes (PEDROSO, 2006).

Segundo a Associacdo Brasileira da Industria de Alimentos Dietéticos e Para
Fins Especiais, em 2004, 35% dos domicilios brasileiros consumiam algum tipo de
produto diet/light. Esse consumo se deve ao fato de que muitos brasileiros fazem
dieta em algum momento de sua vida e, também, pela grande incidéncia dos casos
de diabetes mellitus, DCV e obesidade. Além destes fatores, a conscientizacdo da
importancia de uma alimentacéo saudavel, a maior preocupacdo com a qualidade de
vida e a disponibilidade de produtos dietéticos no mercado com sabor e textura mais
agradaveis, contribuiram para o aumento no consumo de produtos diet/light. A
exigéncia por alimentos com composi¢cdo nutricional balanceada e que possam
beneficios adicionais a saude €& manifestada

oferecer intensamente pelos

consumidores atuais (MARUYAMA et al., 2006).

Tabela 1.4. Critérios para utilizacdo do termo light

CONSTITUINTE

ATRIBUTO “BAIXO”

ATRIBUTO “REDUZIDO”

Valor energético

Maximo de 40 kcal/l100 g
(alimentos sdlidos) e de 20

Reducdo minima de 25% no
VET* e diferenca maior que 40

kcal/100 mL (alimentos | kcal/100 g e 20 Kcal/100 mL
liquidos) (alimentos soélidos e liquidos,
respectivamente)
Aclcar Maximo de 5 ¢/100 g | Redugdo minima de 25% no

(alimentos sdlidos e liquidos)

VET* e diferenca maior que 5
kcal/100 g (alimentos soélidos e
liquidos)

Gorduras Totais

Maximo de 3 ¢/100 g
(alimentos sdlidos) e de 1,5
g/100 mL (alimentos liquidos)

Reducdo minima de 25% no
VET* e diferenca maior que 3
g/100 g e 15 g/a00 mL
(alimentos solidos e liquidos,
respectivamente)

Gorduras Maximo de 1,5 ¢/100 ¢ | Redugcdo minima de 25% no
Saturadas (alimentos sélidos) e de 0,75 | VET* e diferenga maior que 1,5
g/100 mL (alimentos liquidos) g/100 g e 0,75 ¢g/100 mL
(alimentos solidos e liquidos,

respectivamente)
Colesterol Maximo de 20 mg/100 ¢ | Redugcdo minima de 25% no

(alimentos soélidos) e de 10

VET* e diferenga maior que 20

28



mg/100 mL (alimentos liquidos)

mg/100 g e 10 mg/100 mL
(alimentos solidos e liquidos,
respectivamente)

Sédio

Méaximo de 120 mg/100 ¢
(alimentos solidos) e de 120
mg/100 mL (alimentos liquidos)

Reducdo minima de 25% no
teor de sodio e diferenca maior
que 120 mg/l100 g e 120

mg/100 mL (alimentos sélidos e
liguidos, respectivamente)

Fonte: Portaria MS/SVS n° 27, de 13/01/1998
* Valor Energético Total

2.3.1 Producéo de alimentos light

A gordura é um importante ingrediente no processamento carneo, onde é
responsavel pelas caracteristicas de sabor e textura em muitos produtos. A adicao de
gordura é relacionada com a qualidade agradavel do produto, mas a gordura €&
também considerada um ingrediente que deve ser evitado por razdes nutricionais.
Atualmente, a industria de alimentos oferece produtos com baixos teores de gordura
(low fat) ou sem adicdo de gordura (non fat), os quais sdo recomendados por
apresentarem valor sensorial
TUORILA, 1998).

Os substitutos da gordura sao ingredientes que contribuem com um minimo de

muito proximo dos tradicionais (KAHKONEN e

calorias e, por isso, ndo devem alterar sensivelmente o sabor, a suculéncia, textura,
viscosidade e outras propriedades sensoriais (KEETON, 1994). Segundo Yang et al.
(2001), a reducdo do teor lipidico abaixo de 20% em produtos carneos pode ter
alguns inconvenientes, como defeitos de textura, sabor e aparéncia, além da perda de
liquido em embalagens a vacuo, ocasionando a reducdo da vida de prateleira e

problemas relacionados a palatabilidade.
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2.3.2 Sallight

O excesso de consumo de sédio contribui para a ocorréncia de hipertenséo
arterial. A relacdo entre aumento da pressao arterial e avanco da idade é maior em
populacbes com alta ingestdo de sal (NaCl) (HE et al., 2005). Estudos comprovam
varios beneficios a salude com dieta pobre em sal, dentre eles estdo: reducdo da
pressao arterial, menor prevaléncia de complicacdes -cardiovasculares, menor
incremento da presséo arterial com o envelhecimento, possibilidade de prevenir a
elevacao da pressao arterial e regressao de hipertrofia miocardica. Portanto, mesmo
reducdes modestas no consumo diario podem produzir beneficios (JONES, 2004).

Alguns estudos vém sendo realizados com intuito de diminuir as quantidades
de sbédio em embutidos carneos com substituicdo de NaCl por outros tipos de sais
livres de sodio. O KCI é o substituto do NaCl que proporciona melhores resultados em
produtos carneos. Por sua vez, um aumento na porcentagem de KCI| € acompanhado
de um aumento nos gostos salgado e amargo e no sabor metalico. Esse gosto
amargo, segundo Desmond (2006), pode ser amenizado fazendo uso de agentes
mascaradores de sabor. Ruussunen e Puolanne (2005) substituiram 50% do NaCl por
KCI em presuntos e concluiram que apesar de as formulacdes originais apresentarem
maior aceitacdo, as pontuacdes sensoriais do produto com substituicdo por KCI

tiveram, sensorialmente, resultados aceitaveis.

A maioria dos estudos publicados sugere que a suplementacdo de potassio
reduz os niveis pressoricos. O custo da suplementacdo de potassio dificulta seu uso
rotineiro no tratamento da hipertensédo arterial. Além da reducdo da pressao arterial,
alguns estudos demonstraram também beneficios da restricdo salina na reducao da
mortalidade por acidente vascular encefalico e na regressao da hipertrofia ventricular
esquerda. A restricdo salina pode ainda reduzir a excrecdo urinaria de calcio,
contribuindo para a reducéo do risco de desenvolvimento da osteoporose em idosos
(POMPEU, 2001).
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CAPITULO 2: CARACTERIZACAO DE PRESUNTO COZIDO
ELABORADO COM PECTINA E CLORETO DE POTASSIO

RESUMO

CARDOSO, Juliana Barreto Nunes; M.Sc; Universidade Estadual do Norte
Fluminense Darcy Ribeiro. Outubro de 2010. Caracterizagcdo de presunto cozido
elaborado com pectina e cloreto de potassio. Orientador: Prof. Fabio da Costa
Henry. Co-Orientadora: Prof2. Rita da Trindade Ribeiro Nobre Soares.

Este estudo objetivou o desenvolvimento e as avaliagdes quimica, microbiolégica e
sensorial de presunto cozido elaborado com pectina e cloreto de potassio (KCI).
Foram produzidas 3 formulacdes de presunto cozido, uma controle (formulagédo 1) e
duas com diferentes percentuais de NaCl, KCI, pectina e polifosfato (formulagbes 2 e
3). As analises quimicas demonstraram: baixo teor de sodio em todas as formulagdes
(823, 684 e 621mg/100g nas formulagbes 1, 2 e 3, respectivamente), quando
comparado com 0s presuntos comerciais e com outros trabalhos pesquisados; e alto
teor de potassio (422, 968 e 630mg/100g nas formulacdes 1, 2 e 3, respectivamente).
As analises microbiolégicas ndo apontaram contaminagcdo, garantindo a seguranca
dos consumidores ao analisarem sensorialmente os presuntos. A formulacéo 2 obteve
maiores médias de aceitacdo em relacdo ao aroma (6,8), sabor (6,9) e textura (7,1) e
sua respectiva intencéo de compra (3,8). Na avaliacdo da aparéncia, a formulacéo 1
apresentou maior média de aceitacdo (6,9), bem como de intencdo de compra (4,1).
Conclui-se que a substituicdo de NaCl por KCI nao prejudicou a aceitacédo sensorial
referente aos atributos aroma, sabor e textura dos presuntos, mas a substituicdo do
fosfato pela pectina pode ter interferido na aparéncia dos mesmos.

Termos para indexacgao: Produtos carneos, fibras alimentares, sal light, aceitacado sensorial

34



CHAPTER 2: CHARACTERIZATION OF COOKED HAM PREPARED
WITH PECTIN AND POTASSIUM CHLORIDE

ABSTRACT

CARDOSO, Juliana Barreto Nunes; M.Sc; State University of the North Fluminense
Darcy Ribeiro. October, 2010. Characterization of cooked ham prepared with
pectin and potassium chloride. Adviser: Fabio da Costa Henry. Co-Adviser: Rita da
Trindade Ribeiro Nobre Soares.

This study aimed at the development and chemical, microbiological and sensory
evaluation of cooked ham prepared with pectin and potassium chloride (KCI). Three
formulations of cooked ham were produced, one control (formulation 1) and two others
with different percentages of NaCl, KCI, pectin and polyphosphate (formulations 2 and
3). Chemical analysis showed low sodium (823, 684 and 621mg/100g in formulations
1, 2 and 3, respectively) and high potassium (422, 968 and 630mg/100g in
formulations 1, 2 and 3, respectively) in all formulations when compared to commercial
hams and others researched studies. Microbiological analysis showed no
contamination, ensuring the safety for consumers to carry out the sensory evaluation
of hams. The formulation 2 had the highest acceptability means about the aroma
(6.8), taste (6.9) and texture (7.1). In the evaluation of appearance, the formulation 1
had the acceptability mean (6.9) as well as the highest purchase intent mean (4.1). It
is concluded that the substitution of NaCl by KCI did not affect the sensory
acceptability related to aroma, flavor and texture attributes of the hams, but the
substitution of phosphate by the pectin may have affected the appearance of them.

Index terms: Cardiovascular diseases, dietary fiber, light salt, sensory acceptance
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1 INTRODUCAO

De acordo com a Secretaria de Vigilancia em Saude (SVS), do Ministério da
Saude (MS), com base no capitulo 10 da Classificacéo Internacional de Doencas (CID
- 10), em 2005 as doencas do aparelho circulatério foram as mais frequentes causas
de mortalidade em todas as regides do Brasil, tanto em homens quanto em mulheres
(BRASIL, 2007). Entretanto, apesar do alto indice de mortalidade, houve uma queda
de 20,5% das mortes por Doencas Cardiovasculares (DCV) no periodo de 1990 a
2006, segundo a SVS por meio de sua publicacdo anual “Saude Brasil”, de 2008
(BRASIL, 2009). Alguns exemplos de doencas classificadas como “doengas do
aparelho circulatorio” sao: Hipertenséo Arterial Sistémica (HAS), doengas do coragao

nao especificadas e doencgas cerebrovasculares.

No Brasil, estima-se que 35% da populacdo acima de 40 anos tenham HAS, o
gue corresponde a 17 milhdes de brasileiros. Na V Diretriz Brasileira de Hipertensao
Arterial, da Sociedade Brasileira de Cardiologia (SBC) séo relatados os principais
fatores de risco para HAS, a saber: idade; sexo e etnia; fatores socioeconémicos;
dieta rica em sal; obesidade; uso abusivo de alcool; e sedentarismo. Em relacédo a
dietoterapia, esta mesma diretriz classifica como “alimentos de risco” para HAS os
gue séao ricos em sodio e gorduras saturadas, assim como “alimentos de protecao”

aqueles ricos em fibras e potassio (SBC, 2007).

Mundialmente, ha um crescente consumo de alimentos industrializados, devido
a indisponibilidade para a aquisicdo e preparacdo dos alimentos e refeicoes,
principalmente pela falta de tempo. A adocdo desse novo héabito alimentar é
caracterizada pela ingestdo de alimentos de alta densidade caldrica, ricos em
acucares refinados, gorduras, sédio e conservadores, e pobres em carboidratos
complexos e fibras alimentares (DIEZ GARCIA, 2003).

A partir da conscientizacdo da populacdo quanto aos beneficios de uma
alimentacdo saudavel, capaz de prevenir e/ou auxiliar no tratamento de diversas
doencas, as industrias alimenticias buscam a melhoria na qualidade de seus produtos
por meio do uso e/ou substituicdo de seus aditivos (MIRAVALHES e GARCIA, 2009).
Os produtos carneos e seus derivados ndo sao excecgdes. Além dos investimentos em

tecnologias que diminuam o teor de gorduras dos produtos, como é o caso dos
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produtos light, diversos estudos tém investigado a possibilidade de melhorar ainda
mais a qualidade dos produtos carneos por meio da introducéo de fibras alimentares
em suas formula¢des e da substituicdo de sal comum (NacCl) por sal light, constituido
da mistura de cloretos de sédio e de potassio (KCI) (NASCIMENTO et al., 2007).

As fibras podem ser classificadas como soluveis e insolUveis. A pectina € uma
fibra solGvel, por isso possui alta capacidade em associar-se as moléculas de agua. O
uso da pectina em produtos carneos tem gerado bons resultados tecnolégicos, como
0 aumento na capacidade de retencdo de agua dos alimentos, aumentando o
rendimento dos processos e melhorando a textura, além de sua capacidade em
proporcionar estabilidade as emulsdes carneas (MIRAVALHES e GARCIA, 2009).

Este trabalho teve como objetivos 0 desenvolvimento e as avaliagbes quimica,
microbiolégica e sensorial de presunto cozido elaborado com pectina e KCl, visando a
obtencdo de um produto carneo mais saudavel, além de verificar a influéncia da
substituicdo do polifosfato de soédio pela pectina sobre a capacidade de retencéo de

agua do presunto.
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2 METODOLOGIA

2.1 Producédo das amostras

As formulacfes foram baseadas em formulagfes de presunto cozido comercial
e testadas cinco vezes para ajuste dos ingredientes e insumos de suas respectivas
salmouras. Apds esses testes preliminares, foram definidas as composicbes das
salmouras dos presuntos cozidos (Tabela 2.1). As amostras de presunto cozido foram
fabricadas a partir de pernis de suinos, fornecidos pelo setor de suinocultura do
Colégio Técnico Agricola lldefonso Bastos Borges (CTAIBB), do Instituto Federal

Fluminense (IFF), localizado no municipio de Bom Jesus do Itabapoana, RJ.

Tabela 2.1. Composicdo das salmouras dos trés tratamentos de presunto cozido

Formulacgéo 1 2 3
Matéria-prima % % %
NacCl' 6,80 - 3,80
KCI? - 6,80 3,80
Polifosfato de sédio® 3,00 1,50 -
Sal de Cura* 4,80 4,80 4,80
Acucar mascavo® 0,50 0,50 0,50
Antioxidante® 1,30 1,30 1,30
Condimentos’ 1,15 1,15 1,15
Pectina® - 1,50 2,50
Agua 82,45 82,45 82,15

T'Sal de cozinha, Cisne®

2p.A., Merck®

® Polifosfato de s6dio Acoord-B - Griffith®

* Sal de Cura Kura K007 - Doremus®

® Aclicar mascavo Fumel®

® Antioxidante - Griffith®

" Condimentos: Alho socado, Molho de Pimenta — Knorr®, Realcador de sabor — Aji-no-Moto®
® Pectina Genu tipo 105 - CpKelco®

No Setor de Tecnologia de Carnes do CTAIBB os pernis sofreram toalete e foi

realizada a afericAo da temperatura da carne, utilizando termémetro digital tipo
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ponteira “check temp”. As carnes com temperatura interna superior a 7° C foram
retiradas da linha de producéo para ndo afetarem a qualidade do produto.

Em seguida, os pernis foram desossados utilizando-se os cortes de chéa de
dentro (Semimembranosus), chad de fora (Biceps femoral) e patinho (Vasto), e foi
retirada a gordura intramuscular.

ApOs a preparacdo dos cortes dos pernis, estes foram divididos e pesados para
o célculo e dosagem dos ingredientes e aditivos da salmoura de cada tratamento
(Tabela 2.1), em balanca de precisdo. Para cada uma das 3 formulagfes foram
elaboradas 5 porcdes, totalizando 30 kg de produto.

A salmoura de cada formulacéo foi preparada e misturada separadamente em
caixas de polietileno brancas com capacidade para 36 litros. Em seguida, as
salmouras foram injetadas aos cortes de pernil especificos de cada formulacdo. As
injecdes de salmoura foram realizadas com auxilio de um injetor manual. Todo o
processo aconteceu em sala climatizada com temperatura ambiente controlada
(10°C).

Apos a injecédo, os pernis foram embalados separadamente em sacos plasticos
e armazenados em camara frigorifica, a aproximadamente 7° C, por 15 horas. Em
seguida os pernis, divididos em por¢cbes de 2 Kg, foram retirados das salmouras,
codificados, embalados e selados individualmente em embalagens de polietiieno de
baixa densidade. Apds a embalagem e identificacdo das amostras, estas foram
colocadas em férmas ovais de aco inox especificas para cozimento de presunto e
mergulhadas em agua a 50° C em cubas de aluminio com fundo forrado por tela de
aco inox suspensa, evitando o contato direto das férmas com o fundo da cuba. Cada
cuba possuia capacidade para 5 formas de presunto.

O processo de cozimento iniciou-se aos 50° C, sendo a temperatura da agua
elevada para 60° C. A partir deste momento, a intensidade da chama era controlada
para que a temperatura da agua fosse mantida por 1 hora a 60° C, sendo novamente
elevada a temperatura da dgua para 70° C. Esta temperatura foi mantida por 1 hora e,
posteriormente, elevada para 80° C, permanecendo também por mais 1 hora. Apos as
3 horas de coccéo, as amostras foram submetidas a banho de gelo por 2 horas para
resfriamento, sendo em seguida desenformadas e mantidas em refrigeracdo com

temperatura em torno de 2° C a 4° C até a realizacdo das analises.
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2.2 Analises Quimicas

Foram realizadas andlises de composi¢cdo centesimal (umidade, cinzas,
proteinas, lipidios, carboidratos) de amostras compostas de cinco unidades de
presunto em triplicata, de acordo com Cecchi (1999), sendo o teor de carboidratos
interpretado como teor de pectina. As determinacdes dos teores de sddio e potassio
foram determinados por fotometria de chama apds preparo das amostras por via
umida com acidos nitrico e perclérico. Os dados obtidos foram submetidos as analises
estatisticas (p < 0,05), Analise de Variancia (ANOVA) e Teste de média Tukey,

utilizando-se o programa estatistico SAS (2003) verséao 9.3.

2.3 Analises Microbiolégicas

Todas as analises microbiolégicas (Salmonella spp., Clostridios Sulfito
Redutores, Coliformes fecais e Stafilococcus aureus), foram realizadas de acordo com
Silva, Junqueira e Silveira (1997). De cada amostra foram pesados, assepticamente,
25 g de presunto, que foram colocados em 225 mL de solucédo de agua peptonada a
0,1% esterilizada e, apos homogeneizacdo em aparelho Stomacher, obteve-se a
diluicdo inicial de 10". A seguir, foram preparadas diluicbes decimais até 107
empregando-se 1 mL da diluicdo anterior e 9 mL do diluente. Os dados obtidos foram
submetidos as analises estatisticas (p < 0,05), Analise de Variancia (ANOVA) e Teste

de média Tukey, utilizando-se o programa estatistico SAS (2003) versao 9.3.

2.4 Avaliacdo da Aceitacéo Sensorial

As trés formulacdes de presunto foram submetidas a um teste de aceitacéo
sensorial por consumidores, realizado no Setor de Andlise Sensorial, do Laboratério
de Tecnologia de Alimentos, do CCTA, da UENF.
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Foram recrutados 41 consumidores, apo0s avaliagdo das respostas ao
qguestionério de recrutamento (ANEXO 1), distribuido entre funcionérios e alunos de
graduacdo e pos-graduacdo da Universidade Estadual do Norte Fluminense Darcy
Ribeiro (UENF), Campos dos Goytacazes (RJ). Esse questionario continha um Termo
de Consentimento, que foi assinado pelos consumidores, que concordaram em
participar voluntariamente dos testes, conforme exigido pela Resolucdo n°. 196 de
10/10/1996 do Conselho Nacional de Saude e apresentado no ANEXO 2 (BRASIL,
2003). Os critérios de recrutamento dos consumidores foram: ter idade entre 18 e 45
anos, gostar de presunto cozido em grau igual ou superior a “gosto moderadamente”,
ndo possuir histérico de doencas que envolvam restricdo na dieta de qualquer
ingrediente contido no presunto, além de se mostrar interessado e comprometido com

a pesquisa.

2.4.1 Condicgdes gerais dos testes

Os consumidores avaliaram a aceitacdo das trés formulacdes (1, 2 e 3) em
relacéo ao sabor, aroma, textura e aparéncia utilizando a escala hedonica estruturada
mista de 9 pontos (PERYAM e GIRARDOT, 1952). Para avaliacdo da intensidade do
gosto salgado foi utilizada a escala do ideal (MEILGAARD, CIVILLE e CARR, 2006). A
intencdo de compra foi avaliada 2 vezes, uma de acordo com a avaliacdo do sabor,
aroma, textura e intensidade do gosto salgado, e outra em relacdo a aparéncia. Para
intencdo de compra foi utilizada uma escala estruturada verbal de 5 pontos, variando
de “certamente compraria” a “certamente ndo compraria” (MEILGAARD et al., 2006).
A ficha de avaliacéo tanto do sabor, aroma, textura, intensidade do gosto salgado e
intencdo de compra quanto da aparéncia e sua respectiva intencdo de compra é
apresentada no ANEXO 3.

As avaliacbes de sabor, aroma, textura, intensidade do gosto salgado e a
intencdo de compra relacionada a estes atributos foram realizadas em cabines
individuais, iluminadas com luz vermelha. As amostras foram servidas a temperatura
de 10 + 2°C, em fatias de 5 mm de espessura e dimensdes aproximadas de 5cm x 3
cm, em pratos plasticos descartaveis brancos, codificados com nimeros de 3 digitos

definidos de forma aleatéria, acompanhados de palitos de dentes, guardanapo de
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papel, biscoito de agua e sal e 4gua mineral. A avaliagdo da aceitacdo quanto a
aparéncia e de sua respectiva intencao de compra foi realizada sob iluminacéo branca
incandescente. As amostras foram expostas em fatias de 5 mm de espessura e
dimensbes aproximadas de 8 cm x 5 cm, em pratos plasticos descartaveis brancos,
codificados com nameros de 3 digitos definidos de forma aleatoria.

A ordem com que os consumidores avaliaram as amostras foi sequencial e

seguiu delineamento em blocos completos casualisados.

2.5 Anélises Estatisticas

Utilizando-se o programa estatistico SAS (2003), versdo 9.3, os dados
sensoriais obtidos nos testes com consumidores foram submetidos as seguintes
analises estatisticas (p < 0,05): distribuicdo de frequéncia das respostas; Analise de
Variancia (ANOVA), com duas fontes de variacdo, amostras e consumidores; Teste

de Tukey, para comparacao entre as medias.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Andlises Quimicas

Os resultados das andlises de composicdo centesimal e os teores de sddio e

potassio sdo apresentados na Tabela 2.2.

Tabela 2.2. Médias’ com desvios padrdes (DP) dos teores de lipidio, proteina,
umidade, cinzas, so6dio e potassio das diferentes formulacées de presunto cozido e
Padrédo de Identidade e Qualidade (PIQ)? para presunto cozido superior.

FORMULAGCAO PIQ?

presunto
CONSTITUINTES 1 2 3 cozido

superior
Lipidio (g/100 g) 1,712+ 0,12  3,31°+0,31 2,10+ 0,12
Proteina (g/100 g) 23,5+ 0,26 23,9 + 0,02 26,9° + 0,04 >16,5
Umidade (g/100g)  71,7°+0,02  69,2°+ 0,20 68,6° + 0,04
Cinzas (g/100 g) 4,33+0,01  4,60°+0,02 3,88°+0,01
Sodio (mg) 823+ 3579 684°+3843  621°+18,77
Potassio (mg) 422%+37,00 968"+ 13,65 630°+ 1,15
Relagao 3,05 2,90 2,55 <45

Umidade/Proteina

"média da triplicata da amostra composta de 5 unidades de presunto; Médias com letras iguais
na mesma linha nao diferem significativamente, a p < 0,05; BRASIL (2000).

A composicdo centesimal das trés formulacdes de presunto encontra-se de
acordo com o Padrado de Identidade e Qualidade (PIQ) para presunto cozido superior,
estabelecido pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL,
2000). Os parametros da Legislacao vigente estabelecem a relacdo umidade/proteina
maxima de 4,5, teor minimo de proteinas de 16,5% e teor maximo de carboidratos de
1,0%.
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As andlises de composi¢cdo centesimal demonstram que as formulacdes 1 e 3
nao diferiram entre si (p > 0,05) quanto aos teores de lipidios. Segundo Brasil (1998),
na Portaria n° 27 de 13 de janeiro de 1998, da SVS/MS, o alimento sélido que possui
até 3 g de gorduras totais/100 g é classificado como produto de baixo teor de gordura;
desta forma, as formulacdes 1 e 3 se enquadram nesta categoria; ja a formulagéo 2,
ultrapassa a especificacdo em 0,3 g.

Valkova et al. (2007) analisaram 13 amostras de presuntos suinos
comercializados na Republica Checa, fabricados com carne suina magra. Os valores
encontrados de lipidios variaram de 1,56 a 4,04 g, com média de 2,38 g/100 g de
presunto, valores semelhantes com os encontrados neste estudo. Ja no estudo de
Baldissera (2007), que analisou 3 formulacdes de presunto cozido pré-fermentado
adicionado de fibra insoltvel de trigo e cloreto de potassio, encontrou valores de
lipidios bem menores, em torno de 0,54 g/100 g de presunto.

As formulacbes 1 e 2 nado diferiram entre si (p > 0,05) quanto ao teor de
proteina. Os valores de proteina encontrados no presente estudo diferem
substancialmente dos valores encontrados por Valkova et al. (2007), que variam de
8,77 a 14,85 g/100 g. Em estudo para avaliar a eficacia de uma maior injecdo de
salmoura a fim de compensar a reducdo na produtividade e o comprometimento da
gualidade de presuntos cozidos refrigerados a vacuo, Desmond, Kenny e Ward (2002)
verificaram que os 2 tratamentos avaliados apresentaram teor de proteina em torno
de 20,8 e 23,3 g/100 g, resultados mais proximos dos encontrados neste estudo.

Em relacdo a umidade, houve a intencéo de se observar a influéncia da pectina
em substituicdo ao polifosfato de sédio na capacidade de retencdo de agua. Desta
forma, a proporcdo que a pectina foi adicionada nos tratamentos de presunto, 0
polifosfato de sédio foi diminuido. Pietrasik e Janz (2009) citam o fosfato como um
aditivo capaz de aumentar a capacidade de retencdo de agua em produtos carneos,
justificando as menores porcentagens de umidade encontradas nas formulagfes 2 e 3
gue foram de 69,19 e 68,60 g/100 g, respectivamente. Por outro lado, esses teores de
umidade nas formula¢des de presunto com pectina na salmoura demonstram que
esta ndo foi tdo eficaz como substituto do polifosfato de sodio na capacidade de
retencdo de agua.

Os teores de soOdio e potassio variaram conforme adicdo dos sais
correspondentes nas formulagdes. As 3 formulagbes apresentaram diferenca

significativa (p<0,05) entre si para os teores de sodio e potassio. Na formulagéo 1 foi
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adicionado 6,80% de NaCl, na formulagéo 2; 6,80% de KCIl e na formulacéo 3; 3,8%
de cada sal. A formulacdo 2, a qual ndo houve adicdo de NaCl, apresentou teor de
sédio significativamente (p<0,05) maior que a formulagdo 3, a qual foi adicionado
3,8% de NacCl. Este fato certamente foi devido a utilizacdo de 1,5% de polifosfato de
sédio na salmoura desta formulagdo, que ndo teve pectina, e também pela menor
capacidade de retencdo de agua da pectina e, consequentemente, menor
carreamento de sais para o produto, conforme ocorreu na formulacéao 3.

Os teores de sbédio em presunto relatados na literatura sdo contraditorios.
Valkova et al. (2007) e Baldissera (2007) encontraram teores de sddio acima dos
observados neste estudo, em média, 2790 mg/100 g e 3404 mg/100 g,
respectivamente. Franco (2005), na Tabela de Composi¢cao Quimica dos Alimentos,
apresenta um teor de sodio em presunto cozido comercial de 1935,6 mg/100 g e de
potassio de 236,5 mg/100 g. O teor de sédio citado por Franco (2005), esta acima do
teor do “presunto, fatiado, extra magro, (aprox 5% gordura)” citado pelo Departamento
de Agricultura dos Estados Unidos (USDA, 2001), que & 350 mg/100 g. As
formulacdes de presunto no presente estudo apresentam teores menores de sédio e
mais altos de potassio do que os relatados por Franco (2005), especialmente nas
formulacdes 2 e 3, tornando-se opcdes mais seguras de consumo para pessoas
portadoras de HAS e DCV.

3.2 Anélises Microbioldgicas

Os resultados das analises microbiologicas estao dispostos na Tabela 2.3. Os
microorganismos investigados ndo foram encontrados nas 3 formulacgdes,
comprovando a eficacia das boas préaticas de fabricacdo, no que diz respeito a
manipulacdo dos ingredientes, abate, processo de fabricacdo e armazenamento dos

presuntos.

45



Tabela 2.3. Resultados das analises microbioldgicas e o limite maximo
permitido de microorganismos pela ANVISA (BRASIL, 2001)

LEGISLACAO
MICROORGANISMO RESULTADO* (LIMITE)
Salmonella spp. Ausente Auséncia
Staphylococcus aureus Ausente 3x10°
Coliformes fecais a 45° C Ausente 10°
Clostridios Sulfito- Ausente 5 x 10

Redutores 46° C (méaximo)
*Os resultados foram iguais para as 3 formulaces.

Serio et al. (2009) constataram indicio de inadequadas condi¢cdes higiénico-
sanitarias durante o processamento, transporte ou distribuicio em 10 amostras de
presuntos fatiados comercializados em Fortaleza — CE. As amostras apresentaram
contaminagao por coliformes a 35° C, além de crescimento de bolores, leveduras e
bactérias aerobias mesofilas. Ao contrario de Blesa et al. (2008) que, ao investigar a
influéncia de diferentes misturas de sais com substituicdo parcial de NaCl sobre a
atividade de agua em presuntos crus durante o periodo de pds-salga, encontraram
resultados microbiologicos satisfatorios, garantindo que a substituicdo de NaCl por
KCI néo interfere na seguranca microbiologica do produto, o que os resultados do

presente estudo vém a confirmar.

3.3 Aceitacao Sensorial

A Tabela 2.4 apresenta as médias de aceitacdo sensorial dos presuntos
cozidos formulados segundo a Tabela 2.1.

De modo geral, as médias de aceitacdo das formulacdes de presunto avaliadas
apresentaram-se entre 4,6 e 7,1, entre as categorias “desgostei ligeiramente” e

“gostei moderadamente” na escala hedonica (Tabela 2.4).
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Tabela 2.4. Médias de aceitacdo sensorial de presunto cozido (n = 41 consumidores)

MEDIA DE ACEITACAO "2 INTENCAO DE COMPRA *3
FORMULAGAO | Aparéncia Aroma Sabor Textura | Aparéncia Avaliacio em luz
vermelha
1 6,92 55° 68 57° 4,12 3,22
2 4,6° 6,8 69 71° 2,6° 3,82
3 4,9° 6,6° 6,0 5,6° 3,1° 3,47

'Letras iguais na mesma coluna n&o diferem significativamente, a p < 0,05. “1 = desgosto extremamente
/detesto; 5 = nem desgosto/nem gosto; 9 = gosto extremamente/adoro. ®1 = certamente nao compraria; 3
= talvez comprasse/talvez ndo comprasse; 5 = certamente compraria.

Na avaliagdo da aparéncia, a formulagdo 1 apresentou significativamente (p <
0,05), maiores médias de aceitacdo e de intencdo de compra, proximas as categorias
As
formulacdes 2 e 3 ndo diferiram entre si (p > 0,05) tanto quanto a aceitacdo como

“‘gostei moderadamente” e “possivelmente compraria”’, respectivamente.
guanto a intengao de compra, com médias de aceitagao entre “desgostei ligeiramente”
e “nem gostei/nem desgostei” e de intengcdo de compra entre “possivelmente n&o
compraria” e “talvez comprasse/talvez ndo comprasse” (Tabela 2.4). Esses resultados
podem ser confirmados pela visualizacdo grafica da distribuicdo de frequiéncia das
respostas dos consumidores quanto a aparéncia dos presuntos (ANEXO 4): a
formulacdo 1 obteve 88% das respostas na regido de aceitacdo da escala hedobnica,
em categoria igual ou superior a “gostei ligeiramente”; e 80% entre as categorias
“‘possivelmente compraria” e “certamente compraria’, na escala de intencdo de
compra.

Quanto a avaliacdo da aceitacdo do aroma dos presuntos, 0 inverso ocorreu:
as formulagdes 2 e 3 apresentaram maiores médias de aceitacdo, entre “gostei
ligeiramente” e “gostei moderadamente”, diferindo significativamente (p < 0,05) da
formulacdo 1, com média na regido de neutralidade (5,5). De fato, analisando a
distribuicdo de freqiiéncia das respostas para o atributo heddnico aroma (ANEXO 4),
confirma-se que as formulacdes 2 e 3 apresentaram maiores propor¢des de respostas
na regido de aceitacao, 80%, enquanto que a formulacédo 1, apenas 66%. Observa-se
ainda que a formulacao 2 obteve maior proporgcao de respostas nas categorias “gostei
moderadamente” e “gostei extremamente/adorei” do que a formulagao 3.

A formulacéo 2 apresentou maiores médias de aceitacdo em relagdo ao sabor

e a textura, ambas proximas a categoria “gostei moderadamente”. Esta formulagao
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diferiu significativamente apenas da formulagéo 3, na avaliagdo do sabor, e das outras
duas formulacdes, na avaliagdo da textura. Analisando o grafico de distribuicdo de
frequéncia das respostas (ANEXO 4) quanto ao sabor dos presuntos, confirma-se a
igualdade das formulacdes 1 e 2, com 83% das respostas na regido de aceitacao,
diferenciando-se da formulacéo 3, que teve 61% das respostas na mesma regiao. E,
em relacdo a textura, € observada a maior aceitacdo dos consumidores pela
formulacdo 2, que obteve 88% das respostas na regido de aceitagcédo, ou seja, entre
“gostei ligeiramente” e “gostei extremamente / adorei”.

Em complementacdo, observa-se na Tabela 2.4, na avaliagdo com luz
vermelha, que as formulac¢des de presunto ndo diferiram significativamente (p > 0,05)
quanto a intengcdo de compra, com média das respostas entre “talvez comprasse /
talvez ndo comprasse” e “possivelmente compraria”. Porém, observando o grafico de
distribuicdo de frequéncia das respostas (ANEXO 4), a formulacdo 2 obteve 63% das
respostas na regido de compra (entre “possivelmente compraria” e “certamente
compraria”), enquanto as formulagcdes 1 e 3 obtiveram 46% e 44% das respostas de
intencdo de compra, respectivamente.

Baldissera (2007), ao adicionar fibra insoliuvel de trigo em uma de suas
formulacbes de presunto cozido, constatou que a adicdo de fibras em produtos
carneos pode modificar a textura dos mesmos, tornando-os menos macios e/ou
menos suculentos, diminuindo sua aceitacdo. Em avaliacdo sensorial de salsicha
fermentada e desidratada adicionada de pectina proveniente de diferentes frutas,
Garcia et al. (2002) verificaram que a concentracdo de 1,5% de fibra néo alterou o
sabor e a textura da salsicha fermentada e desidratada em relacdo ao controle,
enquanto que, quando adicionada na concentracdo de 3%, a fibra contribuiu para
diminuicdo da aceitacdo em relacdo a textura. Em estudo para avaliacdo da qualidade
de mortadela light e salsicha livre de gordura com adicdo de fibra de aveia,
Steenblock et al. (2001) também constataram menor maciez das amostras.

Assim, em relacao a interferéncia da pectina no sabor e na textura do presunto,
este estudo estd de acordo com Garcia et al. (2002), que constataram que
percentuais maiores que 1,5% de fibra podem diminuir a aceitacdo de produtos
carneos.

No Grafico 1 é mostrada a freqiéncia das respostas da avaliacdo da
intensidade do gosto salgado dos presuntos. No eixo Y esta representada a escala do

ideal, onde 9 significa “extremamente mais salgado que o ideal”, 5 significa “ideal” e 1
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significa “extremamente menos salgado que o ideal”. No eixo X esta representada a
freqUéncia das respostas, em porcentagem.

No Grafico 1, observa-se que a formulagdo 2 foi considerada, pelos
consumidores, aquela que possui gosto salgado mais préoximo do ideal, com 54% das
respostas na categoria “ideal”’. Por 44% dos consumidores, a intensidade do gosto
salgado da formulacdo 1 foi considerada “ideal”, porém, analisando a frequéncia de
respostas na regido de maior intensidade do gosto salgado (entre “ligeiramente mais
salgado que o ideal” e “extremamente mais salgado que o ideal”), essa formulagao foi
considerada como a mais salgada, com 54% das respostas. Enquanto que a
formulacdo 3 foi considerada a menos salgada, com 66% das respostas entre as
categorias “extremamente menos salgado que o ideal” e “ligeiramente menos salgado

que o ideal”, e com apenas 34% das respostas na categoria “ideal”.
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GRAFICO 1. Frequéncia de respostas da intensidade do gosto salgado. No eixo
Y, 1 = “extremamente menos salgado que o ideal”; 5 = “ideal”; 9 = “extremamente
mais salgado que o ideal”.

Em resumo, este estudo demonstra que o NaCl utlizado na mesma
porcentagem que o KCI, 6,8%, foi capaz de tornar a formulacdo 1 mais salgada.
Porém, deve-se considerar que a formulacao 1 foi fabricada com um percentual maior
de fosfato (3%) e nado foi adicionada de pectina, enquanto na formulacdo 2 houve
substituicdo completa de NaCl por KCI (6,8%), adicdo de 1,5% de pectina e o

percentual de fosfato foi diminuido para 1,5%. A formulac&o 3, considerada a menos
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salgada, teve substituicdo parcial (proporcéo 1:1) de NaCl por KCI, maior adicdo de
pectina (3%) e nenhuma adicao de fosfato.

Em estudo para avaliagdo do efeito da substituicdo de NaCl por KCI sobre as
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de salsichas, Nascimento et al. (2007)
constataram que a formulagédo de salsicha com 75% de NaCl e 25% de KCI néo
diferiu significativamente (p > 0,05) quanto a intensidade do gosto salgado da
formulagdo controle (T1), com 100% de NaCl, apresentando maior frequéncia de
respostas na categoria “salgado igual ao controle”. Ja a formulagdo com 50% de NaCl
e de KCI (T2), obteve frequéncia de respostas na categoria “moderadamente menos
salgado que o controle”, ou seja, abaixo da formulagcdo denominada T1. Esses
autores concluiram que uma substituicdo de até 25% de NaCl por KCI pode ser
utilizada sem causar prejuizos nas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais em
produtos carneos.

Collins (1997), ao avaliar presuntos com substituicdo de NaCl por KClI, verificou
gue, em relacdo ao sabor, a textura e aceitacao global, a utilizacado de 70% de NaCl e
30% de KCI em presuntos ndo diferiu do presunto controle, fabricado com 100% de
NacCl.

N&o foram encontrados na literatura estudos que comprovam que a fibra, neste
caso a pectina, possui relagdo com a percepcao do gosto salgado em produtos
carneos. Porém, como pode ser observado no presente estudo, mesmo com uma
adicdo de 11,7% a mais de sais (NaCl e KCI totalizando 7,6%) na formulacdo 3,
comparado as formulacdes 1 e 2, que tiveram adicdo de 6,8% de NaCl e 6,8% de KClI,
respectivamente, a formulacdo que teve maior teor de pectina adicionado a salmoura
(formulacdo 3) apresentou frequéncia de respostas na avaliagcdo sensorial da
intensidade do gosto salgado na regido de menor intensidade deste. Em
contrapartida, sabe-se que o fosfato aumenta o efeito da percepcdo do sal em
produtos carneos (KNIPE, OLSON, e RUST, 1985), o que pode ajudar na
compreensao da baixa percepcdo do gosto salgado, pelos consumidores, na

formulacao 3, a qual ndo foi adicionado fosfato.
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4 CONCLUSAO

Os teores de sodio e potassio asseguram que 0s presuntos das formulagdes 2
(6,8% de KCI, 1,5% de polifosfato de sodio, 1,5% de pectina e sem NaCl) e 3 (3,8%
de KCI, 3,8% de NaCl, 2,5% de pectina e sem polifosfato), em especial, podem ser
introduzidos com maior frequéncia na dieta de portadores de desordens do aparelho
circulatorio.

A pectina, que na formulacdo 3 substituiu o polifosfato de sédio, néo
demonstrou capacidade umectante, ou seja, ndo contribuiu para a retencédo de agua
no presunto, conferindo a este menor teor de umidade e, possivelmente, menor
suculéncia.

As andlises sensoriais demonstraram que a formulagéo 1 (6,8% de NaCl, 3,8%
de polifosfato de sodio, sem pectina e KCI) apresentou maiores médias de aceitacao
no atributo aparéncia e sua respectiva intencédo de compra. Ja a formulacao 2 obteve
maiores médias de aceitacdo em relacéo as demais avaliacbes (aroma, sabor, textura
e intencdo de compra) e intensidade do gosto salgado mais proxima do ideal,
segundo avaliacado dos consumidores.

Mais estudos sdo necessarios para maiores esclarecimentos da relagcéo entre

fibra solavel, umidade e percepcéo de gosto salgado em produtos carneos.
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CAPITULO 3: AVALIACAO DAS ESTABILIDADES SENSORIAL E
MICROBIOLOGICA DE PRESUNTO COZIDO ELABORADO COM PECTINA E
CLORETO DE POTASSIO

RESUMO

CARDOSO, Juliana Barreto Nunes; M.Sc; Universidade Estadual do Norte
Fluminense Darcy Ribeiro. Outubro de 2010. Avaliagdo das estabilidades sensorial
e microbiolégica de presunto cozido elaborado com pectina e cloreto de
potassio. Orientador: Prof. F4bio da Costa Henry. Co-Orientadora: Proft. Rita da
Trindade Ribeiro Nobre Soares.

Este estudo objetivou avaliar as estabilidades sensorial e microbiologica de presunto
cozido elaborado com cloreto de potassio (KCI) e/ou pectina. Foram produzidas trés
formulacbes de presunto cozido: uma controle (F 1) e duas com diferentes
percentuais de NaCl, KCI, pectina e polifosfato (F2 e F3). As trés formulacdes e
respectivas amostras controle foram avaliadas sensorialmente aos 4 e aos 54 dias de
armazenamento, por analise descritiva generalizada e teste de aceitacdo (escala
hedbdnica estruturada de 9 pontos). Analises microbiologicas foram realizadas e
comparadas com a Legislacédo Brasileira. Participaram dos testes de aceitacéo 41 e
33 consumidores, aos 4 e 54 dias, respectivamente. Nove julgadores treinados
guantificaram intensidades de aparéncia, aroma, gosto, sabor e textura. Inicialmente,
as médias de aceitacdo das formulacbes de presunto apresentaram-se entre
“desgostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”. Aos 54 dias de armazenamento,
as medias de aceitacdo dos presuntos diminuiram. Em relacdo aos respectivos
controles, a F1 diferiu nos atributos uniformidade, aspecto suculento, maciez e
suculéncia; a F2, em cor e uniformidade; e a F3, em cor, uniformidade, aspecto
suculento e maciez. Assim, aos 54 dias a F2 foi a mais estavel sensorialmente, exceto
guanto a aparéncia. Portanto, esta formulacdo pode ser utilizada em estudos futuros
objetivando a substituicdo total de NaCl por KCl em presunto cozido.

Termos para indexacdo: Produtos carneos, fibras alimentares, sal light, estabilidade
sensorial
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CHAPTER 3: EVALUATION OF SENSORY AND MICROBIOLOGICAL STABILITY
OF COOKED HAM PREPARED WITH PECTIN AND POTASSIUM CHLORIDE

ABSTRACT

CARDOSO, Juliana Barreto Nunes; M.Sc; State University of the North Fluminense
Darcy Ribeiro. October, 2010. Evaluation of sensory and microbiological stability
of cooked ham prepared with pectin and potassium chloride. Adviser: Fabio da
Costa Henry. Co- Adviser: Rita da Trindade Ribeiro Nobre Soares.

This study evaluated the sensory and microbiological stability of cooked ham produced
with potassium chloride (KCI) and / or pectin. Three formulations of ham were
produced: a control (F1) and two others with different percentages of NaCl, KCI, pectin
and polyphosphate (F2 and F3). The sensory evaluation of three formulations and
their control samples were carried out at 4 and 54 days of storage by descriptive
analysis and acceptance test (9-points hedonic scale). Microbiological tests were
performed and compared with the Brazilian legislation. Forty-one and 33 consumers
participated in the acceptance test at 4 and 54 days, respectively. Nine trained
panelists quantified intensities of appearance, aroma, taste, flavor and texture. Initially,
the acceptability means of the formulations of hams vary between "dislike slightly " and
"like moderately.” At 54 days of storage, the acceptability means of hams decreased.
When compared with their controls, the F1 differed in the attributes uniformity, juicy
appearance, tenderness and juiciness; F2, in the uniformity and color, and F3, in the
color, uniformity, juicy appearance and tenderness. Thus, at 54 days the F2 was the
most stable sensorilly, except for the appearance. Therefore, this formulation can be
used in future studies aiming at the total replacement of NaCl by KCl in cooked ham.

Index terms: Cardiovascular diseases, dietary fiber, light salt, sensory acceptance
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1 INTRODUCAO

O Brasil, atualmente, € um dos maiores produtores de carne suina do mundo,
porém, no mercado interno ndo ha forte consumo dessa carne in natura: 13,44
Kg/hab/ano per capita (ABIPECS, 2008). A carne suina é muito consumida na forma
industrializada, por possuir aspectos que facilitam sua transformacdo, além de
oferecer véarias opcbes de venda. Dentre os produtos carneos industrializados, um
dos mais encontrados a disposicdo nos mercados é o presunto, que é fabricado a
partir do pernil suino, com ou sem 0sso, podendo ser curado a seco ou em salmoura,
condimentado ou ndo, defumado ou néo, cru ou cozido.

Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Presunto
Cozido (BRASIL, 2000), sao ingredientes obrigatérios para esse produto: carne de
pernil de suino, sal, nitrito e/ou nitrato de sodio e/ou potassio em forma de salmoura.
Dentre os ingredientes opcionais estao os aditivos intencionais, como a pectina, que &
classificada pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) como um
estabilizante, dentre outros (BRASIL, 1999).

Os produtos carneos, assim como todos os alimentos, tém suas qualidades
determinadas segundo suas caracteristicas sensoriais, fisicas, quimicas e
microbiolégicas. Devido a conscientizacao da populagcéao quanto a importancia de uma
dieta saudavel, os consumidores, cada vez mais informados e exigentes, impulsionam
as industrias a buscar novas tecnologias para o aprimoramento de seus produtos, a
fim de atender variados nichos de mercado.

O sdbdio, na forma de cloreto de soédio (NaCl), € um ingrediente essencial na
fabricacdo de produtos carneos processados, pois influencia na capacidade de
retencdo de agua, na cor, sabor e textura, além de contribuir para a diminuicdo da
atividade de agua (aw), o que interfere diretamente na vida de prateleira dos
alimentos. Por outro lado, é sabido que a elevada ingestdo de sédio esta associada
ao desenvolvimento ou agravamento da hipertensdo arterial sistémica (HAS) e,
consequentemente, de doencas cardiovasculares (DCV), e que dietas ricas em
alimentos industrializados n&o possuem quantidades satisfatérias de fibras,
especialmente as solUveis, cuja participacdo na prevencao e tratamento de doencas

crbnicas nao transmissiveis € indispensavel.
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Desta forma, pesquisas vém sendo desenvolvidas a fim de investigar a adi¢cao
de fibras em produtos céarneos (GARCIA-CRUZ e SCAMPARINI, 1992; JANUZZI,
2007; PAPPA, BLOUKAS e ARVANITOYANNIS, 2000; GARCIA et al., 2002; DANIEL,
2006; PIETRASIK e JANZ, 2010; PINERO et al., 2008) e o efeito da diminui¢do de
sédio (ANDRES et al., 2004; VURAL, JAVIDIPOUR e OZBAS, 2004; RUUSUNEN et
al., 2003) e/ou uso de seus substitutos (FULLADOSA et al., 2009; PARK et al., 2009;
GUARDIA et al., 2008; BLESA et al., 2008; GELABERT et al., 2003; GOU et al.,
1996), como o cloreto de potassio (KCI), nas caracteristicas sensoriais, fisicas e
guimicas desses alimentos. No entanto, ndo foram encontrados na literatura trabalhos
dessa natureza envolvendo presunto cozido.

O presente estudo teve como objetivo avaliar as estabilidades sensorial e
microbiolégica de presunto cozido elaborado com pectina e KCI.

58



2 METODOLOGIA

2.1 Amostras

Os presuntos cozidos avaliados neste experimento foram elaborados e

caracterizados conforme descricdo apresentada no Capitulo 2 desta dissertacao,

sendo suas formulagdes descritas na Tabela 3.1.

Tabela 3.1. Composi¢ao das salmouras dos trés tratamentos de presunto cozido.

Formulacéo 1 2 3
Matéria-prima % % %
NaCl* 6,80 - 3,8
KCI? - 6,80 3,8
Polifosfato de s6dio® 3,00 1,50 -
Sal de Cura* 4,80 4,80 4,80
Aclcar mascavo® 0,50 0,50 0,50
Antioxidante® 1,30 1,30 1,30
Condimentos’ 1,15 1,15 1,15
Pectina® - 1,50 2,5
Agua 82,45 82,45 82,15

!'Sal de cozinha, Cisne®

> p.A., Merck®

® Polifosfato de sédio Acoord-B - Griffith®
* Sal de Cura Kura K007 - Doremus®

® Aclicar mascavo Fumel®

® Antioxidante - Griffith®

’ Condimentos: Alho socado, Molho de Pimenta — Knorr®, Realcador de sabor — Aji-no-Moto®

8 pectina Genu tipo 105 - CpKelco®

2.2Avaliacdo da Estabilidade

As trés formulacdes de presunto foram submetidas a um teste de estabilidade

sensorial e microbiolégica. Considerando a vida util do presunto suino cozido
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comercial, inicialmente, as avaliagbes deveriam ocorrer conforme recomenda a ASTM
(1993), com a seguinte periodicidade: no tempo inicial (4 dias) e aos 54, 67, 90 e 100
dias de armazenamento a 5° C. As andlises microbiol6gicas foram realizadas sempre

4 dias antes das avaliacOes sensoriais, garantindo a seguranca dos consumidores.

2.2.1 Avaliac&o Microbiolégica

Todas as analises microbiolégicas (Salmonella spp., Clostridios Sulfito
Redutores, Coliformes fecais e Stafilococcus aureus), foram realizadas de acordo com
Silva, Junqueira e Silveira (1997), no Setor de Microbiologia Industrial e de Alimentos,
do Centro de Ciéncias e Tecnologias Agropecuarias (CCTA) da UENF. De cada
amostra foram pesados, assepticamente, 25 g de presunto, que foram colocados em
225 mL de solucdo de agua peptonada a 0,1% esterilizada e, ap0s homogeneizacao
em aparelho Stomacher, obteve-se a diluicdo inicial de 10™. A seguir, foram
preparadas diluicdes decimais até 103, empregando-se 1 mL da diluicdo anterior e 9

mL do diluente.

2.2.2 Avaliacédo Sensorial

Os presuntos foram avaliados sob 0s seguintes aspectos: aceitacdo sensorial
pelo consumidor e caracteristicas sensoriais descritivas. No tempo inicial foram
analisadas trés amostras (1, 2 e 3) e aos 54 dias foram avaliadas também amostras
controle correspondentes a cada formulacdo (4, 5 e 6), que foram produzidas as
vésperas da avaliacdo sensorial, com os mesmos lotes dos ingredientes e insumos
utilizados nas formulacgdes iniciais.

As avaliacdes sensoriais foram realizadas no Setor de Andlise Sensorial, do
Laboratério de Tecnologia de Alimentos, do CCTA / UENF.
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2.2.2.1 Aceitagao Sensorial

Participaram dos testes de aceitacdo 41 consumidores, no tempo inicial de
avaliacdo, e 33, no tempo final, que predominantemente gostavam de presunto cozido
em grau moderadamente (64%, ANEXO 5). Dentre os individuos, 63% eram do sexo
feminino e 37%, do sexo masculino; 44% com idade entre 19 e 25 anos, 29%, entre
26 e 35 anos e 27%, de 36 a 45 anos. Os consumidores foram recrutados com base
nas respostas ao questionario apresentado no ANEXO 1, distribuido entre
funcionarios e alunos de graduacdo e pés-graduacdo da Universidade Estadual do
Norte Fluminense Darcy Ribeiro (UENF), Campos dos Goytacazes (RJ). Esse
guestionario continha um Termo de Consentimento, que foi assinado pelos
consumidores que concordaram em participar voluntariamente dos testes, conforme
exigido pela Resolucdo n. 196 de 10/10/1996 do Conselho Nacional de Saude e
apresentado no ANEXO 2 (BRASIL, 2003). Foram recrutados aqueles individuos que
nao possuiam histérico de doencas que envolvam restricdo na dieta de qualquer
ingrediente contido no presunto, além de se mostrarem interessados e
comprometidos com a pesquisa.

Os consumidores avaliaram a aceitacdo das formulacdes de presunto (1, 2 e 3
elou 4, 5 e 6) em relacdo ao sabor, aroma, textura e aparéncia utilizando a escala
hedbnica estruturada mista de 9 pontos (PERYAM e GIRARDOT, 1952). Para
avaliacdo da intensidade do gosto salgado foi utilizada a escala do ideal
(MEILGAARD et al., 2006). A intencdo de compra foi avaliada duas vezes, uma de
acordo com a avaliacdo do sabor, aroma, textura e intensidade do gosto salgado, e
outra em relacdo a aparéncia. Para intencdo de compra foi utilizada escala
estruturada verbal de 5 pontos, variando de “certamente compraria’ a “certamente
nao compraria” (MEILGAARD et al., 2006). A ficha de avaliacdo € apresentada no
ANEXO 3.
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2.2.2.1.1 Condig¢des gerais dos testes

A avaliacdo de sabor, aroma, textura, intensidade do gosto salgado e a
intengc&o de compra relacionada a estes atributos foi realizada em cabines individuais,
iluminadas com luz vermelha. As amostras foram servidas a temperatura de 10 + 2°C,
em fatias de 5 mm de espessura e dimensdes aproximadas de 5cm x 3 cm, em pratos
plasticos descartaveis brancos, codificados com nimeros de trés digitos definidos de
forma aleatdria, acompanhados de palitos de dentes, guardanapo de papel, biscoito
de 4gua e sal e agua mineral. A avaliacdo da aceitacdo quanto a aparéncia e de sua
respectiva intencdo de compra foi realizada sob iluminacéo branca incandescente. As
amostras foram expostas em fatias de 5 mm de espessura e dimensdes aproximadas
de 8cm x 5 cm, em pratos plasticos descartaveis brancos, codificados com numeros
de trés digitos definidos de forma aleatoria.

A ordem com que os consumidores avaliaram as amostras foi sequencial e
seguiu delineamento em blocos completos casualisados, no tempo inicial, e, no tempo
de armazenamento subsequente, o delineamento descrito por Wakeling e Macfie
(1995), com balanceamento do efeito intitulado “first-order carry-over”, que € o efeito

de uma amostra sobre a avaliacdo da amostra seguinte.

2.2.2.2 Analise Sensorial Descritiva

Foi realizada uma analise sensorial descritiva generalizada (LAWLESS e
HEYMANN, 1999), empregando algumas etapas similares aquelas utilizadas na
metodologia “Analise Descritiva Quantitativa” (ADQ), desenvolvida por Stone et al.
(1974). Assim, as caracteristicas sensoriais de aparéncia, aroma, sabor e textura,

consideradas relevantes a estabilidade e qualidade de presunto cozido, foram

descritas e suas intensidades percebidas quantificadas, conforme descri¢cdo a seguir.
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2.2.2.2.1 Condig¢des gerais dos testes

As condi¢cdes dos testes de andlise sensorial descritiva foram as mesmas

daquelas descritas para as avaliagdes da aceitacao sensorial (item 2.2.2.1.1).

l) Pré-selecdo dos julgadores

Inicialmente, para participarem da etapa de pré-selecdo e comporem a equipe
sensorial descritiva, foram recrutados 18 voluntarios, de ambos o0s sexos, com idade
entre 18 e 45 anos, dentre funcionéarios e alunos da UENF, conforme descricdo no
item 2.4 do Capitulo 2 dessa dissertacdo. Os individuos realizaram os seguintes
testes (ASTM, 1981):

A. Reconhecimento de gostos basicos: Este teste foi realizado com o objetivo de

se certificar que os individuos ndo eram portadores de alguma patologia
associada a percepcao do gosto, por exemplo, ageusia. Foram apresentadas
aos julgadores as seguintes solu¢cdes com suas respectivas concentracdes:
agua; cloreto de sodio a 0,08% e 0,15% para gosto salgado; sacarose a 0,4% e
0,8% para gosto doce; cafeina a 0,03% e 0,06% para gosto amargo; glutamato
monossoédico a 0,04% para o gosto umami e sulfato ferroso a 0,01% para
sabor metalico. O gosto acido foi substituido pelo sabor metélico, devido esse
sabor ser caracteristico do KCI. Cada julgador foi solicitado a identificar o
gosto/sabor da solucdo (salgado, doce, amargo, umami ou metalico). A Ficha
utilizada estéa apresentada no ANEXO 6.

B. Reconhecimento de aromas: Este teste foi realizado com o objetivo de se

certificar que os individuos ndo eram portadores de alguma patologia
associada a percepcao do olfato, por exemplo, anosmia, bem como para
verificar a memoria olfativa e habilidade de descricio de aromas dos
julgadores. Produtos com aromas associados a produtos carneos (cravo da
india, cominho, paio, pimenta do reino, bacon frito, catchup, vinagre e presunto

suino cozido) foram apresentados em copos descartaveis de 100mL tampados
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com tampas furadas e cobertos com papel aluminio para ndo permitir a
visualizacdo do produto. Foi solicitado a cada julgador que retirasse o papel
aluminio e aspirasse os compostos volateis liberados, descrevendo o aroma
percebido. A Ficha utilizada esta apresentada no ANEXO 7.

C. Poder discriminativo: a habilidade em discriminar sensorialmente amostras de

presunto suino cozido foi avaliada aplicando-se, para cada individuo, uma série
de 4 testes Triangulares, divididos em 4 sessOes, utilizando amostras de
presunto que variaram quanto ao teor de sal e/ou ingredientes de cura. A ficha
utilizada em cada sessao esta apresentada no ANEXO 8.

ApOGs os testes de pré-selecdo para a equipe treinada, das 18 pessoas que se
mostraram interessadas em participar, 11 foram pré-selecionadas por meio dos

seguintes critérios:

- Identificacdo correta de pelo menos uma solugdo de cada gosto basico
apresentada;
- ldentificagéo correta de pelo menos 60% dos aromas apresentados;

- ldentificagéo correta de pelo menos 75% dos testes triangulares.

II) Terminologia Descritiva

A partir de levantamento bibliografico e da experiéncia dos pesquisadores que
conduziram o trabalho, foi desenvolvida a ficha de avaliacdo (ANEXO 9), bem como
uma lista de definicbes (ANEXO 10) de 12 atributos sensoriais de aparéncia, aroma,
sabor e textura, considerados relevantes a qualidade e estabilidade de presunto
cozido.

A partir dessa lista de definicbes e do contato com as amostras, a equipe
sensorial definiu consensualmente amostras referéncias de intensidade minima e
maxima para cada atributo, correspondentes aos extremos esquerdo e direito,
respectivamente, da escala ndo estruturada de 9 cm da ficha de avaliacdo (ANEXOS
9e 10).
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[II) Treinamento dos julgadores

Foram realizadas 5 sessbes de treinamento, com duracdo de,
aproximadamente, 45 minutos cada, em que os julgadores memorizaram 0s termos

descritivos e suas respectivas definicbes e amostras referéncias.

IV) Selecdo da equipe treinada

Apo6s o treinamento, foi realizada a selecao final dos julgadores para compor a
equipe treinada. A selecdo ocorreu pela avaliagdo das trés amostras de presunto
suino cozido em trés repeticbes, em cabines individuais, iluminada com luz
incandescente branca, com apresentacdo sequencial das amostras, seguindo
delineamento em blocos completos casualizados.

Os julgadores foram selecionados com base em sua capacidade discriminativa
(p para Famosra < 0,50, na ANOVA), reprodutibilidade (p para Frepeiicao > 0,05, na
ANOVA) e julgamento consensual com o restante da equipe de julgadores (p para
Finteracao amostra-uigador > 0,05) € também verificado por meio de comparagdo grafica das
médias das amostras atribuidas pelos julgadores a cada atributo sensorial, conforme
sugerido por Daméasio e Costell (1991).

Desta forma, 9 julgadores foram selecionados para compor a equipe de

julgadores para avaliacao do perfil sensorial descritivo do presunto cozido.

V) Avaliacdo do Perfil Sensorial Descritivo

Para avaliacdo do perfil sensorial das formulacdes de presunto, os julgadores
selecionados avaliaram, em trés repeticdes, a intensidade dos atributos sensoriais em
cada uma das amostras (1, 2, 3 e/ou 4, 5, 6). A fim de se evitar fadiga sensorial, foram
servidas trés amostras por sessao, seguindo delineamento de blocos completos

aleatorizados.
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2.3 Anélises Estatisticas

Todas as andlises estatisticas foram realizadas utilizando-se o programa
estatistico SAS (2003), versao 9.3.
Os dados sensoriais obtidos pelos testes com consumidores foram submetidos

as seguintes analises estatisticas (p < 0,05):

A. Andlise de Variancia (ANOVA), com fontes de variagdo: amostras e consumidores;
B. Teste de médias de Tukey, para comparacao entre as médias das amostras;

C. Distribuicao de frequiéncia das respostas.

Para a selecdo final da equipe treinada, foi realizada ANOVA da seguinte
forma: com os dados de cada julgador, tendo como fontes de variagdo amostra e
repeticdo; com os dados de toda a equipe, sendo as fontes de variagdo, amostra,
julgador e interacdo amostra-julgador (ANEXO 11).

Os dados de cada atributo sensorial descritivo foram submetidos as seguintes

analises:

A. ANOVA, com fontes de variacdo: amostra, julgador e interacdo amostra- julgador;
B. Teste de média Tukey ao nivel de 5% de significancia, para identificacdo de quais

amostras diferiam entre si.
- Analise multivariada:

A. Analise de Componentes Principais (ACP) — para caracterizar as similaridades e

diferencas entre as amostras, representando os perfis sensoriais das mesmas.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Observacdes gerais

Durante o armazenamento das 3 formulagbes de presunto foi observada
grande quantidade de exsudado em suas respectivas embalagens. A formulacdo 1
apresentou menor quantidade de exsudado, ao passo que na formulacdo 3 a
guantidade observada foi maior e na formulacédo 2, quantidade intermediéaria. Este fato
pode ser explicado pela diferenca da concentracdo de polifosfato de sodio entre as
formulagbes (TABELA 3.1). Pietrasik e Janz (2009) citam o polifosfato de s6dio como
um aditivo capaz de aumentar a capacidade de retencdo de agua em produtos
carneos.

Por outro lado, ha controvérsias na literatura a respeito do uso de fibras
alimentares como estabilizante em produtos carneos, bem como substitutos do
polifosfato de sodio para essa funcdo (GARCIA et al., 2002; DESMOND et al., 1998;
MUGUERZA et al., 2004; MANSOUR e KHALIL, 1997; GARCIA-CRUZ e
SCAMPARINI, 1992). No presente estudo, a producdo do exsudado nos presuntos
sugere que a pectina ndo contribuiu para a capacidade de retencdo de agua, nao
sendo, portanto, eficaz como substituto do polifosfato de sédio. Esses resultados
confirmam aqueles anteriormente observados na determinacdo da umidade dos

presuntos (Capitulo 2).

3.2 Avaliacdo Microbioldgica

Os resultados das analises microbioldgicas estédo dispostos na Tabela 3.2.
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Tabela 3.2. Resultados das analises microbiolégicas dos presuntos com 1, 50 e 60 dias
de armazenamento.

MICROORGANISMOS

Salmonella Staphylococcus  Coliformes Clostridios
1 DIA spp. aureus fecais a45° C  Sulfito-Redutores
46° C (maximo)

Formulacéo 1 Ausente Ausente Ausente Ausente
Formulacéo 2 Ausente Ausente Ausente Ausente
Formulacéo 3 Ausente Ausente Ausente Ausente
50 DIAS

Formulagéo 1* Ausente <3x10° < 10° Ausente
Formulacéo 2* Ausente <3x10° < 10° Ausente
Formulacéo 3* Ausente <3x10° < 10° Ausente
Formulagéo 4° Ausente Ausente Ausente Ausente
Formulagéo 5° Ausente Ausente Ausente Ausente
Formulacéo 6° Ausente Ausente Ausente Ausente
63 DIAS

Formulacéo 1* Ausente >3x10° > 10° Ausente
Formulacéo 2* Ausente >3x10° > 10° Ausente
Formulagédo 3* Ausente >3x10° > 10° Ausente
Formulagéo 4° Ausente Ausente Ausente Ausente
Formulagéo 5° Ausente Ausente Ausente Ausente
Formulagéo 6° Ausente Ausente Ausente Ausente

“Formulacdes armazenadas sob refrigerac&o por 50 e 63 dias.
’Formulacdes controle, produzidas as vésperas das analises.

Salmonella e Clostridios ndo foram detectados durante o armazenamento. Os
resultados das analises microbioldgicas apontaram unidades formadoras de col6nias
de coliformes fecais nas 3 formulacbes dos presuntos armazenados por 50 dias,
porém dentro dos limites maximos exigidos pela ANVISA (BRASIL, 2001). Foi
detectada presenca de Staphilococcus aureus em todas as formulacdes, também de
acordo com as exigéncias da ANVISA. As analises comprovaram a seguranca
microbiolégica de todas as formulacbes no tempo inicial e aos 50 dias de
armazenamento, permitindo, desta forma, a realizacdo das andlises sensoriais
correspondentes a cada tempo (Tabela 3.2).

Aos 63 dias de armazenamento, foi constatada contaminacdo por coliformes
fecais e Staphilococcus aureus acima dos limites permitidos pela ANVISA (BRASIL,

2001) nas trés formulag6es de presunto (Tabela 3.2). Desta forma, ndo foi possivel a
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realizagcdo das avaliagbes sensoriais nos tempos posteriores aos 54 dias de
armazenamento, conforme inicialmente planejado (item 2.2).

O fato das contaminac¢des terem ocorrido nas trés formulagdes indica que néo
foi a substituicdo do sal que as ocasionaram. De fato, Blesa et al. (2008) e Gelabert et
al. (2003) observaram que a substituicdo do teor de sédio em outros produtos carneos
(presunto curado seco e salsicha fermentada) n&o afetou a contaminagdo
microbiologica dos produtos.

Neste estudo, o processo de fabricagdo das formulagbes de presunto nao
contou com alguns equipamentos utilizados normalmente pela industria de produtos
carneos, como o tumbler e a embaladora a vacuo. Estes poderiam contribuir para
uma maior vida 0til dos presuntos deste estudo da seguinte forma: o tumbler
aumentaria a adesao da salmoura as proteinas do pernil, aumentando, desta forma, a
capacidade de retencdo de agua dos presuntos; a embaladora a vacuo, por sua vez,
retiraria todo o oxigénio do interior das embalagens, impedindo a proliferacdo de
microorganismos que crescem na presenca de oxigénio. Monteiro e Terra (1999)
relatam que o “tumbleamento” com adigado de ingredientes de cura contribui para uma
rapida difusdo e retencdo da salmoura nas fibras musculares do pernil, com
consequente aumento da coesdo das pecas de carne, melhorando a maciez e a cor
do presunto.

Assim, no presente estudo, observou-se que, com a exsudacédo da salmoura e
a presenca de oxigénio, formou-se um ambiente favoravel para a proliferacdo de
microorganismos no interior das embalagens dos presuntos, diminuindo assim a vida

util dos mesmos.

3.3 Avaliacdo da Aceitacdo Sensorial

A Tabela 3.3 apresenta as médias de aceitacdo sensorial dos presuntos
cozidos formulados segundo a Tabela 3.1.

No tempo inicial (4 dias), as médias de aceitacdo das formulacdes de presunto
avaliadas apresentaram-se entre 4,6 e 7,1, entre as categorias “desgostei

ligeiramente” e “gostei moderadamente” na escala hedbnica. Aos 54 dias de
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armazenamento as médias de aceitacdo dos presuntos diminuiram, com excec¢do do
atributo aroma da formulagéo 1 (Tabela 3.3).

Nos dois tempos de avaliacdo, a formulagéo 1 apresentou significativamente (p
< 0,05) maiores médias de aceitacdo em relacdo as demais formulacdes quanto a
aparéncia, préximas as categorias “gostei moderadamente”, no tempo inicial, e “nem
gostei / nem desgostei”, aos 54 dias. O mesmo ocorreu na avaliagéo da intengédo de
compra dessa formulagdo quanto a aparéncia no tempo inicial, com média proxima a
categoria “possivelmente compraria”. No entanto, aos 54 dias, observou-se
decréscimo da média da intencdo de compra da formulacdo 1, que néo diferiu das
demais, todas localizadas entre “possivelmente ndo compraria” e “talvez comprasse /

talvez ndo comprasse”.

Tabela 3.3. Médias de aceitacdo dos tempos inicial (4 dias) e final (54 dias)

TEMPO INICIAL (4 DIAS)

MEDIA DE ACEITACAQ™? ATITUDE DE COMPRA"?

FORMULACAO Aparéncia Aro Sabor Textura | Aparéncia Avaliacio em

ma luz vermelha
1 6,92 55° 6,8° 5,7° 4,12 3,22
2 4,6° 6,8 6,92 7,12 2,6° 3,82
3 4,9 6,6° 6,0 5,6° 3,1° 3,4°

TEMPO FINAL (54 DIAS)

1 5,12 6,02 6,32 5,62 2,8% 3,28
2 4,4° 6,6 6,62 5,72 2,43 3,52
3 4,73 6,12 5,5° 4,3 2,43 2,5P*

'Em cada tempo de avaliacdo, letras iguais na mesma coluna, as médias ndo diferem
significativamente, a p > 0,05, segundo o teste de Tukey. *1 = desgosto extremamente / detesto;
5 = nem gosto / nem desgosto; 9 = gosto extremamente/adoro. >1 = certamente n&o compraria; 3
= talvez comprasse / talvez ndo comprasse; 5 = certamente compraria.

*Média de aceitagdo difere de seu respectivo controle, a p < 0,05, segundo o teste de Tukey.

70



Ainda nas avalia¢des da aparéncia, as formulagdes 2 e 3 nado diferiram entre si
(p > 0,05) nos dois tempos de avaliacdo, tanto quanto a aceitagdo como quanto a
intencdo de compra, com médias de aceitagdo entre “desgostei ligeiramente” e “nem
gostei / nem desgostei” e de intengdo de compra entre “possivelmente ndo compraria”
e “talvez comprasse / talvez ndo comprasse” (Tabela 3.3). A formulacdo 3, para
aceitacao da aparéncia, apresentou diferenca significativa (p < 0,05) em relacdo ao
seu controle. Na avaliagcdo da intengcdo de compra, houve diferenga significativa (p <
0,05) nas formulagcdes 1 e 3 em relagdo aos seus respectivos controles. Esses
resultados demonstram interferéncia do tempo de armazenamento entre as duas
formulacdes.

Quanto a avaliagdo da aceitacdo do aroma dos presuntos, 0 inverso ocorreu no
tempo inicial: as formulagdes 2 e 3 apresentaram maiores médias de aceitagéo, entre
“gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”, diferindo significativamente (p < 0,05)
da formulacédo 1, que apresentou média na regidao de neutralidade (5,5). Ja aos 54
dias de armazenamento ndo foi observada diferenca significativa (p > 0,05) do aroma
entre as 3 formulacdes, com decréscimo das médias das formulacbes 2 e 3. Na
formulacdo 2 o atributo aroma apresentou-se diferente (p < 0,05) de seu respectivo
controle durante o tempo de armazenamento (Tabela 3.3).

Nos dois tempos de avaliacdo, a formulacdo 2 apresentou maiores médias de
aceitagcdo em relacdo ao sabor e a textura, entre as categorias “nem gostei / nem
desgostei” e “gostei moderadamente”. Esta formulacao diferiu significativamente: da
formulacdo 3 na avaliacdo do sabor, nos dois tempos de armazenamento, e na
avaliacdo da textura, aos 54 dias; e, no tempo inicial, das outras duas formulacfes na
avaliacdo da textura. A formulacdo 3, aos 54 dias de armazenamento, apresentou
diferenca significativa (p < 0,05) de seu respectivo controle na avaliagdo da textura,
demonstrando interferéncia do tempo de armazenamento na aceitacdo da textura
dessa formulacao.

Ainda na Tabela 3.3, observa-se que, na avaliacdo sob luz vermelha, as
formulacdes de presunto ndo diferiram significativamente (p > 0,05) quanto a intencéo
de compra no tempo inicial, com média das respostas entre “talvez comprasse / talvez
nao comprasse” e “possivelmente compraria”. Porém, aos 54 dias, as formulacdes 2 e
3 diferiram entre si, com médias entre “talvez comprasse / talvez ndo comprasse” e
“possivelmente compraria” e “possivelmente nao compraria” e “talvez comprasse /

talvez ndo comprasse”, respectivamente. A formulagao 3 diferiu significativamente (p
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< 0,05) de seu controle, demonstrando que o tempo de armazenamento provocou
mudanca na intencdo de compra dos consumidores.

Diante dos resultados das andlises microbioldgicas (Tabela 3.2) e dos testes de
aceitacao (Tabela 3.3) relatados, pode-se afirmar que a formulacdo 3 apresentou vida
atil inferior a 54 dias, pois, a esse tempo de armazenamento, as médias de dois dos
guatro atributos heddnicos avaliados (aparéncia e textura) diferiram significativamente
(p < 0,05) em relagdo ao controle. Adicionalmente, o0 mesmo ocorreu nas duas
avaliacdes da intencdo de compra dessa formulagao. Por outro lado, as formulagdes 1
e 2 poderiam ser avaliadas sensorialmente com mais alguns dias de armazenamento,
se ndo fossem pelos resultados microbiolégicos em desacordo com a legislacédo
(BRASIL, 2001). A formulacgdo 1, aos 54 dias, diferiu do seu controle apenas quanto a
intencdo de compra na avaliacdo da aparéncia, e a formulacdo 2, apenas na
avaliacdo da aceitacao do aroma.

Os Gréficos 2 e 3 mostram a freqiéncia das respostas da avaliacdo da
intensidade do gosto salgado dos presuntos no tempo inicial e aos 54 dias,
respectivamente. No eixo Y esta representada a escala do ideal, onde 9 significa
‘extremamente mais salgado que o ideal’, 5 significa “ideal” e 1 significa
“‘extremamente menos salgado que o ideal”. No eixo X esta representada a freqiéncia

das respostas, em porcentagem.
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GRAFICO 2. Frequéncia de respostas da intensidade do gosto salgado no tempo
inicial (4 dias). No eixo Y, 1 = “extremamente menos salgado que o ideal’; 5 =
“‘ideal”; 9 = “extremamente mais salgado que o ideal”.

® Formulagao 1
B Formulacdo 2

B Formulagao 3
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GRAFICO 3. Frequéncia de respostas da intensidade do gosto salgado no tempo
final (54 dias). No eixo Y, 1 = “extremamente menos salgado que o ideal’; 5 =
“‘ideal”; 9 = “extremamente mais salgado que o ideal”.
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Nos Gréficos 2 e 3, observa-se que a formulagédo 2 foi aquela que apresentou
distribuicdo das respostas mais proxima da distribuicAo normal e foi considerada,
pelos consumidores, aquela que possui gosto salgado mais proximo do ideal, com
54% das respostas na categoria “ideal”, no tempo inicial, e 48%, aos 54 dias de
armazenamento. No tempo inicial (Gréfico 2), cerca de 44% dos consumidores
avaliaram a intensidade do gosto salgado da formulagdo 1 como “ideal” e aos 54 dias
(Grafico 3), essa frequéncia foi de, aproximadamente, 42%. Porém, analisando a
freqiéncia de respostas na regidao de maior intensidade do gosto salgado (entre
“ligeiramente mais salgado que o ideal” e “extremamente mais salgado que o ideal”),
a formulacéo 1 foi considerada como a mais salgada (54%, no tempo inicial e, aos 54
dias, 42,5%). A formulacdo 3 foi considerada a menos salgada, com 66% das
respostas, no tempo inicial (Grafico 2), e 64% das respostas, aos 54 dias (Gréfico 3),
entre as categorias “extremamente menos salgado que o ideal” e “ligeiramente menos
salgado que o ideal”. Em complementagao, essa formulagdo apresentou apenas 34%
e 24% das respostas na categoria “ideal”, no tempo inicial e aos 54 dias,
respectivamente.

Assim, de forma geral, este estudo revelou que o tempo de armazenamento de
54 dias ndo provocou alteracdes relevantes na percepcdo da intensidade do gosto

salgado das formula¢des de presunto.

3.4 Avaliacédo do Perfil Sensorial Descritivo

As médias de intensidade dos atributos sensoriais das 3 formulacbes de
presunto no tempo inicial e aos 54 dias de armazenamento estdo representadas na
Tabela 3.4.
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Tabela 3.4. Médias de intensidade dos atributos sensoriais das 3 formula¢Ges de presunto
no tempo inicial (4 dias) e apos 54 dias de armazenamento.

FORMULAGAO 1! FORMULAGAO 2! FORMULACAO 3'

ATRIBUTO 4 DIAS 54 DIAS 4 DIAS 54 DIAS 4 DIAS 54 DIAS

APARENCIA

COR (ROSEA) 3,6°%1,6 3,0°41,9 47°421 1,8%+1,7 27420 7,018
UNIFORMIDADE 3,0%1,8 55™%+21 42°424 6,323 54420 6,5%+1,7

ASPECTO 4,9%423  4,6™+21  40%42,1 3,4%°+21 1,9°+1,7 4,9™%+24
SUCULENTO

AROMA

CARNE SUINA 3,4%420 2,822 4,022 4,022 3925 32422

GOSTO
SALGADO 43%+55 47%29  2,7°+22 26°+2,0 16°+1,8 15°+16
UMAMI 20%+26 1,824 21%25 1,724 12°+20 14°425
RESIDUAL 0,2%40,5 0,040,1 0,204 0,0%°0,1 0,1%0,2 0,0°+0,1
AMARGO
SABOR

CARNE SUINA 4,0%42,1  2,6°+1,9  46°1,7 3,4°+1,9 4,823 3,7°+272

METALICO 0,1°+0,4 0,0°t0,1  0,0°t0,2 0,1°+0,4 0,1°+0,3 0,1°+0,3
TEXTURA
MACIEZ 4,6°+22 57%+18 38426 4,9%+24 38423 4,3%+20

SUCULENCIA 4,7°+2,4 58%+19 37425 46°t24 35°+25 4,021

'Em cada tempo de armazenamento, para letras iguais entre as formulacbes, as médias ndo
diferem significativamente (p > 0,05), segundo o teste de Tukey.
*Média de intensidade difere de seu respectivo controle, a p < 0,05.

Na Tabela 3.4 é demonstrado que a formulacéo 1, no tempo inicial, apresentou
significativamente (p < 0,05) maiores médias de intensidade dos atributos gosto
salgado (4,3) e suculéncia (4,7) e menor de uniformidade (3,0). Aos 54 dias de
armazenamento, a formulacdo 1 também obteve médias de intensidade
significativamente maiores (p < 0,05) de gosto salgado (4,7) e suculéncia (5,8).

A formulagdo 2, no tempo inicial, apresentou maiores médias (p < 0,05) de

intensidade apenas no atributo cor (4,7) e, aos 54 dias, menores médias de
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intensidade nos atributos cor e aspecto suculento - 1,8 e 3,4, respectivamente (Tabela
3.4).

A formulacéo 3 apresentou maiores médias de intensidade, no tempo inicial, no
atributo uniformidade (5,4), diferindo significativamente (p < 0,05) das formulagdes 1 e
2, e menores médias nos atributos aspecto suculento (1,9), gosto salgado (1,6) e
umami (1,2). Aos 54 dias, a maior média de intensidade da formulagdo 3 foi no
atributo cor (7,0) e menor média no gosto salgado (1,5), embora nesse atributo ndo
tenha diferido significativamente (p > 0,05) da formulagéo 2 (Tabela 3.4).

Destaca-se, na Tabela 3.4, que a intensidade do gosto salgado dos presuntos
no tempo inicial foi percebida de forma decrescente nas formulacdes 1, 2 e 3,
diferindo significativamente (p < 0,05) entre si. Esses resultados estdo coerentes com
os teores de sodio e potassio encontrados nas formulagdes, considerando que o KCl,
segundo a literatura (VAN DER KLAAUW e SMITH, 1994), confere menor gosto
salgado percebido do que o NaCl. Assim, a formulagcdo 1, com maior teor de sodio
(823 mg/100g) e menor de potassio (422 mg/100g) apresentou maior média de
intensidade de gosto salgado tanto pelos consumidores, como pela equipe sensorial
descritiva (Graficos 3 e 2, e 4 e 5, respectivamente). As formulacbes 2 e 3
apresentaram teores de sodio préoximos (684 e 621 mg/100g, respectivamente) e
inferiores ao da formulacdo 1, bem como teores de potassio (968 e 630 mg/100g,
respectivamente) superiores ao dessa formulacdo. Desta forma, as formulacdes 2 e 3
apresentaram intensidades de gosto salgado inferiores a da formulacéo 1, sendo a
intensidade da formulacdo 2 de média intermediaria, uma vez que contém maior teor
de potéassio que a formulacéo 3.

Nos dois tempos de armazenamento, as trés formulacdes apresentaram
intensidades de gosto residual amargo e sabor metalico proximas a zero. Esses
resultados sdo positivos, sugerindo que as dosagens de KCI utlizadas nas
formulacdes 2 e 3 ndo conferiram gosto amargo e sabor metalico aos presuntos, ao
contrario do que menciona a literatura (DESMOND, 2006; RUUSUNEN et al., 2005).
DESMOND (2006), em sua reviséao, relata que 25-40% de substituicdo de NaCl por
KCI parece ser o intervalo em que o impacto do gosto amargo ndo é tao perceptivel.

Em comparacdo aos seus respectivos controles, a formulacdo 1 diferiu
significativamente (p < 0,05) nos atributos uniformidade, aspecto suculento, maciez e
suculéncia; a formulagéo 2, nos atributos cor e uniformidade; e a formulagédo 3 diferiu

significativamente (p < 0,05) de seu controle nos atributos cor, uniformidade, aspecto
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suculento e maciez (Tabela 3.4). Observou-se aumento da intensidade desses
atributos, com exce¢do da cor, na formulacdo 2, e do aspecto suculento, na
formulacdo 1. Assim, as trés formulacdes apresentaram mudancas significativas no
perfil sensorial durante o armazenamento de 54 dias apenas com relacdo a aparéncia
e textura. Essas alteracdes explicam a reducdo da aceitacdo, justamente da
aparéncia e da textura, bem como das intencdes de compra da formulagdo 3, e da
intencdo de compra com relacdo a aparéncia da formulacao 1.

A partir da Tabela 3.4, foram elaborados os Graficos 4 e 5, que representam 0s
perfis sensoriais das 3 formulagdes de presunto no tempo inicial (4 dias) e aos 54 dias
de armazenamento, respectivamente. Nao estdo apresentados nos referidos graficos
os dados dos atributos gosto residual amargo e sabor metalico, pois suas médias
foram proximas a zero. Os Graficos 4 e 5 apontam que, durante 0 armazenamento,
ocorreu aumento das médias de intensidade nos atributos uniformidade, maciez e
suculéncia, e diminuicdo do sabor de carne suina em todas as formulagbes. Em
complementacdo, observa-se o aumento das intensidades do gosto salgado e
diminuicdo nos demais atributos na formulacdo 1. A formulagcéo 2 apresentou também
diminuicdo das intensidades de cor, aspecto suculento e umami, enquanto a
formulacdo 3, aumento de cor, aspecto suculento e gosto umami, além da diminuicdo

de aroma de carne suina.
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GRAFICO 4. Perfis sensoriais das 3 formulagées de presunto no tempo inicial (4
dias). * Média do atributo em que pelo menos 2 amostras diferiram umas das
outras, p<0,05.

SUCULENCIA 7 UNIFORMIDADE
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DDOR DE CARME
SUINA,

Formulagao 1
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GRAFICO 5. Perfis sensoriais das 3 formulacbes de presunto aos 54 dias de
armazenamento. * Média do atributo em que pelo menos 2 amostras diferiram
umas das outras, p<0,05.



Os Graficos 6 e 7 séo resultados de uma Analise de Componentes Principais
(ACP), que representa os perfis sensoriais das formulacdes 1, 2 e 3 de presunto,
gerados pela equipe de nove julgadores treinados que participou da presente
pesquisa. Os referidos graficos estdo separados da seguinte forma: (a) corresponde
aos atributos de aroma, gosto e sabor, excluindo-se os atributos gosto residual
amargo e sabor metalico; (b) corresponde aos atributos de aparéncia e textura.
Nesses graficos, as formulacbes estado representadas por tridngulos coloridos, dos
quais cada vértice representa uma das trés repeticdes de avaliacdo realizadas pela
equipe sensorial. Os atributos sensoriais estao representados por meio de vetores.
FormulagBes com perfis sensoriais similares encontram-se em regifes proximas entre
si no grafico. Por sua vez, vetores mais longos sugerem ser atributos de maior
importancia para a discriminacdo das formulacbes entre si. Cada formulacdo

encontra-se proxima daquele atributo (vetor) que a caracteriza.
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GRAFICO 6 (a e b). CP’s | e Il da Analise de Componentes Principais para as 3

formulacdes de presunto cozido no tempo inicial de armazenamento (4 dias).
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GRAFICO 7 (a e b). CP’s | e Il da Anélise de Componentes Principais para as 3
formulacdes de presunto cozido no tempo de armazenamento de 54 dias.

Observa-se que as duas primeiras dimensbes da ACP no Grafico 6(a)
explicaram cerca de 90% da variacdo que ocorre entre os dados. Assim, a formulagcéo
1, no tempo inicial, apresentou boa repetibilidade e perfil sensorial oposto ao da
formulacdo 3, sendo caracterizada mais fortemente pelo atributo gosto salgado e, em
menor grau, pelo gosto umami. Aos 54 dias de armazenamento, 0 inverso ocorreu -
Grafico 7(a) -, a formulacdo 1 passou a ser caracterizada fortemente pelo gosto
umami e, com menor intensidade, pelo gosto salgado. Nos Gréficos 6(b) e 7(b),
representando os atributos de aparéncia e textura, a formulacdo 1 apresentou o
mesmo perfil sensorial nos dois tempos de avaliacdo: boa repetibilidade e foi
caracterizada pelos atributos de textura (maciez e suculéncia), porém, sendo também
caracterizada em menor grau pelo aspecto suculento, no tempo inicial.

Por meio do Gréfico 6(a), observa-se que a formulagdo 2 caracterizou-se por
todos os atributos de aroma, gosto e sabor: aroma de carne suina, gostos salgado e
umami e sabor de carne suina, ndo predominando nenhum deles. Aos 54 dias de
armazenamento - Grafico 7(a) -, a formulacdo 2 passou a ser caracterizada apenas

pelo gosto salgado. Em relagé@o aos atributos de aparéncia e textura - Gréfico 6(b) -, a
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formulacdo 2 foi caracterizada pelos atributos cor (résea) e aspecto suculento no
tempo inicial, porém obteve maior média de aceitacdo em relagdo a textura, 7,1
(Tabela 3.3). ApG6s 54 dias de armazenamento - Gréfico 7(b) -, essa formulacdo
manteve-se caracterizada pelos mesmos atributos anteriores e, também, pela
uniformidade e maciez.

Nos dois tempos de armazenamento, a formulacdo 3 - Gréfico 6(a) -, que
apresentou menor (p < 0,05) média de aceitagdo em relagcédo ao sabor (Tabela 3.3), foi
caracterizada por sabor de carne suina, sendo a formulacdo que menos apresentou
gostos salgado e umami. Aos 54 dias, essa formulacao também foi caracterizada por
aroma de carne suina. Essas caracteristicas podem ser explicadas pela auséncia do
aditivo de cura polifosfato de sodio na fabricacdo desse presunto, uma vez que a
presenca desse sal contribui para o sabor de cura e gosto salgado no alimento
(JIMENEZ COLMENERO et al., 2001).
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4 CONCLUSAO

As 3 formulagcdes apresentaram estabilidade microbiologica de 54 dias. Neste
periodo, a formulacéo 2 foi a mais estavel sensorialmente, exceto quanto a aparéncia.
Pois aos 54 dias de armazenamento, apresentou diferenca significativa em relagéo ao
seu controle, quanto a cor e uniformidade, porém, essas variagdes ndo afetaram sua
aceitacao pelos consumidores, que esteve entre as maiores médias. Por outro lado,
as demais formulacfes apresentaram também diferencas em atributos de textura em
relagéo aos seus controles.

Portanto, a formulacdo 2 apresentou melhores caracteristicas sensoriais e
pode ser utilizada em estudos futuros que verifiguem o efeito da substituicéo total de
NaCl por KCI em presunto cozido sobre a saude de portadores de doencas
cardiovasculares.
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ANEXO 1

TERMO DE CONSENTIMENTO — ANALISE SENSORIAL DE PRESUNTO COZIDO

Esta avaliagdo sensorial de PRESUNTO COZIDO corresponde a uma das etapas
experimentais de uma Dissertacdo de Mestrado intitulada “Desenvolvimento e
caracterizacdo de presunto cozido adicionado de pectina e cloreto de potassio”, da
Universidade Estadual do Norte Fluminense Darcy Ribeiro. O objetivo desta pesquisa é
avaliar a aceitacao sensorial de presuntos suinos cozidos adicionados de pectina e cloreto de
potassio, que sdo ingredientes permitidos para uso em alimentos. Todo o processo de
elaboracdo e conservagao dos presuntos se encontra dentro das normas higiénico-sanitarias
da ANVISA e todos os ingredientes e insumos utilizados estéo sendo adquiridos de empresas
ja estabelecidas e devidamente registradas e inspecionadas por 6rgdos Federais, Estaduais
ou Municipais.

CASO VOCE NAO POSSUA NENHUM IMPEDIMENTO DE SAUDE para consumir
esse produto e tenha interesse em PARTICIPAR VOLUNTARIAMENTE desta degustacao,
por favor, preencha esta ficha e assine-a, dando seu consentimento.

NOME:

SEXO: () Masculino () Feminino

FAIXA ETARIA: ( ) < 18 anos ( ) 26 a 35 anos ( ) > 45 anos
()19 a25anos ()36 a45anos

HISTORICO DE DOENCAS: ( ) Presséo alta ( ) Colesterol alto

( ) Problemas cardiacos () Problemas renais

CONTATOS:

LABORATORIO:

(PREDIO: RAMAL: )

FONES: CEL: () RES.:( )

E-MAIL:

Por favor, indigque, utilizando a escala abaixo, 0 quanto vocé gosta ou desgosta de
PRESUNTO:

( ) Gosto extremamente/adoro

( ) Gosto muito

( ) Gosto moderadamente

( ) Gosto ligeiramente

( ) Nem gosto/Nem desgosto

( ) Desgosto ligeiramente

( ) Desgosto moderadamente

( ) Desgosto muito

( ) Desgosto extremamente/detesto

DATA: / /
ASSINATURA DE CONSENTIMENTO:

Em caso de qualquer duvida relacionada a pesquisa, favor entrar em contato:
Juliana Barreto Nunes Cardoso (mestranda responsavel pela pesquisa)

Tel.: (22) 27357688

Cel.: (22) 99043382

e-mail; jbarretonunes@hotmail.com

Juliana Barreto Nunes Cardoso
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ANEXO 2

FUNBAGAQ RENEBITO PERFIRA NUNES
CNPY, 28.964.252/0001-50

FACULDARE DE MEDICINA DE CAMPOS
v, 0. Allwitg Tarres, 217 - Contin
Campas %!ﬁuymmuivﬁl - CEH 76035-580
Ielefona/baw (22) 21012929
i | Fmaik foedfme.br .
FACULDADE DE MEDICINA DE cmroxj‘ Home page: wivw frac. by
Fenro e {Recoahecrta ek Decreto Federst n2 71814 ée 02/02/73)

P undagdo Nenedito Perelia Nunes

FUNDAGAO BENEDITO PEREIRA NUNES
FACULDADE DE MEDICINA DE CAMPOS (FMC)

CEP FMC/FBPN n°® 008/ 10
Campos dos Goytacazes, 05 de abril de 2010.

Do Coordenador do CEP da FBPN/FMC
Ao Sr (a) Pesquisador (a); JULIANA BARRETO NUNES

Assunto: Parecer sobrs Projeto de Pesquisa
Sr(a) Pesquisador (a),

Informo a V.s? que Comitd de Etica em Pesquisa constituido nos termos das
Resolugdes n° 196/96 do Conselho Nacional de Saude e devidamente registrado no
Comité Nacional de Etica em Pesquisa, recebeu, analisou e emitiu parecer sobre a
documentagdo referente ao projeto de pesquisa (folha de rosto n® 295051),
intitulado "DESENVOLVIMENTO E CARACTERIZAGAO DE PRESUNTO
COZIDO ADICIONADO DE PECTINA E CLORETO DE POTASSIO” e seu
respectivo termo de consentimento livre e esclarecido.

Como resultado desta andlise @ com base nas resolugdes n® 196/96 e n°
340/2004, o referido projeto ndo necessita de alteragdes, estando
APROVADO, por seus préoprios fundamentos.

Atenciosamente

Prof. Dr sr/a" | Nurés Alecrin
Coordenador jEP da FBPN / FMC
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ANEXO 3

AVALIAGCAO SENSORIAL DE PRESUNTO COZIDO

Nome: Data: / /

Vocé esta recebendo amostras codificadas de PRESUNTO COZIDO. Por favor, avalie cada amostra e,
utilizando a escala abaixo, indique o nimero correspondente a resposta que expresse 0 quanto vocé
gostou ou desgostou de cada amostra em relacdo ao AROMA, SABOR e TEXTURA da mesma.

9- Gostei extremamente

8- Gostei muito RESPOSTAS

AMOSTRA AROMA SABOR TEXTURA

7- Gostei moderadamente
6- Gostei ligeiramente

5- Nem gostei / nem
desgostei

4- Desgostei ligeiramente

3- Desgostei moderadamente
2- Desgostei muito

1- Desgostei extremamente

Agora, por favor, indique com um X, utilizando a escala abaixo, o qudo préximo do ideal encontra-se o
gosto salgado de cada amostra de PRESUNTO COZIDO.

AMOSTRA

Extremamente mais salgado que o ideal
Muito mais salgado que o ideal
Moderadamente mais salgado que o ideal
Ligeiramente mais salgado que o ideal
Ideal

Ligeiramente menos salgado que o ideal
Moderadamente menos salgado que o ideal
Muito menos salgado que o ideal
Extremamente menos salgado que o ideal

Com base em sua opinido sobre cada amostra, indique, utilizando a escala abaixo, sua atitude caso vocé
encontrasse cada uma a venda. Se eu encontrasse este PRESUNTO COZIDO a venda, eu:

5- certamente compraria AMOSTRA RESPOSTA
4- possivelmente compraria

3- talvez comprasse / talvez ndo comprasse

2- possivelmente ndo compraria

1- certamente ndo compraria

MUITO OBRIGADA PELA SUA COLABORACAO!
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AVALIACAO SENSORIAL DE PRESUNTO COZIDO

Nome: Data: / /

Agora, por favor, realize 0 mesmo procedimento com relacio 8 APARENCIA.
9- Gostei extremamente AMOSTRA APARENCIA
8- Gostei muito

7- Gostei moderadamente

6- Gostei ligeiramente

5- Nem gostei / nem desgostei
4- Desgostei ligeiramente

3- Desgostei moderadamente
2- Desgostei muito

1- Desgostei extremamente

Se eu encontrasse este PRESUNTO COZIDO a venda, eu:

5- certamente compraria AMOSTRA RESPOSTA
4- possivelmente compraria

3- talvez comprasse / talvez ndo comprasse

2- possivelmente ndo compraria

1- certamente ndo compraria

MUITO OBRIGADA PELA SUA COLABORAGAO!
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ANEXO 4

APARENCIA

INTENCAO DE COMPRA (ILUMINAGAO BRANCA)*
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INTENCAO DE COMPRA (ILUMINACAO VERMELHA)*

40
35
30
25
20
15
10

o

1

2

3

4

5

6

7

8

9

||:| FORMULAGAO 1 B FORMULAGAO 2 @ FORMULAGAO 3 |

40

35
30 ]

25 |_
20 —
15 —

10 — —

SEE I8 IR IR

1 2 3 4 5

||:| FORMULAGAO 1 B FORMULAGAO 2 @ FORMULAGAO 3 |

GRAFICO 8. Distribuigéo de frequéncia das respostas dos consumidores em funcéo dos atributos: aparéncia,
aroma, sabor e textura (1= desgostei extremamente / detestei, 5= nem gostei / nem desgostei, 9= gostei
extremamente / adorei). *Distribui¢do da freqiiéncia de respostas dos consumidores em fungéo da intengéo de
compra considerando a aparéncia (iluminagdo branca) e os demais atributos (iluminacdo vermelha) (1=

certamente ndo compraria, 5= certamente compraria).
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ANEXO 5

PERFIL DOS CONSUMIDORES

Perfil dos Consumidores

B Desgosto extremamente/detesto
B Desgosto muito

B Desgosto moderadamente

B Desgosto ligeiramente

B Nem desgosto/Nem gosto

B Gosto ligeiramente

B Gosto moderadamente

B Gosto muito

“ Gosto extremamente/adoro
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ANEXO 6

TESTE DE IDENTIFICACAO DOS GOSTOS BASICOS

Nome: Data: / /

Por favor, prove cada amostra codificada duas vezes e identifigue com um X a qualidade do
gosto percebido: doce, amargo, salgado, umami (gosto deixado pelo glutamato monossédico) e
metalico. Se vocé ndo perceber nenhum gosto, identificando como agua pura, ou perceber outra
sensacdo, marque um X em outros. Enxagie a boca com &gua entre uma amostra e outra.

N° Amostra Doce | Amargo | Salgado | Umami | Metalico | Outros
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ANEXO 7

TESTE DE IDENTIFICACAO DE AROMAS

Nome: Data: [/ |

Em cada cabine sensorial ha uma série de 8 substancias codificadas. Por favor, avalie-as da
seguinte forma: destampe cada copo codificado, préximo ao nariz, e ap0s aspira-lo, identifique
da melhor forma possivel, a substancia no interior do copo. Se ndo souber exatamente qual € a
substancia, descreva-a ou dé pelo menos a classe de produto a que vocé acha que pertence. Ao
terminar o teste, deixe os copinhos bem tampados.

Cédigo
amostra Resposta

Comentarios:
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ANEXO 8

Avaliac&o Sensorial de Presunto Cozido

Nome: Data: / /

Por favor, prove as amostras codificadas de PRESUNTO SUINO COZIDO, da
esquerda para a direita. Duas amostras séo iguais e uma é diferente. Identifique com

um circulo o cédigo da amostra diferente.

Comentarios:
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ANEXO 9

AVALIAGCAO SENSORIAL DESCRITIVA DE PRESUNTO COZIDO

Nome: Data:_/ /  Amostra:

Vocé estd recebendo trés amostras de PRESUNTO COZIDO. Por favor, marque com um traco sobre a linha
(escala), identificando-o com o nimero da amostra, indicando a intensidade de cada atributo sensorial em relacdo

as amostras referéncias. Obrigada por sua colaboragao!

APARENCIA:

Cor Pouco Muito
| |

Uniformidade Pouca Muita
I I

Aspecto suculento Pouco Muito

AROMA

Carne suina Pouco Muito
| |
[ 1

Rancificado Pouco Muito
I I

GOSTO

Salgado Pouco Muito
I

Umami Nenhum Muito

Residual amargo Nenhum Muito
| |
| 1

SABOR

Carne suina Pouco Muito
| |
[ 1

Metalico Nenhum Muito
I I

Estranho Nenhum Muito
I I

Descricéo:

TEXTURA

Maciez Pouca Muita
|
[

Suculéncia Pouca Muita
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ANEXO 10

LISTA DE ATRIBUTOS SENSORIAIS PARA AVALIAGCAO DESCRITIVA DE PRESUNTO

COZIDO
APARENCIA

- Cor: Intensidade da cor rdsea associada a carne suina
Pouco: Presunto de peru Sadia®
Muito: Presunto Perdigdo® sem capa de gordura

- Uniformidade: Homogeneidade da aparéncia do presunto
Pouco: Presunto de Peru Sadia®
Muito: Presunto Sadia® sem capa de gordura

- Aspecto suculento: Aspecto de produto bem hidratado
Pouco: Presunto adicionado de 3,5% de pectina em sua formulagéo
Muito: Presunto Perdigdo® sem capa de gordura

AROMA

- Carne suina: Aroma associado a carne suina cozida
Nenhum: Sem referéncia
Forte: Presunto cozido com 3,5% de pectina em sua formulacéo

- Rancificado: Aroma associado a gordura rancificada

Nenhum: Sem referéncia

Forte: Presunto Perdigdo® fatiado, acondicionado em embalagem de poliestireno expandido,
coberto com  filme de PVC e conservado em geladeira por uma semana

GOSTO

- Salgado: Gosto associado a presenca de sais, como cloreto de sodio
Pouco: Solucdo aquosa de cloreto de sédio (PA) a 0,2%
Muito: Solugdo aquosa de cloreto de sodio (PA) a 1%

- Umami: Gosto associado a presenca do glutamato monossodico
Nenhum: Agua pura
Muito: Solugdo aquosa de glutamato monossodico (PA) a 0,04%

- Residual amargo: Gosto amargo que persiste apos ingestédo do presunto
Nenhum: Agua pura
Muito: Solugao aquosa de cafeina a 0,03%

SABOR

- Carne suina: Sabor associado a carne suina cozida
Pouco: Presunto Perdigdo® sem capa de gordura
Muito: Presunto cozido com 3,5% de pectina em sua formulagéo

- Metalico: Sabor associado a presenca de cloreto de potassio, semelhante a sensacdo do contato da
cavidade oral com um objeto metalico

Nenhum: Agua pura

Muito: Solugéo aquosa de sulfato ferroso (PA) a 0,01%
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TEXTURA

- Maciez: Facilidade a mordida e mastigacdo da amostra até deixa-la em condi¢des de ser ingerida
Pouca: Presunto adicionado de 3,5% de pectina em sua formulacao
Muita: Presunto Perdigdo® sem capa de gordura

- Suculéncia: Sensacéo de lubrificagdo da cavidade oral durante a mastigagdo da amostra
Pouca: Presunto cozido com 3,5% de pectina em sua formulacao
Muita: Presunto Perdigdo® sem capa de gordura
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ANEXO 11

ATRIBUTO AMOSTRA JULGADOR JULGADOR JULGADOR JULGADOR JULGADOR JULGADOR JULGADOR JULGADOR JULGADOR JULGADOR
GERAL 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

COR <0001 Pa 0.8040 Pa <.0001 Pa 0.0487 Pa 0.0007 Pa <.0001 Pa 0.0206 Pa <.0001 Pa <.0001 Pa 0.0550 Pa 0.0723
Pr 0.8040 Pr 0.9254 Pr 0.7429 Pr 0.3255 Pr 0.1291 Pr 0.2767 Pr 0.0507 Pr 0.1693 Pr 0.5599 Pr 0.1489
UNIFORMIDADE <0001 Pa 0.0346 Pa 0.0003 Pa 0.0526 Pa 0.0006 Pa <.0001 Pa 0.0015 Pa <.0001 Pa 0.0172 Pa 0.0046 Pa 0.6212
Pr 0.2535 Pr 0.3274 Pr 0.2966 Pr 0.1586 Pr 0.4444 Pr 0.0736 Pr 0.0979 Pr 0.3553 Pr 0.2496 Pr 0.9140
ASPECTO copo; PR0000L Pa00006 Pa01903 Pa00166 Pa0086L Pa02918 Pa0.0033 Pa01024 Pa01918 Pa <0001
SUCULENTO Pr 0.0563 Pr 0.3247 Pr 0.9150 Pr 0.6643 Pr 0.7821 Pr 0.4486 Pr 0.5641 Pr 0.8407 Pr 0.9123 Pr 0.0001
ODORDECARNE ~ _ o, Pa06853 Pa<0001 Pa04069 Pa02843 Pa04444 Pa00l71 Pa00408 Pa03437 Pa0.0383 Pa0.0044
SUINA Pr 0.7368 Pr 0.0884 Pr 0.8203 Pr 0.6176 Pr 0.7901 Pr 0.1719 Pr 0.7509 Pr 0.8518 Pr 0.1880 Pr 0.0317
ODOR Pa04444 Pa1.0000 Pa0.3977 PaO Pa03697 Pa0.2977 Pa0.4444 PaO Pa0.0698 Pa0.0197
RANCIFICADO 09565  br04444 Pr<0001 Pro.1519 Pro Pro.5662 Pr0.28il Pr0.1147 Pro Pr0.0603  Pr0.0878
SALGADO gy PR00006 Pa00313 Pa00L77 Pa0.644d PaOl9ll Pa00671 Pa0.0402 Pa03223 Pa01884 Pa0.4675
Pr0.1461 Pr0.5060 Pr0.9546 Pr09533 Pr0.1642 Pr0.3677 Pr01326 Pr0.1271 Pr0.3448  Pr0.0173
A osgs PA06037 Pa04739 Pa00032 Pa04444 Pa02370 Pa0l1174 Pa06261 Pa0 Pa0.2041 Pa<.0001
' Pr 0.8298 Pr 0.1541 Pr 0.0098 Pr 0.4444 Pr 0.0100 Pr 0.5855 Pr 0.5924 ProO Pr 0.6359 Pr <.0001
RESIDUAL or1g PA04637 Pal0000 Pa0444d Pao Pa04444 Pa01139 Pa0.2136 PaO Pa0.0146 Pa 0.0026
AMARGO : Pro.2571 Pr<0001 Pr0.0878 Pr0 Pro.0134 Pr0.1101 Pr0.0767 Pro Pr0.0045  Pr0.0001
SABORDECARNE  _,o,, Pa0.3462 Pa00002 Pa05818 Pa0.2360 Pa0.0275 Pa00077 Pa00003 Pa0.2501 Pa00159 Pa0.0035
SUINA Pr0.6521 Pr0.6508 Pr0.4030 Pr03547 Pr0.0931 Pr0.7940 Pr0.0272 Pr0.4578 Pr0.4493  Pr0.2844
METALICO < 0001 Pa 0.4444 Pa 0.3227 Pa 0.4444 Pa 0 Pa 0.4444 Pa 0.0020 Pa 0.3918 Pa 0 Pa 0.0071 Pa 0.6944
Pr0.1111 Pr 0.7830 Pr 0.4444 ProO Pr 0.2844 Pr 0.1451 Pr 0.6592 ProO Pr 0.1199 Pr 0.3086
o cogyy PR06I12L Pa00232 Pa00l49 Pa01929 Pa00009 Pa00854 Pa00007 Pa00279 Pa00013 Pa0.0157
Pro.9982 Pr0.7985 Pr0.4160 Pr0.3628 Pr0.0822 Pr0.9218 Pr0.4192 Pr0.4358 Pr0.3315 Pr0.2098
SUCULENCIA copy P201127 Pa00238 Pa00l44 Pa01680 Pa00570 Pa02567 Pa<0001 Pa0.0007 Pa00004 Pa0.0012
Pr0.6682 Pr0.8166 Pr0.4117 Pr0.6233 Pr0.3076 Pr0.2584 Pr0.0019 Pr0.0787 Pr05550  Pr0.0032
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