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RESUMO

No Brasil as carnes salgadas se destacam no mercado de consumo, de acordo com o hébito
alimentar da populacdo. O municipio de Picui-PB, guarda a tradicdo do processamento deste
produto passado de geracao a geracao e que precisa ser identificado e preservado. A tradicéo, a
historia, 0s sabores, as técnicas e as praticas culinarias somadas sdo geradoras da formacéo das
culturas regionais. Assim, registrar as formas de preparo e de consumo de receitas tradicionais
é de fundamental importancia para o fortalecimento da identidade gastronémica. De acordo
com o conhecimento da populacdo do municipio de Picui-PB, disseminou-se que para a
obtencdo de uma carne-de-sol mais macia e com sabor diferenciado, é necessario fazer a
imersdo do produto em leite. Esta pesquisa foi desenvolvida com o objetivo de registrar a
memoria do processo artesanal de elaboracdo da carne-de-sol no municipio de Picui-PB, bem
como desenvolver e avalia-la quanto as caracteristicas microbioldgicas, fisico-quimicas e
sensoriais, obtendo informacdes ainda escassas na literatura cientifica, no que diz respeito ao
uso do leite na tecnologia de fabricacdo e suas alteracdes nas caracteristicas do produto. A coleta
de dados histdricos foi feita a partir de questionarios estruturados e da historia oral, onde os
sujeitos foram convidados a falar de suas memdrias. A carne-de-sol foi elaborada a partir de
cortes de coxdo mole, manteados a 5cm, adicionada de 10% de NaCl. Foram feitas quatro
amostras, sendo T1 a controle, onde ap6s o processamento foi embalada e refrigerada e foram
feitos trés diferentes tempos de imersdo em leite sendo T2= 1,5h, T3=3h e T4=4,5h, na
proporcdo de 1:1 (p/v). Realizou-se andlises microbioldgicas de coliformes a 45°C,
Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella spp. Os parametros fisico-quimicos avaliados
foram: umidade, Aw, pH, Cinzas, cloretos, proteinas, lipideos, cor (L*, a*, b*) e textura (forca
de cisalhamento e perfil de textura). Foram realizados testes sensoriais de aceitacao e intencdo
de compra com 100 provadores ndo treinados. Em Picui, a carne-de-sol ndo é mais submetida
a secagem ao sol e nem imersa no leite durante o processamento. No entanto, nos restaurantes
observou-se que ¢ feita a dessalga da carne no leite levando a alteragdes visiveis na aparéncia e
na cor da carne. Em relacdo aos parametros microbioldgicos, todos os resultados obtidos estéo
em conformidade com a legislacdo vigente para carnes resfriadas e produtos carneos salgados.
Os maiores tempos de imersdo influenciaram as caracteristicas fisico-quimicas e os aspectos de
textura, quando € feita a comparacdo com T1, atividade de dgua e umidade aumentaram, e 0s
paramentos da forca de cisalhamento e TPA diminuiram, sugerindo um possivel amaciamento
da carne-de-sol. Sensorialmente todas as amostras foram bem aceitas, tendo em vista que as
médias dos parametros tiveram notas acima de 7, atestando o potencial mercadolégico da carne-
de-sol produzida.

Palavras-chave: Cultura, Produto artesanal, Patriménio gastronémico.



ABSTRACT

In Brazil the salted meats stand out in the consumer market, according to the food habit of the
population. City of Picui keeps the tradition of processing this product passed from generation
to generation and needs to be identified and preserved. The tradition, history, tastes, techniques
and culinary practices combined are the source of the formation of regional cultures. Thus, to
record the preparation and consumption of traditional recipes is of fundamental importance for
the strengthening of the gastronomic identity. The popular knowledge of the municipality of
Picui-PB, it was disseminated that to obtain a softer salted and dried meat and with different
flavor, it is necessary to immerse the same in milk before its preparation. This research was
developed with the purpose of recording the memory of the artisanal process of elaboration of
this product in the city of Picui-PB, as well as developing and evaluating the microbiological,
physico-chemical and sensorial characteristics, obtaining information still scarce in the
scientific literature, with respect to the use of milk in the manufacturing technology and its
changes in the softness of the product. he collection of historical data was done from structured
questionnaires and oral history, where the subjects were invited to talk about their memories.
The meat of the sun was elaborated from cuts of soft coxdo, mantecated to S5cm, added of 10%
of salt. The control sample (T1) was reserved and five different immersion times in milk were
made: T2 = 1.5h, T3 =3h, T4 =4.5h, in aratio of 1: 1 (meat and milk). Microbiological analyzes
of coliforms at 45°C, coagulase-positive Staphylococcus and Salmonella Spp. The physical-
chemical parameters evaluated were: Moisture, Aw, pH, Ash, Chlorides, Proteins, Lipids, Color
(L *, a*, b *) and texture (shear force and TPA). Sensory acceptance and purchase intention
tests were performed with 100 untrained testers. In Picui, the salted and dried meat is no longer
sun-dried or immersed in the milk during processing. However, in restaurants it has been
observed that the meat is desalted in the milk leading to visible changes in the appearance and
color of the meat. In relation to the microbiological parameters, all the results obtained are in
accordance with the current legislation for cooled meat and meat products. The largest
immersion times influenced the physico-chemical characteristics and aspects of texture, when
compared to T1 water activity and moisture have increased, and the vestments of the shear force
and TPA decreased suggesting a possible softening of the “carne-de-sol”. All samples were
sensorially well accepted, considering that the average of the parameters had notes above 7,
stating the marketing potential of beef produced.

Keywords: Culture, Craft product, Gastronomic patrimony.
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1 INTRODUCAO

A carne-de-sol € um produto carneo levemente salgado de ampla tradicéo e aceitagédo
no Brasil, constituindo-se em importante atividade econémica para o pais. Sua origem esta
ligada a fabricacdo artesanal, surgindo como uma alternativa para a preservacao do excedente
de producéo da carne bovina, antes do surgimento da cadeia do frio (CARVALHO JUNIOR,
2002; SALVIANO, 2011). O sabor caracteristico e a facilidade de preparo popularizaram a
carne-de-sol, e seu consumo nédo desapareceu com a modernidade, ao contrario, a refrigeracao
nos ultimos tempos tem sido usada pelos consumidores para aumentar a conservagdo da carne
de sol.

O processamento da carne-de-sol é baseado em tecnologia artesanal e consiste
normalmente na salga e dessecacdo, por algumas horas. O resultado € um produto
semidesidratado, com vida de prateleira de trés a quatro dias, em temperatura ambiente, e de no
maximo oito dias sob refrigeragdo (LIRA; SHIMOKOMAKI, 1998). Contrariamente a0 nome
que leva, a carne-de-sol raramente é exposta ao sol (COSTA; SILVA, 2001; SALVIANO,
2011). E um produto amplamente consumido na regido Nordeste, tratado exclusivamente pela
adicédo de cloreto de sodio em uma concentragdo relativamente baixa (em média 5,0%) podendo
oscilar entre 2,9% e 11,9% (NOBREGA, 1982; SILVA, 1991).

A Paraiba se destaca na producao e consumo desse produto, embora a quantificacdo
da producdo ndo conste em estatisticas oficiais. O consumo estad em torno de 1,405 kg /per
capita/ ano, apresentando-se, este estado, como um dos maiores consumidores de carne-de-sol
no Brasil, ficando atras apenas dos estados da Bahia e Rio Grande do Norte, com consumo de
1,871 kg e 1,585 kg /per capita/ ano, respectivamente (IBGE, 2009, SALVIANO, 2011). Por
tratar-se de um produto regional, ainda ndo existe um Padrdo de Identidade e Qualidade da
carne-de-sol, ocasionando assim grandes variaces nas caracteristicas sensoriais como sabor,
textura, cor, aparéncia, bem como nas caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas
(PATIAS, 2016).

As técnicas artesanais de elaboracdo de produtos especificos, descritas por atores
sociais essenciais para a viabilidade do processo é conhecida como patriménio cultural
imaterial. Enquanto patriménio cultural, a gastronomia se constitui na heranca passada de uma
geracdo a outra, de sua cozinha, seus costumes e gostos como um fator de comunicagéo por ser
considerada uma linguagem propria dos que possuem a mesma origem (CORNER; ANGELO,

2008). Assim, registrar as formas de preparo e de consumo de receitas tradicionais é de



fundamental importancia para o fortalecimento da identidade gastronémica de uma localidade,
pois contém uma parte da histdria de uma e/ou vérias regides que vem sendo passados entre
membros de familias e circulos sociais e que, irremediavelmente, vem perdendo parte de sua
esséncia devido as transformacdes globais na maneira das populagdes se alimentarem (SALES
etal., 2016).

No municipio de Picui — PB, cidade conhecida como ““A terra da carne-de-sol”, a carne
de sol é elaborada utilizando cortes traseiros (coxdo mole ou contrafilé), manteados a 5¢cm,
submetidos a salga mista por 4 horas, imersos em leite pasteurizado por uma meédia de 1,5 horas
apos esse periodo os cortes sdo pendurados por 30 minutos para gotejamento. Na cultura
popular do Nordeste Brasileiro acredita-se que para aumentar a maciez de carnes, é suficiente
a imersdo do produto por alguns minutos no leite antes de seu preparo culinario (ISHIHARA,
2012). Essa suposicdo pode ser verdadeira baseada no fato de que enzimas presentes no leite
poderiam agir e alterar a estrutura das miofibrilas, degradando parcialmente os componentes da
carne, aumentando assim, a maciez do produto (PEDREIRA, 2001; LAWRIE, 2005). A dureza
das carnes tem se tornado objeto de discussdo de diversos estudos onde, dentre as diversas
caracteristicas sensoriais da carne, a maciez é o fator de maior variabilidade e esta entre os
atributos mais desejados pelos consumidores (PAZ; LUCHARIA FILHO, 2000; ALVES et al.,
2005; LAGE et al., 2009; MACIEL, 2016). Para comprovacao cientifica desta suposicdo, a
realizacdo de estudos especificos é necessaria.

E neste contexto que o presente estudo representa uma possibilidade de obtencéo de
informac@es ainda escassas na literatura cientifica no que diz respeito a histéria da carne-de—
sol do municipio de Picui-PB, bem como ao uso do leite na tecnologia de fabricacdo da carne,
e das modificacbes ocorridas pelo tempo de imersdo em leite nas caracteristicas

microbioldgicas, fisico-quimicas e sensoriais do produto.



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 CARNE BOVINA

O gado bovino estd presente no Brasil desde os primeiros anos da chegada dos
portugueses. Além da carne bovina, 0s europeus trouxeram a carne caprina, suina e ovina
(FRANCO, 2004). Passando a ter importancia ainda nos primordios da colonizacéo, o rebanho
bovino inicial estava voltado para a atividade exportadora de acgucar, servindo ndo sO de
alimento para o crescimento populacional, mas também para as fun¢des de movimentacdo dos
moinhos de cana e transporte da producdo (SILVA, 2005; SCHLESINGER, 2010).

A carne pode ser definida como a musculatura dos animais usada como alimento
(LAWRIE, 2005). No entanto, de acordo com o Decreto Lei n°® 9.013, de 29 de marc¢o de 2017,
carnes sao “as massas musculares e os demais tecidos que acompanham, incluida ou ndo a base
Ossea correspondente, procedentes das diferentes espécies animais, julgadas aptas para o
consumo pela inspecdo veterinaria oficial” (BRASIL, 2017).

Diversos sdo os beneficios da carne vermelha, sendo considerada uma das mais
importantes fontes de proteinas, vitaminas e minerais, como o ferro (FELICIO, 2002;
MACRAE, 2005; ORDONEZ, 2005; ARAUJO; MONTEBELLO, 2006). O consumo de
proteinas carneas aumenta o equilibrio das dietas, oferece niveis necessarios de ferro para
mulheres gestantes, proporciona beneficios para os atletas, ajudando a atingir o0 maximo de
desempenho fisico, a colocar os horménios em funcionamento e a prevenir doencas, sendo
considerada a mais importante fonte de proteina animal (WILLIAMS, 2007; NOBRE, 2009;
DE LIMA JUNIOR, 2012).

Apesar dos diversos efeitos favoraveis da carne vermelha, alguns estudos relatam que
0 consumo de carne bovina tem gerado discussGes acerca da sua ligacdo ou ndo com o
desenvolvimento de algumas doencas, (GERMANO, 2003; BERNABEU; TENDERO, 2005;
RAMOS; GOMIDE, 2007; PINTO 2008), porém, o consumo de carne vermelha traz diversas
contribuicdes para o setor econdmico mundial, além de ser considerada um alimento nobre, no
setor de alimentos (PARDI et al., 2006; RAMOS; GOMIDE, 2007; SANTOS, 2015;).

O processamento da carne propGe a elaboracdo de novos produtos com o objetivo de
prolongar a vida-de-prateleira, por atuar sobre enzimas e microrganismos de carater
deteriorador, desde que o processamento ndo modifique as qualidades nutricionais originais,
devendo atribuir caracteristicas sensoriais como, cor, sabor e aroma, proprias de cada processo
(ROMANELLI; CASERIL; FILHO, 2002).



2.1.1 Carnes salgadas

Ao longo da histéria do homem, diversas opgdes foram colocadas em prética na
tentativa de conservar os alimentos. Foram empregados muitos processos de preservacdo e de
conservacao em séculos passados, mas algumas destas tentativas foram percussoras das que se
utilizam nos dias atuais (EVANGELISTA, 1994). O homem néo tinha conhecimento da
existéncia dos microrganismos, poréem sabia que os alimentos se deterioravam se ndo fossem
consumidos rapidamente. Verificou-se que salgando, dessecando, expondo ao sol ou em
correntes de ar aquecidas, obtinha-se produtos de sabor muito agradavel e que mantinham a
qualidade por mais tempo (ORDONEZ et al., 2005).

O processo da salga proporciona uma maior durabilidade se comparada ao alimento
fresco e foi desenvolvida inicialmente pelos egipcios, disseminada por todo Oriente antes de
ser difundida por todo 0 mundo, onde grandes quantidades de sal eram adicionados nas pecas
de carnes, as quais eram estendidas ao sol para que perdessem toda a agua livre (FLADRIN;
MONTANARI, 1998). Os egipcios conheciam a sazonalidade das cheias do Rio Nilo, fazendo
provisdes para alimentar seu povo nos periodos de seca, desidratando e salgando os alimentos,
suprindo todas as necessidades da populacéo, nos quais nao conseguiam produzir ou a producéo
ndo era satisfatdria (KURLANSKY, 2004).

Historiadores e arquedlogos portugueses descobriram ruinas das primeiras fabricas de
salga de pescados europeias implantadas pelos romanos. No mesmo periodo que o Império
Romano ocupou Portugal, também foram encontradas moedas de ouro nas quais havia a
imagem de atum seco estampado, demostrando a importancia dos produtos salgados naquela
época (DAMASIO, 2010). Durante o século XII, novas rotas comerciais foram estabelecidas
em busca de alimentos, tecidos e especiarias desconhecidos de sua terra, Portugal era uma
poténcia comercial e das inimeras expedi¢cdes portuguesas pelo mundo, uma dessas viagens
chegou ao Brasil (ARAUJO et al., 2005).

A principal técnica utilizada pelos indios para conservacdo de alimentos quando 0s
portugueses chegaram no Brasil era 0 moquém, que consistia em expor a carne por longo
periodo ao fogo até que estd perdesse completamente seu suco, 0s indios ndo tinham
conhecimento do sal mineral e como realcador de sabor era utilizado o sal obtido das cinzas de
determinadas plantas que eles tostavam (FERNANDES, 2001). A producdo de carnes
moqueadas era um costume das Américas. Para consumir, era necessario aquecé-las, pois suas

fibras estavam muito duras e o calor tornava a carne mastigavel, os portugueses se



surpreenderam com o sabor que 0 moquém proporcionava sem o uso do sal, apesar de ndo terem
apreciado a textura da carne moqueada (CASCUDO, 2004).

No Brasil colonial era comum a fabricacdo de inimeros produtos carneos salgados de
origem bovina, caprina e suina sendo as condi¢des climaticas do Norte e Nordeste bastante
favoraveis, e pela disponibilidade do sal marinho e sol durante todo o ano (COSTA,; SILVA,
2001).

Os produtos carneos processados ou preparados sdo aqueles cujas caracteristicas
originais da carne fresca foram alteradas através de tratamentos fisicos e/ou quimicos
(FORREST, 1979). Séo os produtos alimenticios preparados total ou parcialmente com carnes,
midados ou gorduras, e subprodutos comestiveis procedentes dos animais de abate ou outras
espécies, podendo conter também ingredientes e aditivos permitidos, que sdo submetidos a acdo
do sal comum e aos demais ingredientes da salga, na forma sélida ou em salmoura (ORDONEZ
et al., 2005). Entre os diversos produtos que foram se desenvolvendo ao longo do tempo, eles
surgiram da necessidade de cada regido geogréfica, em busca da conservacdo dos alimentos
para 0 consumo.

O desenvolvimento dos produtos carneos salgados e dessecados elaborados com pecas
inteiras, resultou basicamente em trés grupos distintos. O primeiro grupo inclui os produtos
com baixo teor de sal que podem ser consumidos sem qualquer preparo culinario. O segundo
grupo constitui-se de produtos que ndo necessitam de dessalga, mas que devem ser cozidos
antes de seu consumo. A terceira e Ultima categoria abrange as carnes dessecadas de salga forte,
que precisam de dessalga e coccdo para o seu consumo (CARVALHO JUNIOR, 2002).

As carnes curadas estdo incluidas no Capitulo VI, denominado “Conservas”, do
Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal — RIISPOA, no
artigo 423, define o termo “salgados” como produtos preparados com carnes ou Orgaos
comestiveis, tratados pelo sal (cloreto de sddio) ou misturas de sal, acUcar, nitratos, nitritos e
condimentos, como agentes de conservacdo e caracterizagao organolépticas. No mesmo decreto
n°9.013, de 2017 no artigo 430, determina os produtos “dessecados” como produtos preparados
com carnes ou 0rgdos comestiveis, curados ou ndo e submetidos a desidratacdo mais ou menos
profunda (BRASIL, 2017).

E grande a diversidade de produtos carneos salgados ao redor do mundo. Em muitos
casos a salga ainda é utilizada com o objetivo de diminuir o crescimento microbiano, e ampliar
a vida util do produto, mas, em sua maioria apresentam-se como alternativa de diversidade de
produtos carneos ao mercado consumidor. Como exemplos podemos citar o Biltong na Africa
do sul (RANDOME, 2017; PETIT, 2014), a cecina de Leon na Espanha e no México (RUBIO



et al., 2006; REYES-CANO,1994; MOLINERO et al., 2008), o kilishi da regido de Sohel —
Oeste da Africa (MUSONGE, 1994; NKAMA, 2000), o Kaddid na Africa e sul da Asia
(BENNANI, 1995; CHABBOUH, 2011), Bresaola na Italia (BRAGHIERI, 2009), a Spanish
cecina conhecida na Espanha (GARCIA et al., 2002), o tasajo um produto tipicamente argentino
(PARDI et al., 2006; Chenoll et al., 2007), dentre outros.

No Brasil, as carnes salgadas se destacam no mercado de consumo, fazendo parte do
habito alimentar da populacdo, sendo as principais aquelas pertencentes a feijoada,
principalmente comercializada na regido Centro-Sul do pais (SANTOS; RODRIGUES, 1991).
Existem trés tipos de carnes salgadas tipicas brasileiras que se destacam-se o charque, o jerked
beef e a carne-de-sol. A diferenca basicamente entre elas é a técnica de preparo, sendo que o
processamento dos dois primeiros resultam em produtos de baixa umidade e estaveis em
temperatura ambiente e o ultimo produto de umidade intermediaria e baixo percentual de sal.

Todos eles sdo elaborados preferencialmente com carne bovina.

2.2 CARNE DE SOL

A carne de sol é um produto tipico da regido do Nordeste do Brasil, sendo considerado
um dos principais produtos da carne bovina salgada. Este produto surgiu da necessidade da
populacdoda época, em consequéncia das dificuldades de conservacdo da carne in natura, por
ser uma regido de clima quente, sendo considerado um alimento de alto valor proteico e bastante
apreciado sensorialmente pelos consumidores (NOBREGA, 1983). A carne-de-sol é um
produto feito a partir da combinacéo e aplicacdo de técnicas de salga e desidratacdo parcial da
carne (COSTA; SILVA, 2001).

A nomenclatura utilizada para carne de sol € bastante variada, sendo alterada pela
regido que € produzida ou pela técnica aplicada, por ser um produto fabricado artesanalmente
cada regido descreve a sua, diversos autores citam como: carne mole, carne do sertdo, jaba,
carne-de-vento, carne-de-sereno, carne serenada, carne seca, carne do Ceara, carne de viagem,
cacina ou carne acacinada. (CRUZ, 2010; GURGEL, 2010; ORGANIZACAO PAN-
AMERICANA DA SAUDE, 2009; CARVALHO JUNIOR, 2002). Independentemente da
nomenclatura, carne-de-solé a base de uma alimentacao proteica de grande parte da populacéo
nordestina, sendo mais tipica no sertdo. (FARIAS, 1965).

Vieira Neto (1982) relata a problematica na denominagdo do produto carneo salgado
e dessecado nas diversas regifes do Brasil. No Nordeste existe uma clara diferenca entre a

carne-de-sol e as outras denominagdes, devido as caracteristicas sensoriais apresentadas. E



considerado um produto semi-dessecado e preservado pelo sal, preparado principalmente de
carne bovina no Nordeste Brasileiro, com caracteristicas proprias mesmo empiricamente, 0

processamento imprime ao produto final caracteristicas que o identificam.
2.2.1 Metodologia de fabricagéo da carne-de-sol

Apesar da popularizacdo no Brasil, ainda ndo existe um Padrdo de ldentidade e
Qualidade da carne-de-sol, ocasionando assim, grandes variaces no seu processamento
(SALVIANO, 2011). A comercializacao e distribuicdo deste produto € feita em feiras livres,
mercados municipais, armazéns, supermercados e agcougues. O produto é exposto em bancadas,
na maioria das vezes de maneira improvisada. Nas condi¢cdes tecnoldgicas observadas, é
perceptivel que se trata de um produto regional, que nao € produzido em escala industrial e ndo
sofre acdo da inspecdo veterinaria. Desta forma, observa-se falta de condi¢fes adequadas no
que se refere aos aspectos higiénicos sanitarios (AZEVEDO, 2005). O fluxograma utilizado

frequentemente na elaboracdo da carne-de-sol é apresentado na Figura 1.

Figura 1. Fluxograma para a elaboragdo da carne-de-sol
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Fonte: BRESSAN; PEREZ, 2001, p.96

A matéria prima utilizada para a carne-de-sol € a carne bovina, onde utilizam os cortes
do quarto traseiro para elaboragdo do produto (coxdo mole, coxdo duro, patinho, a alcatra e o
lombo) (AZEVEDO; MORAIS, 2005; PARDI et al., 2006).

A fabricagdo da carne-de-sol é artesanal e rudimentar. Alguns autores afirmam que os
varios procedimentos utilizados na produgdo da carne-de-sol resultam em produtos com
caracteristicas diferentes, dependendo da regido de producédo, garantindo ao produto final
caracteristicas singulares (NOBREGA, 1982; LIRA; SHIMOKOMAKI, 1998; CRUZ, 2010).



Os cortes individuais sdo manteados na espessura de 3 a 5 cm e em seguida recebem
incisGes parciais a cada 3 cm para facilitar a penetracdo do sal, em seguida € feita a salga seca,
apos a aplicacdo do sal por toda superficie da carne, as pecas sdo empilhadas para permitir o
escoamento do liquido ou colocadas em um tanque, permitindo ou ndo o escoamento do
exsudado formado, ap6s o periodo de salga que compreende de 4 a 8h ou ho méximo, 12 a 16h.
Alguns processadores efetuam a lavagem das carnes com o exsudado durante a salga e
encaminham as pecas ou nao para dessecacdo (LIRA; SHIMOKAMAKI, 1998; COSTA;
SILVA, 2001; SOUZA, 2005; SHIMOKOMAKI et al., 2006; GOMEZ, 2006).

O processo de secagem ou dessecacdo é um dos procedimentos mais antigos utilizados
para conservar os alimentos, que tem como finalidade a remogéo da umidade (GERMANO,
2011). O sal entra como um soluto na solucdo, conferindo a propriedade de pressdo osmotica,
levando a uma desidratacdo do produto e fazendo que a carne apresente uma elevada
estabilidade microbioldgica (COUTINHO, 2011). Apesar da carne de sol passar por um
processo de desidratacdo, essa técnica nao € suficiente para garantir a estabilidade
microbioldgica do produto, visto que a atividade de agua (Aa) varia entre 0,94 e 0,96 e o teor
de sal aplicado ser baixo (FELICIO, 2002).

Pesquisas tem relatado a necessidade de regulamentagdo técnica no processo de
producéo da carne-de-sol (SOUZA, 2005; ALVES, 2008; MENNUCCI, 2009; FARIAS, 2010;
CRUZ, 2010; NASCIMENTO, 2011; SALVIANO, 2015), que descreva as definicGes, critérios
e padrdes fisico-quimicos e microbioldgicos ou que atribua um memorial descritivo para a sua
producdo. Também ndo consta no Regulamento Industrial de Inspecdo Sanitéria de produtos de
Origem Animal (RIISPOA) do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA)
qualquer artigo que forneca um conceito caracterizando a forma legal.

As etapas de producdo seguem 0s conceitos e normas tipicas regionais, permitindo que
seja elaborado de forma rudimentar (AZEVEDO et al., 2005; MENNUCI, 2009). Devido a essa
falta de padréo de identidade e processo de fabricacdo e qualidade da carne-de-sol, continuam
chegando ao mercado produtos com variagcBes fisico-quimicas e microbioldgicas e,
principalmente, as caracteristicas sensoriais como sabor, odor, textura, cor e aparéncia. Em
termos estatisticos, ndo ha formas de avaliar a producéo de carne-de-sol no Brasil, por ser um
produto regional e artesanal (AMBIEL, 2004).

Os resultados dos estudos realizados com carne-de-sol, refletem claramente a falta de
padronizacdo no processamento e na qualidade final da carne. Farias (2010) avaliou a qualidade
microbioldgica e fisico-quimica da carne-de-sol comercializada em diversos estabelecimentos

da cidade de Jodo Pessoa e encontrou valores acima do permitido pela legislacdo para



Coliformes a 35° e a 45° refletindo assim as falhas nas Boas préticas de fabricacdo do produto.
Mennucci (2009) em seu estudo sobre a carne-de-sol comercializada nas “Casas do norte” no
municipio de Diadema-SP e observou contagens elevadas para Coliformes totais e
termotolerantes, Staphilococcus coagulase positiva e presenca de Salmonella spp.

Quanto as caracteristicas fisico-quimicas a carne-de-sol mostra-se como um produto
de elevada Atividade de agua (Aa) (média 0,95) e umidade (média 71%), baixo contetido
lipidico (media 0,67) e elevado conteddo mineral (FARIAS, 2010).

2.2.2 Picui: A capital da “carne-de-sol”

Localizada na microrregido do Serido Oriental da Paraiba, fazendo divisa com o
Estado do Rio Grande de Norte, Picui tem uma populacdo estimada em 18.704 habitantes, com
uma area territorial de 661,657 kmz2, de acordo com o censo realizado pelo IBGE no ano de
2016.

A histdria da carne-de-sol de Picui comecgou a se formar por volta do ano de 1654,
devido a uma perseguicdo atentada por Portugal aos holandeses Joaquim José da Costa e seus
irm&os apos eles terem mudado seus nomes originais para nomes portugueses em virtude dessa
perseguigdo surgiu uma espécie de “atividade tropeira” (FREIRE, 2008).

A cidade tem sua historia ligada a criagdo de gado. Por volta do século XVIII, surgiram
as primeiras instalacdes de fazendas de gado, em torno de um riacho denominado Pucuhy.
Tempos depois, no século seguinte, outros grupos de fazendeiros vindos dos Estados vizinhos
implantaram propriedades e algumas fazendas de gado sendo as fazendas Umburana, Gravata,
Letreiro, Aguas Belas e outras mais, gerando renda e ampliando os dominios, além da criacéo
do gado, a producdo e comercializacdo dos produtos derivados dos bovinos, foi essa
movimentacdo que engatinhou o comércio da carne-de-sol de Picui, para a marca gastronémica
atribuida a cidade, por Marilene Henriques e Rosimério Anacleto em torno de 1981 (FREIRE,
2008; NASCIMENTO, 2012).

Segundo Nascimento (2012), ele cita a senhora Marilene e o senhor Paulo Henrigques
como um dos principais responsaveis pela divulgacéo do preparo e o estilo tradicional da carne-
de-sol, comecaram a comercializar a carne-de-sol em “quentinhas” em sua residéncia na
Avenida Beira Rio. Os clientes eram conterraneos picuienses do casal e que estavam residindo
em Jodo Pessoa na eépoca. A carne-de-sol era acompanhada de feijao verde, farofa d’agua,
pagoca, pirdo de queijo, macaxeira cozida, arroz de leite e vinagrete, onde servia a carne-de-sol

preparada com a receita de sua avo, sendo o pioneiro localizado em Jodo Pessoa.



Impulsionados pelo crescimento, o casal inaugura o restaurante “Recanto do Picui” na
Avenida Beira Rio, Bairro da Torre em Jodo Pessoa. A clientela do restaurante cresce
rapidamente o que leva o casal a abrir filiais na Paraiba e em outras capitais do Nordeste. Isto
solidificou a marca “a terra da carne-de-sol”, essa denominagdo comegou por volta da década
de 80, mais precisamente no ano de 1981. Todos esses restaurantes acabaram exportando
picuienses para trabalhar nas fungfes de garcom, cozinheiro e churrasqueiro, surgindo assim
outros restaurantes na mesma linha, fomentando cada vez mais a cidade de Picui como a
“capital mundial da carne-de-sol” (AGRA, 2015). A producao da carne-de-sol € uma tradicdo
passada de pai para filho, sendo considerada uma arte, a partir de um saber que foi herdado dos
antigos criadores de gado que colonizaram e fundaram a cidade a cidade de Picui.

Buscando outros personagens ligados a cidade e a disseminacdo da carne-de-sol,
destaca-se Rosimério Anacleto, um disseminador da carne-de-sol como produto gastrondmico
picuiese de exportagdo. Anacleto abriu um barzinho onde o foco principal era vender caldinhos,
sO que os clientes comecaram a pedir a tradicional carne-de-sol de Picui, ele atendeu aos
pedidos e 0 sucesso se tornou cada vez maior. Esse bar localizava-se na cidade de Maceid, o
que gerou a propagacdo da fama da carne-de-sol de Picui para outros estados, no mesmo ano
foi aberto o restaurante “Carne-de-sol de Picui”, que também deve uma grande parcela de
contribuicéo para o surgimento do Festival da Carne-de-sol (FREIRE, 2008).

No ano de 1998, os restaurantes se uniram em prol de manter viva na memoria a cultura
da producéo da carne-de-sol e criaram o “Festival da carne-de-sol”. Trata-se de um festival que
acontece geralmente em novembro, onde mostra toda a exceléncia e capricho da culinaria
picuiense Na programacao, possui o arraial gastronémico, a expo-feira com exposicdo de
animais e produtos do artesanato local pratico no Seridd, sendo o couro bovino também um
simbolo tradicional da cidade (GERMANO, 2009 apud NASCIMENTO, 2012).

O festival era um lugar para resgatar e fazer um produto tipico regional dando
visibilidade a cidade de Picui. A denominagdo prato tipico designa uma iguaria gastronémica
tradicionalmente preparada e degustada em uma regido, que possui ligacdo com a historia do
grupo gue a degusta e integra um panorama cultural que extrapola o prato em si. Esta iguaria,
por reforcar a identidade de uma localidade e de seu povo, se torna muitas vezes uma espécie
de insignia local (GIMENES, 2006).

Picui guarda a tradi¢do do processamento deste produto que tem passado de geracao a
geragdo e que precisa ser identificado e preservado. A tradicéo, a histdria, os sabores, as técnicas
e as préticas culinarias somadas sdo geradoras da formacao das culturas regionais. Observa-se

uma tendéncia das sociedades a valorizagdo patrimonial de sua cozinha, bem como o resgate



da culinéria tradicional em vérias partes do mundo, ocorrendo, entdo, a revalorizagao das raizes
culturais (BELUZZO, 2004).

Nora (1993), em seu estudo “Entre memoria e histéria: a problematica dos lugares”
descreve que devemos nos sentir obrigados a acumular vestigios, testemunhos, documentos,
imagens, discursos, sinais visiveis do que se foi, a medida em que desaparece a memoria
tradicional, onde devemos ndo apenas resgatar e manter vivo 0s resquicios da memoria,
necessitamos produzir arquivos.

Nos altimos anos observou-se uma mudanca nos habitos alimentares da populacéo.
Pedrazza (2004) destaca que, embora tenha ocorrido alteragcbes nos habitos alimentares, o
tradicionalismo alimentar ndo deixa de ser importante, pois € nos gostos alimentares que se
encontra os aprendizados primitivos mais significativos.

A cozinha é uma referéncia cultural e mostra nas escolhas alimentares ainda que,
inconscientemente podem revelar a esséncia dos gostos alimentares, dentro contém toda
heranca dos antepassados, a memoria e a identidade de um povo (CORNER, 2008). E nesse
contexto que a carne-de-sol de Picui esta inserida, dentro do resultado de tradicGes e
conhecimentos ocorridos, podendo ser entendida como um componente disseminador de

cultura como modo de preservagdo do patrimonio gastronémico.



3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

e Averiguar o registro historico do processo de fabricacdo da carne-de-sol do municipio
de Picui -PB e produzir a carne-de-sol conforme a tradicdo do referido municipio,
caracterizando-os quanto as caracteristicas microbioldgicas, fisico-quimicas e

sensoriais.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar o registro historico do processo tradicional de fabricacdo da carne-de-sol no
municipio de Picui — PB;

e Processar a carne-de-sol em diferentes tratamentos quanto ao tempo de imersao em leite
pasteurizado;

e Caracterizar as carnes-de-sol quanto a sua qualidade higiénico-sanitaria;

e Avaliar a carne-de-sol quanto as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais.



4 METODOLOGIA

4.1 MATERIAIS

4.1.1 Obtencao das matérias-primas

Os cortes carneos de coxdao mole bem como os demais ingredientes para
processamento da carne-de-sol (Sal refinado e leite pasteurizado) foram obtidos no comércio

local da cidade de Jodo Pessoa-PB.

4.2 METODOS

4.2.1 Coleta dos dados histéricos da elaboracgdo da carne-de-sol de Picui

Para o resgate da historia da elaboracdo da carne-de-sol tradicional do municipio de
Picui-PB, utilizou-se a metodologia de amostragem do tipo snowball, conhecido também como
snowball sampling (“Bola de Neve”) (GOODMAN, 1961; BIERNACKI; WALDORF, 1981).
Este método consiste em uma amostragem ndo probabilistica, que utiliza cadeias de referéncia,
construidas a partir de documentos ou informantes-chave, chamados de sementes. Solicita-se
que as pessoas indicadas pelas sementes indiguem novos contatos com caracteristicas
desejadas, formando uma rede pessoal, aumentado o quadro de amostragem a medida que novas
entrevistas vao sendo realizadas e assim por diante até chegar no objetivo proposto que é o
“ponto de satura¢do”, onde os novos entrevistados passam a repetir 0s conteidos ja obtidos em
entrevistas anteriores, sem acrescentar novas informacdes relevantes a pesquisa (WHA, 1994;
PENROD, 2003; ALBUQUERQUE, 2009; VINUTO, 2016)

Para a coleta de dados, foram utilizadas duas ferramentas. Inicialmente, aplicou-se um
questionario do processo de fabricacdo da carne-de-sol com 20 questdes, passando por todas as
técnicas empregadas para a sua producdo desde o corte utilizado, tipo de salga, até a temperatura
do armazenamento apds a carne ser processada (APENDICE A). Em seguida, foi utilizada a
metodologia da Historia Oral, inserida no Brasil na década de 70 e descrita por Marcos e Dentz,
(2011), e que consiste na entrevista gravada com pessoas que podem testemunhar sobre
acontecimentos, conjunturas, instituicbes, modo de vida e outros aspectos da historia
contemporanea. Nesta metodologia, as entrevistas foram tomadas como fonte para

compreensdo do passado ao lado de documentos escritos, imagens e outros tipos de registro.



Foram visitados os cinco agougues do municipio de Picui e quatro restaurantes que
comercializam a carne-de-sol. Os bares da cidade ndo entraram na amostra. Os sujeitos
entrevistados foram os acougueiros e proprietarios de agougues, donos e cozinheiros de
restaurantes de Picui -PB, além de pessoas especificas envolvidas no processo historico com

critério pautado na coleta de amostra conforme metodologia “Bola de neve.”

4.2.2 Elaboracéo da carne-de-sol

Figura 2. Fluxograma de elaboracgao da carne-de-sol
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A carne-de-sol foi elaborada conforme metodologia descrita por Yshihara (2012) com
adaptac@es. Inicialmente, os cortes de coxd mole foram submetidos a toalete seguidos de
manteacdo com aproximadamente 5 cm de espessura e realizacao de incisdes longitudinais na
carne de modo a favorecer a penetragdo do sal. Em seguida, as mantas foram submetidas a salga
seca, por 4 horas utilizando-se o sal refinado na proporcéo de 10%. Transcorridas as primeiras
duas horas de salga, as pecas foram reviradas e mantidas em contato com o exsudado (salga
umida) até o término do tempo. Ao final do processo de salga os tratamentos foram submetidos
a lavagem em agua corrente e pendurados em ganchos de modo a cessar o gotejamento por 30
minutos. A formulacdo T1 (controle), ndo foi imersa em leite e apds o processo foi
imediatamente embalada e refrigerada. Os tratamentos foram conduzidos conforme descrito na
Tabela 1.

Tabela 1 — Delineamento experimental do estudo

FORMULACAO TEMPO DE IMERSAO NO LEITE
Tl Controle/ sem imerséo
T2 1,5 hora de imersdo no leite
T3 3 horas de imerséo no leite
T4 4,5 horas de imerséo no leite

Para todos os tratamentos, transcorrido o periodo de imersdo em leite, 0s cortes foram
lavados em agua corrente, novamente pendurados durante 30 minutos para retirada do excesso
de liquido, embalados em sacos de polietileno, armazenados em temperatura de refrigeracéo
(4°C) por 24 horas e posteriormente analisados.

4.2.3 Analises microbioldgicas da carne-de-sol

As carnes foram avaliadas quanto a sua qualidade microbioldgica conforme descrita
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria por meio da RDC n° 12, de 02 de Janeiro de
2001, que regulamenta os padrdes microbioldgicos para alimentos destinados a consumo
humano. Como ndo ha regulamento de identidade e qualidade para a carne-de-sol, utilizou-se
0s parametros recomendados para carnes resfriadas e para produtos carneos salgados (BRASIL,
2001).

Foram realizadas analises de Coliformes a 45°C, Staphylococcus coagulase positiva e

Salmonella spp. Todas as analises seguiram as tecnicas descritas pelo Ministério da Agricultura



Pecuéria e Abastecimento (BRASIL, 2003). Os resultados foram expressos em Unidade
Formadora de Colbnias por grama (UFC/ g) para coliformes a 45°C e para Staphylococcus
coagulase positiva ¢ “auséncia” e “presenga” para Salmonella spp.

Inicialmente as amostras de 25g de carne foram homogeneizadas em agua peptonada
estéril (225ml). Em seguida, foi feita as dilui¢cbes decimais seriadas e inoculadas nos meios de
cultura adequados para cada avaliacao.

Coliformes termotolerantes: Foi utilizada a técnica de tubos mdltiplos, utilizando
Caldo lauril sulfato triptose (CLST) para prova presuntiva com tubos de Durhan, incubados a
35°C por 24-48h, de cada tubo apresentando turvacdo e formacao de gés foi transferido uma
alcada para realizacdo do teste confirmativo, em tubos contendo caldo E. coli-EC, incubados
em banho-maria a 45,5 °C por 24 horas.

Staphylococcus coagulase positiva: A partir das diluicdes, foram semeadas aliquotas
de 0,1 ml na superficie das placas contendo Agar Baird Parker enriquecidas com gema de ovo
e telurito de potédssio. Com uma alca de Drigalski, o indculo foi espalhado por toda superficie
do meio, em seguida foram incubadas invertidas a 35°C por 48 horas em estufa bacterioldgica.
Depois da contagem, as coldnias tipicas foram selecionadas, isoladas e submetidas ao teste de
coagulase.

Salmonella spp: Presencga identificada a partir de pré-enriquecimento da amostra em
caldo lactosado com incubacéo a 35°C por 24h, seguido do enriquecimento seletivo com caldo
Selenito-Cistina e Caldo Tetrationato. Aliquotas dos caldos foram inoculadas em agar Bismuto

Sulfito e agar Hektoen, incubados a 37°C.

4.2.4 Anélises fisico-quimicas da carne-de-sol

Para a caracterizacdo fisico-quimica da carne-de-sol foram realizadas as seguintes

analises:

Cor instrumental: medida de acordo com a metodologia descrita por Abularach;
Rocha; Felicio (1998), utilizando um colorimetro digital (Konica Minolta, modelo CHROMA
METER CR-400, Osaka, Japdo). Para a leitura dos parametros como L* (luminosidade), a*
(cromaticidade de verde/vermelho) e b* (cromaticidade de azul/amarelo), foram aplicados a
seguintes condigdes: iluminante C, angulo de visdo 8°, angulo padrdo do observador 10°,

conforme especificagdes da Comission Internationale L’éclairage — CIE (1986).



pH: foi determinado nas carnes utilizando-se um pHmetro digital (DIGIMED, modelo
pH 300M, S&o Paulo, Brasil), acoplado de um eletrodo de vidro (ANALYSER, modelo 213-
HG, Séo Paulo), calibrado com solucdo tampao pH 7,0 e 4,0, seguindo-se 0s parametros
descritos pelo método n © 947.05 da AOAC (2000).

Atividade de 4gua (Aa): Foi determinada de acordo com o método 978.18 descrito
pela AOAC (2000), utilizando-se um aparelho AQUALAB CX2 (Decadon Devices,
Washington, USA).

Umidade: As (5g) de amostras foram trituradas e pesadas em cadinhos de aluminio
previamente tarados, e secas em estufa, a 105°C, de acordo com a metodologia n® 950.46.41 da
AOAC (2000).

Cinzas: Foi determinada de acordo com o método n° 920.153 da AOAC (2000), onde
(2g) das amostras foram trituradas e pesadas em cadinhos de porcelana contendo e levadas para
carbonizacdo da matéria organica em chapa elétrica, em seguida foi feita a calcinacdo a 550 °C,
com permanéncia da amostra até a queima de toda a matéria organica.

Cloretos: Determinados por volumetria, as cinzas obtidas foram diluidas e filtradas
com 90 ml de &gua destilada quente, transferidas para um baldo volumétrico de 100 ml, tendo
seu volume completado. Com uma pipeta volumétrica foi retirada uma aliquota de 5ml e
transferida para um Erlenmeyer de 125 ml com adi¢cdo de 2 gotas do cromato de potassio
(indicador). Apds esse procedimento, titulou-se com solucéo de nitrato de prata 0,1 M, até
coloracdo vermelho-tijolo (1AL, 2005)

Proteinas: O teor de proteinas da amostra foi determinado pelo método de micro
Kjeldahl. Apds a digestdo da amostra com &cido sulfdrico e a mistura catalitica, foi realizada a
neutralizacdo com hidréxido de sodio a 40% na presenca de fenolftaleina a 1% (indicador),
sendo destilado para um erlenmeyer de 125 ml na presenca de 25 ml de &cido bérico a 2%. Em
seguida foi feita a titulacdo com HCI a 0,1N, de acordo com o protocolo n° 928,08 da AOAC
(2000).

Lipideos: As amostras foram pesadas em béqueres, e levado para trituracdo por 3
minutos em um recipiente de vidro, contendo uma mistura de cloroférmio:metanol (2:1). Em
seguida, a mistura foi filtrada em proveta de boca esmerilhada e volume final do foi anotado,
adicionando-se 20% do volume final de sulfato de sodio a 1,5%, sendo agitado e deixando as
fases se separar. A fase inferior foi anotada e a superior foi descartada. Foi tomada uma aliquota
de 5 ml da fase inferior e transferiu-se para o béquer previamente tarado, seguindo para estufa

a 105 °C, sendo pesado apos toda a evaporacdo do extrato (FOLCH et al., 1957).



Avaliacdo da maciez nas carnes: A textura de cada corte foi medida por meio da
forca de cisalhamento e o perfil de textura (TPA), metodologia descrita por Shackelford et al.
(1999) e Huidobro et al. (2004) adaptada, uma das vantagens da TPA é que com uma amostra
pode-se obter resultados bastante varidveis por ter duplo ciclo de compressdo. As amostras
foram grelhadas em frigideira até a temperatura interna de 71°C, por meio de monitoramento,
utilizando-se um termometro portatil digital. O perfil de textura foi realizado em cortes
retangulares (1L cm x 1 cm x 2 cm). O probe utilizado foi SMS P/6, sendo o corte
perpendicularmente a orientacdo da fibra, operando com uma velocidade de pré-teste e do pds-
teste de 3 mm/s e do teste de 1 mm/s. a uma distancia da célula base de 7,5 mm com forca de
0,049 N (5g), por um tempo de 2 segundos. O cisalhamento foi feito perpendicularmente as
fibras através de um corte cilindrico de 1,27 cm de didmetro e 3 ¢ m de altura, equipado com
lamina tipo Warner Bratzler (HDP/WBYV), operando a uma velocidade de pré-teste e do teste
de 3,33 mm/s e do pds-teste de 5 mm/s. A distancia da célula base serd de 20mm e a forga de
0,049 N (5¢g). As duas analises foram feitas utilizando um texturémetro universal TA.XT plus
Texture Analyser (STABLE MICRO SYSTEMS®, 1997), sendo os resultados da forca de
cisalhamento e TPA registrados em software (STABLE MICRO SYSTEMS®, TE32L, versdo
6.1.4.0, Surrey, Inglaterra), expressos em Newton (N) e posteriormente convertidos em
quilograma forga (kgf).

4.2.5 Avaliacdo sensorial

Para a realizagdo da andlise sensorial, uma vez que a mesma envolveu seres humanos
a pesquisa foi submetida e aprovada pelo Comité de Etica do Hospital Universitario Lauro
Wanderley, da Universidade Federal da Paraiba sob nimero 068735/2016 (ANEXO A). As
amostras foram submetidas a testes sensoriais de aceitacdo e intencdo de compra, de acordo
com metodologia proposta por Meilgaard; Civille; Carr (1999) e Stone; Sidel (1993).

Foram recrutados 100 potenciais consumidores que possuam afinidade para consumo
de carne-de-sol, entre eles estudantes de graduacdo e mestrado, professores, técnicos de
laboratdrio e funcionarios da UFPB. Os testes foram realizados em cabines individuais, proprias
para testes sensoriais, longe de ruidos e odores, em horarios previamente estabelecidos,
excluindo uma hora antes do almogo e duas horas apo6s, com iluminagdo artificial
uniformemente distribuida. Os provadores foram convidados a participarem da pesquisa, onde

assinaram o “Termo de Consentimento Livre e Esclarecido” (APENDICE B).



As amostras foram servidas simultaneamente, devidamente codificadas em nimeros
aleatorios de trés digitos, acompanhadas de bolacha &gua e sal, copo com agua (para remocao
de sabor residual) e das fichas de avaliagio de aceitac3o e intencio de compra (APENDICE C).

Foram avaliados os atributos sensoriais de aparéncia, cor, odor, textura, sabor, e
avaliacdo global, utilizando-se uma escala heddnica estruturada mista de nove pontos ancorados
em 1= Desgostei muitissimo, 5= Nem gostei/nem desgostei e 9= Gostei muitissimo. O teste de
intencdo de compra foi realizado empregando-se escala estruturada de cinco pontos (5=
Certamente compraria; 3= Talvez comprasse/ Talvez ndo comprasse; 1= Certamente nao

compraria).

4.2.6 Andlise Estatistica

As entrevistas realizadas na etapa do resgate histérico foram transcritas e analisadas
conforme descrita por Marcos; Dentz, (2011). Os resultados das analises fisico-quimicas,
microbioldgicas e da analise sensorial foram realizados em triplicata e submetidos a analise de
variancia (ANOVA) univariada, realizando-se teste de média de Tukey ao nivel de 5% de

significancia (p < 0,05), utilizado o programa estatistico SigmaStat versdo 3.5.



5. RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1 PESQUISA HISTORICA

Pesquisando as memorias dos produtores/vendedores da carne-de-sol de Picui,
realizaram-se visitas aos principais acougues da cidade. Em dois deles acompanhou-se todo o
processo de producgdo da carne-de-sol e nos demais ouviu-se o relato dos sujeitos envolvidos
nos saberes. Em todos os agougues visitados, os cortes utilizados para o preparo da carne-de-
sol sdo os traseiros (coxao mole e contrafilé). Apenas um agougue referiu o uso de alcatra além
dos dois citados anteriormente.

O processamento da carne é feito artesanalmente e de maneira rudimentar (Figura 3).
O corte € colocado sobre a bancada e entdo sdo feitas mantas de aproximadamente 5cm. Em
seguida sdo feitas incisfes longitudinais e a salga. Todos 0s agougues utilizam sal fino e ndo ha
padronizagdo da quantidade (¢ feito “no olho”). A salga ¢ mista pois ap0s a salga 0s cortes sdo
empilhados e a exsudacdo de liquidos da carne com o sal forma uma salmoura. O tempo de
salga variou de 1,5 horas até quatro horas, e em todos, na metade do tempo havia um
“tombamento” da pilha de carne onde as de cima passam para o final da pilha.

A falta de padronizacéo na adicdo de sal na carne-de-sol ja foi referida e discutida na
literatura. Salviano (2011) estudando o processamento da carne-de-sol comercializada em Jodo
Pessoa encontrou uma variacao de sal de 2 a 10% sendo que a maioria utilizava entre 6 e 10%
de sal. A producdo artesanal e a auséncia de regulamento de identidade e qualidade d&o margem
para essas variacoes.

Apbs a salga, a etapa tradicional é a lavagem do corte para a remocéo do excesso de
sal. O proprietario de um acougue relatou ndo realizar a lavagem e seguir direto para a pendura
nos ganchos para a carne gotejar. Todos os demais relataram fazer uma lavagem superficial em
agua corrente para a remocao do excesso de sal.

Na descricdo da “carne-de-sol auténtica de Picui”, Agra (2015) refere que existe mais
ou menos uma média de sal no processamento que € de 3kg a cada 15kg de carne o que
corresponde a 20% de sal adicionado, e que a carne apos a lavagem € levada ao sol e estendida
em varais de arame ou de madeira nas primeiras horas da manh& com a gordura vertida para

cima e por seis a oito horas em cada lado. Esse processo era repetido por trés a quatro dias.



Figura 3. Processamento da carne-de-sol em agougue do municipio de Picui-PB.
i 17

|
| e

,"7'(1 &
;r/ ;
o
| — Corte de coxdo mole, Il — Incisdes na manta, I11- Salga, IV — Carne apds a salga e o0 gotejamento. Fonte:
Dados do autor (2017).

Em todos os acougues visitados, ndo se faz mais a secagem ao sol. Ao final do
gotejamento, a carne fica exposta em bancadas sob temperatura ambiente para comercializagdo
(Figura 4).

A carne de sol por ser submetida somente a uma leve salga e desidratacéo, o produto
apresenta vida 0til semelhante & das carnes frescais em temperatura ambiente (72 a 96h)
(SALVIANO, 2011; YSHIHARA, 2012). O costume de manter a carne-de-sol exposta em
temperatura ambiente vem da antiguidade, quando se submetia a secagem e a vida de prateleira
era mais longa.

Os acougueiros foram questionados a respeito da imersdo da carne em leite ap6s o

gotejamento. As respostas obtidas foram similares:

“Antigamente se colocava a carne no leite por que se acreditava que a

carne ficava mais macia né? Hoje num se acredita mais nisso nio”.

“Os povo diz que a carne € macia por causa de leite (risos). A nossa carne



é macia por que ¢ feita de carne boa. O leite serve pra deixar gostosa né?

“Aqui em Picui ninguém mais coloca a carne no leite ndo. Mas minha vo

colocava”.

“Tem restaurante por ai que faz a sua propria carne de sol e coloca. A que

nos vende ninguém coloca no leite ndao”.

Figura 4. Exposicéo da carne-de-sol para comercializagdo em bancada de agougue de Picui-PB.
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Fonte: Dados do autor (2017)

A memoria evocada dos sujeitos envolvidos no processo de fazer a carne-de-sol remonta
aos antepassados fazendo a imersdo da carne no leite, pratica que atualmente ndo é mais
realizada durante o processamento. Em suas falas, pdde-se notar que o acesso a informacoes de
que o leite ndo amaciava a carne é o fator motivador da exclusdo desta etapa no processo de
fabricacdo, embora todos tenham referido que esta etapa provoca modificagcdes no sabor e a
literatura cientifica sugira a possibilidade de amaciamento tendo em vista a a¢do das enzimas
do leite nas fibras da carne (LAWRIE, 2005).

Portanto, se o leite ndo ¢ o “ingrediente secreto” da carne-de-sol de Picui, o que teria



esta carne de diferente que levou Picui a tamanha notoriedade? Agra (2015) descreve que o0 que
tornou a carne de Picui famosa foi a marca impressa por uma receita de carne-de-sol inigualével
desenvolvida por Paulo Henriques e Marilene Cordeiro e que modificada por varios
empreendedores fez surgir a famosa “Carne-de-Sol de Picui”. Com base nesta afirmagdo a
pesquisa se direcionou aos restaurantes do municipio de Picui.

Foram visitados os maiores e mais conhecidos restaurantes da cidade. O cardapio em
todos eles segue 0 mesmo padréo: E composto da carne-de-sol preparada de diversas formas,
bode, carneiro e outros cortes assados na brasa. Os acompanhamentos séo feijao, arroz branco
ou vermelho, farofa d"agua, vinagrete, pacoca, macaxeira cozida ou frita e pirdo de queijo. Em
alguns pratos, além dos supracitados, é oferecido macarrdo ao alho e 6leo e batata frita.

O restaurante “Recanto do Picui” no municipio de Picui encerrou suas atividades ha
alguns anos. Os sujeitos ouvidos na pesquisa ndo souberam informar exatamente o ano. Nos
demais restaurantes, ouvimos 0s proprietarios e os cozinheiros. Dos pesquisados, apenas um
restaurante compra a carne-de-sol ja processada, os demais produzem a sua prépria carne-de-
sol. O processamento do produto é 0 mesmo anteriormente descrito: ndo ha padronizacéo na
concentracdo de sal e eles também ndo fazem a imersdo em leite pasteurizado. Mas, ao

questionar a forma de preparo, todos eles mencionaram utilizar o leite na dessalga da carne.

“No6s usa o leite para retirar o sal. Deixo a carne na agua 20 minutos e

depois 20 minutos no leite” (Cozinheiro Restaurante 1)

“Eu sei que ndo deixa a carne macia porque tenho um Restaurante em
Cuité e ja fiz uns cursos na Universidade e sei que ndo amacia. Mas eu uso
0 leite para tirar o sal, minha mée usava e eu continuo usando porque a

carne fica mais gostosa” (Proprietario do restaurante 4).

“Eu aprendi assim. A maioria do pessoal ndo faz mais ndo mas a gente faz

por que a carne fica mais gostosa” (Cozinheiro do restaurante 2)

“O pessoal mais antigo ¢ que faz isso de colocar no leite (Proprietario do

Restaurante 1).”

Segundo os entrevistados, 0 tempo de imersao da carne no leite varia de vinte minutos
a uma hora e meia. E antes de fazer a imersao no leite realiza-se uma dessalga prévia em agua

podendo o procedimento ser repetido ou ndo. Perguntou-se se eles observavam mudanga na



carne e todos falaram da mudanca na cor que pode ser visualizada na Figura 5.

Figura 5. Carne-de-sol dessalgada no leite em restaurante do municipio de Picui.

Fonte: Dados do autor (2017).

A forma de preparo da carne ¢ assada “na brasa” ou frita em manteiga de garrafa com
anéis de cebola roxa. Geralmente a carne é servida com queijo coalho por cima.

A maior parte das informagOes existentes no mundo permanece armazenada na
memoria dos homens, o que as torna vulneraveis ao esquecimento, haja vista ndo estarem
registradas em algum suporte material (DAVENPORT, 1998). Uma evidéncia nessa diregéo se
da no contexto da cultura popular, na qual a tradicdo oral e a observacdo se impdem a
transmissdo dos saberes sobre as préaticas cotidianas dos sujeitos, a exemplo da produgéo de
cerdmica, da cestaria, da carpintaria, das oragdes, da producdo gastronémica, das crengas no
sobrenatural, das lendas, das memorias sobre o passado vivido ou ouvido, enfim, de um
conjunto de outros elementos que marcam o dia a dia dos individuos e das populacbes
tradicionais (MULLER, 2012).

Em 2016 existiam trés unidades do Recanto do Picui em Jodo Pessoa: a unidade da
Torre, Bessa e Intermares. A unidade que comecou essa historia, situada na Avenida Beira Rio
no bairro da Torre fechou suas portas no ano de 2016, restando as unidades do bairro do Bessa
e a de Intermares administrados pelos filhos de Dona Marilene e que mantém o mesmo padrao
nos restaurantes até o dia de hoje. Anterior a 2016, existiam além das unidades supracitadas um
restaurante “Recanto do Picui” no bairro de Manaira, que foi vendido e transformou-se no Picui

Praia no bairro do Bessa e ndo pertence a familia Salgueiro.



5.2 CARACTERIZACAO MICROBIOLOGICA DAS CARNES-DE-SOL

Os resultados da avaliacdo microbiologica para as carnes-de-sol estdo expressos na
Tabela 2.

Tabela 2. Valores médios das contagens microbiologicas de Coliformes (45°C) e Staphylococcus e
pesquisa de Salmonella spp. em carne-de-sol.

Formulacdes da Carne-de-Sol
T1 T2 T3 T4 Legislacao?

Variaveis

Coliformes termotolerantes
(BUFClq)

Staphylococcus coagulase positiva
(2UFCIg) <20 <20 <20 <20 103 UFC/g

Salmonella spp.
(Presenca/Auséncia em 259)

<20 <20 <20 <20 108 UFC/g

Auséncia em

Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia 25

ILimites maximos estipulados pela RDC n°12, de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001). 2UFC: Unidades
Formadoras de Col6nias. T1 — Controle. T2 — Carne-de-sol imersa em leite pasteurizados por 1,5h. T3 — Carne-
de-sol imersa em leite por 3h. T4 — Carne-de-sol imersa em leite pasteurizado por 4,5h.

De acordo com a ANVISA (BRASIL, 2001), ndo existe nenhuma classificacdo
especifica para a carne-de-sol, entretanto, o produto possui caracteristicas intermediarias entre
carnes resfriadas e produtos carneos salgados. Assim, o presente estudo tomou como base 0s
niveis de tolerancia para essas classificacdes. Os valores estdo apresentados na Tabela 2.
Estudos relataram a dificuldade em encontrar um ponto de contaminacdo inicial da carne-de-
sol, visto que essa pode ter ocorrido durante varias etapas da producdo, desde a criacdo do
animal, na obtencdo da carcaca, pela distribuicdo e transporte inadequado, no armazenamento
da matéria prima, durante o processamento e conservacao da carne-de-sol, pelos equipamentos
e utensilios, durante a exposi¢do, pelo manipulador, pelo consumidor, pela adi¢do de sal
contaminado, do tipo de embalagem utilizada, entre outros (CARVALHO JUNIOR, 2002;
DRUMMOND, 2010).

Todas as amostras analisadas mostram que as carnes-de-sol passaram por
processamento e armazenamento adequado, visto que, ndo foram detectadas contagens
superiores ao recomendado pela legislacdo para todos os microrganismos pesquisados. Boas
praticas de fabricacdo durante a manipulacéo, atrelada ao uso do sal podem explicar as baixas
contagens para 0s microrganismos pesquisados. O uso do NaCl no processamento durante a
salga afeta o crescimento microbiano devido a reducdo da atividade de agua e ao aumento da
pressdo osmotica do meio aumentando a vida de prateleira do alimento (GORMLEY, 2010;
CARVALHO JUNIOR, 2002).



5.3 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DAS CARNES-DE-SOL

Os resultados da caracterizacdo fisico-quimica das carnes-de-sol estdo expressos na
(Tabela 3). Pode-se observar que maiores tempos de imersdo, influenciam diretamente as
caracteristicas fisico-quimicas dos produtos avaliados, onde apenas o pardmetro de proteina ndo
diferiu significativamente (p>0,05), quando comparados os tratamentos e a formulagéo
controle. Os valores obtidos no trabalho foram semelhantes aos reportados por Farias (2010)
que avaliou as carnes-de-sol comercializadas em Jodo Pessoa. Drummond (2010) que
caracterizou a carne-de-sol do municipio de Salinas e Patias (2016), onde obtiveram
respectivamente valores minimos e maximos de 19,85 e 27,35%; 18,88 e 27,83%; 19,30 e
28,19%.

Tabela 3. Valores médios e desvios-padrdo das fisico-quimicas da carne-de-sol.

Carne-de-Sol
Variaveis
T1 T2 T3 T4

Umidade 70,52°40,14 75,80°+0,09 76,83%+0,08 76,007+0,08
Cinzas 6,13%+0,07 3,68°+0,08 3,07°+0,09 3,82°+0,02
Proteinas 22,63%+0,30 20,11%+0,16 22,71%+3,04 20,07%+0,83
Lipideos 1,04%+0,00 0,46°+0,06 0,70°+0,03 0,27°40,12
Cloretos 4,58°+0,32 3,450+1,62 3,14b+1,43 2,31%+0,87
pH 5,52°+0,03 6,41%+0,05 6,26°+0,04 6,222+0,02
Aal 0,91°+0,00 0,95°+0,00 0,95°+0,00 0,96%+0,00
Cor L* 31,23°%1,07 32,08°+0,69 34,81°+3,10 40,30%+3,12
a* 13,19%+0,93 8,52°+0,42 8,55°+0,03 5,32°40,19
b* 3,82°+0,43 4,48°+0,45 4,02°+1,04 6,222+1,36

T1 - Controle. T2 — Carne-de-sol imersa em leite por 1,5h. T3 — Carne-de-sol imersa em leite por 3h. T4 — Carne-
de-sol imersa em leite pasteurizado por 4,5h. Letras diferentes, na mesma linha, indicam diferengas estatisticas ao
nivel de 5% de probabilidade no teste de Tukey.! Atividade de Agua.

Os resultados encontrados para o teor de lipideos nas carnes-de-sol avaliadas, estdo
dentro dos valores obtidos em outros estudos com carne-de-sol. Drummond (2010) e Ishihara
(2012), encontraram os seguintes resultados 2,25%, 0,75%, respectivamente e Patias (2016)
encontrou uma variacgdo de 2,06 a 11,84% quando analisou as caracteristicas das carnes-de-sol
comercializadas na cidade de Cuiabad-MT. A porcentagem de gordura varia conforme a raca,

sexo, manejo, alimentacdo, corte carneo, idade, clima da regido, nos misculos magros esses



teores podem variar de 0,5 % a 10 % (PARDI et al., 1996). A utilizagdo de cortes magros bem
como a toalete realizada antes do processamento podem explicar a baixa quantidade de gordura
encontrada nas carnes-de-sol elaboradas no presente estudo.

Em relacdo aos valores encontrados de umidade, pdde-se observar que a imersédo em
leite tende a aumentar os valores de acordo com o tempo de imersdo, quanto maior o tempo,
maiores sdo as probabilidades de aumento na porcentagem de umidade. Os valores aumentados
de umidade e Aa deste estudo ocorreu na amostra submetida ao maior tempo de imersao no
leite, (T4) e podem ter ocorrido devido a absorcdo do leite pela fibra da carne.
Consequentemente, a atividade de agua (Aa) aumenta os seus valores.

Os altos valores de umidade encontrados nas amostras de carne-de-sol podem
contribuir com a contaminacdo e a multiplicacdo microbioldgica, quanto mais umidade no
alimento, mais o ambiente fica favoravel para estes, diminuindo a vida de prateleira da carne-
de-sol, que ja é curta (AMBIEL, 2004; MEIRELES, 2015).

A carne-de-sol ndo pode ser classificada como alimento de umidade intermediéria,
devido que os seus valores estdo proximos da propria matéria-prima, onde Alves (2005) cita
uma umidade por volta de 74%. Assim como neste trabalho onde foi obtido uma média de
74,42% de umidade, Gurgel (2014) obteve variacdes de 46,95% até 73,09%, ja Meireles (2015)
em seu estudo sobre a qualidade da carne-de-sol comercializada no municipio de Palmas — To,
encontrou variacGes de 47,59% até 70,54%.

Os valores de atividade de agua aumentaram, onde a amostra controle apresenta 0,91
e a amostra T4 com o maior resultado 0,96. Existem muitas variacGes no parametros de Aa, a
carne-de-sol € considerado, um produto artesanal podendo existir peculiaridades por regido ou
manipulador, variando as suas caracteristicas (ALVES, 2008).

Os valores encontrados corresponde uma faixa Otima de crescimento de bactérias
deterioradoras (COSTA; SILVA, 2001). Podendo provocar alteracdes na coloracdo, odores
desagradaveis e limosidade superficial (LEBERT, 1998), vale ressaltar que é um produto de
vida de prateleira muito curta (SHIMOKOMAKI, 1998; GURGEL, 2014).

Estudos afirmam que a adicdo de cloreto de sodio influi significativamente no teor de
umidade e minerais, pois ao passo que a umidade decresce, o material mineral aumenta
(COUTINHO, 2011; MEIRELES, 2015). Esse contexto pode ser comprovado nas amostras
desse trabalho, pois os menores indices de umidade tiveram valores de cinzas mais elevados e
os altos valores de umidade ficaram com notas mais baixas de cinzas.

Os valores de cinzas das carnes-de-sol variaram bastante, quando se compara a

amostra controle com as amostras que foram imersas em leite, o valor de T1 foi de 6,13, sendo



que, essa amostra ndo passou pelo processo de imersdo em leite, o que pode ter elevado esse
parametro, as amostras T2, T3 e T4 passaram pela imersdo em leite o que pode ter diminuindo
os valores de acordo com o tempo imerso. Entretanto, quando comparada com estudos com
carne-de-sol pode se observar que todas os valores estdo dentro da margem dos estudos,
Ishihara (2012) encontrou 4,14% de cinzas, Gurgel (2014) obteve 2,36 a 10,1% de cinzas, no
estudo de Patias (2016) 7,19 a 21,99% de cinzas, variagdes com quase o dobro da diferenca do
estudo citado anteriormente. A elevada variacdo de cinzas pode ser justificada pela falta de
padronizacdo no processo de salga, podendo implicar diretamente na conservacgédo do produto.

Em relacéo aos valores de cloretos, observou-se que parte do sal adicionado (10%) nédo
foi absorvido pois parte dele é perdido devido a formacéo de salmoura com o exsudado da carne
(CARVALHO JUNIOR, 2002; SALVIANO, 2011). Os valores de cloretos encontrados neste
estudo coincide aos obtidos em outras analises de cloretos em carne-de-sol, Ishihara (2012)
encontrou teores de cloretos de 3,53%, Meireles (2015) obteve variacdes de 2,84 até 5,17%, no
trabalho de Patias (2016) grandes variagdes foram obtidas 5,20% até 17,08% de cloretos. Esta
diferenca pode ser justificada pela falta de padronizacdo na elaboracdo da carne-de-sol, bem
como a falta de padrdes oficiais de identidade e qualidade deste produto. No estudo de
Drummond (2010) ela ainda relata que as varia¢6es de cloreto de sddio estéo relacionadas com
a espessura e a superficie exposta da manta de carne, a quantidade de sal, aos processos de salga
empregados (salga seca ou salga imida), a lavagem e ao método de secagem.

De acordo com Roga (2000), os valores de cloretos podem elevar proporcionalmente
0 pH, o que pode ser comprovado no estudo, pois, a medida que o valor de cloretos aumentou,
0 pH da carne elevou os seus valores.

Na avaliacdo de (a*) que analisa a variacdo da cor verde (-) a vermelho (+), os
resultados demonstraram que a intensidade de cor vermelho diminuiu a medida em que se
aumentou o tempo de imersdo da carne no leite. Carnes submetidas a salga seca tendem a ter
um escurecimento da fibra com alteracdo na luminosidade L* e nos valores de a*. A imersao
em leite torna a carne mais esbranquicada o que explica a diminuigdo na intensidade da cor
vermelha. Fatores como a presenca de oxigénio e o tempo de contato com o sal influenciam na

perda da cor vermelha devido a reacdo da mioglobina a metamioglobina (SALVIANO, 2011).

5.3.1 Andlises da Forga de Cisalhamento e Perfil de textura

Os resultados da avaliagao da textura das carnes-de-sol estdo expressos na Tabela 4.



Houve diferenca estatistica significativa (p<0,05) apenas para os parametros forca de
cisalhamento, dureza e mastigabilidade. Nos trés atributos observa-se uma tendéncia a
diminuicdo dos valores principalmente quando se compara a amostra T1 a T4 (maior tempo de
imersdo em leite).

Em seus estudos com carne-de-sol, Carvalho Janior (2002) elaborou produtos similares
a carne-de-sol com o cox&o mole bovino, usou 4% de cloreto de sddio e obteve o valor de 4,16
kgf para a forca de cisalhamento. Souza (2005) estudando um produto similar a carne-de-sol
obteve valores de forca de cisalhamento (FC) de 4,8 a 5,7. Salviano (2011) ao pesquisar o efeito
da maturacdo no processamento da carne-de-sol encontrou variagdo de 3,08 kgf a 3,51kgf. No
estudo de Ishihara (2012) foram obtidos forca de cisalhamento, variando de 3,59 a 4,52.

Tabela 4. Valores médios e desvios-padrdo da For¢a de Cisalhamento e TPA das carnes-de-sol.

Carne-de-Sol
Variaveis
T1 T2 T3 T4
Forca de Cisalhamento (kgf)  6,78%+0,38 5,40°+0,38 4,58°+0,78 4,46°+0,62
Dureza (kgf) 3,43%+0,21  3,40°+0,52  2,68°+0,27  2,53°+0,20
Flexibilidade (kgf) 0,07%£0,01  0,06*#0,00  0,06°+0,00  0,06°+0,00
Coesividade (kgf) 0,91%£0,00  0,95%0,00  0,95%+0,00  0,96°+0,00
Mastigabilidade (kgf) 1,03%+0,02  0,77°+0,03  0,65°+0,09  0,69°+0,07

T1 - Controle. T2 — Carne-de-sol imersa em leite por 1,5h. T3 — Carne-de-Sol imersa em leite por 3 horas. T4 —
Carne-de-Sol imersa em leite por 4,5 horas. Letras diferentes, na mesma linha, indicam diferencas estatisticas ao
nivel de 5% de probabilidade no teste de Tukey.

Estudos citam padrfes para a for¢a de cisalhamento, sendo esta um item bem variavel
em estudos académicos. De acordo com os pesquisadores Destefanis et al. (2008) ao avaliar a
relacdo entre percepcao da textura do consumidor de carne bovina e a for¢a de cisalhamento de
Warner-Bratzler, classificaram como macia carnes com FC inferior a 4,37 kgf e como dura
carnes com FC acima de 5,37 kgf. A classificacdo proposta por Bellew et al. (2003), é de muito
macios, aqueles que obtiveram valores de FC inferiores a 3,9 kgf; intermediarios, com valores
de FC entre 3,9 kgf e 4,6 kgf; e duros, os musculos que obtiveram valores de FC acima de 4,6
kgf, em seu estudo onde foi avaliado 40 madsculos bovinos. Segundo as classificagdes citadas
acima a carne imersa em maiores tempos de imersdo em leite sdo consideradas de maciez
intermediaria T3 e T4 enquanto a T1 e T2 carnes duras.

A maciez também é medida a partir do atributo dureza, os resultados da dureza
confirmam os da forca de cisalhamento uma vez que valores menores de dureza séo obtidos nos

tratamentos com maior tempo de imersdo em leite T3 e T4.



Segundo Civille; Szczesniak (1973), dureza é a forca necesséria para atingir uma
determinada deformacdo no alimento. Para Bourne (1978), flexibilidade é a taxa em que o
material deformado retorna a sua condicdo inicial antes da segunda compressdo, 0 que
sensorialmente é relacionado a elasticidade da amostra. Coesividade e a extensdo a que um
material pode ser deformado antes de se romper ou seja, a quantidade de deformacdo sofrida
pela amostra quando comprimida pelos dentes molares (CIVILLE; SZCZESNIAK, 1973;
BOURNE, 1978). E a mastigabilidade € definida como a energia necessaria para triturar um
alimento solido para um estado pronto para engolir (CIVILLE; SZCZESNIAK, 1973;
BOURNE, 1978).

De acordo com a definigdo de mastigabilidade as amostras T3 e T4 gastariam uma
menor energia para ser engolida, uma vez que a forca de cisalhamento e a dureza estdo com
valores menores, mostrando que a imersdo em leite diminuiu os parametros de maciez da TPA,

bem com a sua forca de cisalhamento, aumentando a maciez dos produtos desenvolvidos.

5.4 QUALIDADE SENSORIAL DAS CARNES-DE-SOL

Os resultados da avaliagdo sensorial das carnes-de-sol estdo expressos na Tabela 5.
Houveram diferenca estatisticas significativa (p<0,05) apenas para 0s parametros
aparéncia e cor. Todas as amostras foram bem aceitas tendo em vista que as médias variaram

entre 7 (gostei moderadamente) a 8 (gostei muito).

Tabela 5. Valores médios e desvios-padrao dos atributos avaliados na caracterizagdo sensorial da carne-de-sol.

. Carne-de-Sol

Variaveis

T1 T2 T3 T4

Aparéncia 721°41,34 7974103  747°+115  7,32°+1,57

Cor 703°£1,64 7954106 7464129  7,30°+1,39

Odor 7,48%+1,52 7,97°+1,19 7,80'%1,23 7,69'+1,42

Textura 7,74%+1,17 7,93°+1,26 7.78°+1,22 7,68°+1,38

Sabor 7,96%1,17 8,02'+1,27 7,90'+1,51 7,68'+1,56

Avaliagéo Global ~ 7,73%+1,07 7,97°+1,00 7,66 +1,14 7,61°21,40

T1 — Controle. T2 — Carne-de-sol imersa em leite por 1,5h. T3 — Carne-de-Sol imersa em leite por 3 horas. T4 —
Carne-de-Sol imersa por 4,5 horas. Letras diferentes, na mesma linha, indicam diferengas estatisticas ao nivel de
5% de probabilidade no teste de Tukey.

Aparéncia e cor sdo quesitos que fazem parte das caracteristicas visuais do produto,

pode se notar uma diminuigdo nos resultados atribuidos as formulagdes que ficaram imersas no



leite durante um periodo de tempo maior (3h e 4,5h). O que pode justificar essa diminuicéo €
que a imersédo em leite altera a cor e a aparéncia da carne tornando-a mais clara (esbranquicada).

Ambiel (2004) avaliou o efeito da adicdo de 1,2% de NaL na aceitacdo sensorial de
um produto similar a carne-de-sol com 4% de sal, e foram obtidos valores médios de 6,5 em
todas as amostras e atributos avaliados, valores inferiores aos obtidos neste estudo. Ao avaliar
a carne-de-sol processada com carne maturada (SALVIANO, 2011) obteve notas acima de 80%
para o0s seus atributos, mostrando que a maturac¢do ndo modificou as respostas.

As carnes-de-sol também foram avaliadas quanto a intencdo de compra. Os resultados
obtidos estdo expressos na figura 6.

Figura 6. Intencdo de compra das amostras.

100% 506 3% A% 10%
90% 14% 17% 18%
80% 15%
S 70%
o 60%
g 50%
g 40% 81% 80% 78% 75%
a 30%
20%
10%
0%
T1 - Controle T4 - 1,5 horas T5 - 3 horas T6 - 4 horas
O Aceitacdo @ Neutro H Rejeicdo

Neste teste foram considerados aceitacdo quando atribuido as formulagdes notas 4 ou
5 (possivelmente compraria ou certamente compraria), neutro quando atribuido nota 3 (talvez
comprasse/talvez ndo comprasse) e rejeicdo quando atribuidos notas 1 e 2 (certamente ndo
compraria ou possivelmente ndo compraria).

Para todos os produtos avaliados, observa-se uma baixa frequéncia de respostas 1
(certamente ndo compraria) e 2 (possivelmente ndo compraria) (percentual de rejeicdo das
figuras). Para todas as amostras, 70% ou mais das respostas dadas ficaram entre certamente

compraria (5) ou possivelmente compraria (4) atestando o potencial mercadolégico da carne-
de-sol produzida.



6 CONCLUSAO

e A popularizacdo do municipio de Picui como “terra da carne-de-sol” deve-se ao modo
de fazer desta iguaria pela populagdo local, utilizando a dessalga em leite além de outros
ingredientes locais como manteiga de garrafa (ou da terra) e queijo coalho.

e A receita se popularizou na capital paraibana por meio do restaurante “Recanto do
Picui” ¢ disseminou-se pelo Nordeste sendo modificada pelos diversos sujeitos que a
levaram pelos municipios afora. Mesmo com as modificacOes, a carne-de-sol de Picui
carrega a identidade cultural da localidade além de ter gerado o desenvolvimento

turistico da cidade e que deve ser preservado.

e Ao avaliar microbiologicamente as amostras de carne-de-sol, verificou-se que a técnica
empregada favoreceu as boas condic6es higiénico-sanitarias, estando em acordo com as

resolugdes RDC 12/2001 que foi utilizada como parametro.

e Os resultados da caracterizacdo fisico-quimicas sugerem um possivel amaciamento da
carne-de-sol na medida em que se aumenta o tempo de imersdo em leite durante o
processamento, além do aumento da umidade, e alteracdo nos parametros de cor do

produto (mais claro).

e Sensorialmente a utilizacdo do leite no processamento da carne proporcionou alteracfes
na aparéncia e cor quando deixado imerso por longos periodos, todos os parametros
avaliados obtiveram notas acima de 7, bem como a intencdo de compra que conseguiu

valores acima de 70% afirmando a boa aceitacdo de todos os produtos desenvolvidos.
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APENDICES

APENDICE A — Questionario do processo de fabricacao da carne-de-sol

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE TECNOLOGIA E DESENVOLVIMENTO REGIONAL
DEPARTAMENTO DE GASTRONOMIA

Questionério Processo de Fabricacdo da carne-de-sol
Ficha n°

Nome do Estabelecimento:
Nome do Responsavel:

1. Qual o corte utilizado?

2. Qual a procedéncia da carne?

3. Existe algum controle na aquisi¢do da carne (sexo, idade, peso)?
( )Sim ( )Néo Qual?

4. De que forma a carne chega ao estabelecimento?
( )Emaquartos ( ) Desossada

5. A carne chega refrigerada? ( ) Sim () Néo
6. Para fatiar os cortes antes da salga segue algum sentido especifico?
( )Sim ( )Néo () Qual?

7. Qual a temperatura do corte durante a salga?
8. Os cortes recebem incisbes parciais antes da salga?

( )Sim ( )Néo Quantos cm aproximadamente?
9. Qual a porcentagem de sal?
10. Qual a granulometria? ( ) fino ( ) grosso ( ) outro
11. Utiliza outro ingrediente fora NaCI?

() Sim Qual/Quantidade? ( ) Néo
12. Qual o tipo de salga:

( )Seca ( )Mista ( ) Umida
13. Qual o tempo de salga?
14. Faz lavagem ap0s salga?
15. Apds lavagem seca a carne?

( ) Sim ( )Onde/ Tempo/ Temperatura? ( ) Néo
16. Faz algum tipo de imersdo em leite bovino?

( )Sim ( ) Tempo/ Temperatura/ Como? ( ) Néo
17. Qual o tipo de leite utilizado?

() Leite cru () Pasteurizado ( ) Outro?
18. Apos imersdo a carne é lavada?

() Sim ( ) Onde/ Tempo/ Temperatura? ( ) Né&o
19. Apos lavagem seca a carne?

() Sim ( ) Onde/ Tempo/ Temperatura? ( ) Né&o

20. Qual a temperatura de armazenamento da carne apés processada?




APENDICE B — Termo de consentimento livre e esclarecido

Prezado (a) Senhor (a)

Esta pesquisa é sobre desenvolvimento de carne de sol que esta sendo elaborado para o
TCC do aluno Paulo Victor Duarte de Souza, sob a orientagdo da Prof? Ingrid Concei¢do Dantas
Guerra.

O objetivo do estudo é o de elaborar e caracterizar a carne de sol em diferentes tempos
de imersdo no leite pasteurizado.

Solicitamos a sua colaboracdo para preenchimento dos formularios de aceitabilidade
dos produtos elaborados, como também sua autorizacdo para apresentar os resultados deste
estudo em eventos da area de saude, e em revistas cientificas. Por ocasido da publicacdo dos
resultados, seu nome sera mantido em sigilo. Informamos ainda que essa pesquisa nao oferece
riscos, previsiveis, para a sua saude.

Esclarecemos que sua participacdo no estudo é voluntaria e, portanto, o (a) senhor (a)
ndo é obrigado (a) a fornecer as informac6es e/ou colaborar com as atividades solicitadas pelo
Pesquisador (a). Caso decida ndo participar do estudo, ou resolver a qualquer momento desistir
do mesmo, ndo sofrera nenhum dano, nem havera modificacdo na assisténcia que vem
recebendo na Instituig&o.

Os pesquisadores estardo a sua disposicdo para qualquer esclarecimento que considere
necessario em qualquer etapa da pesquisa.

Diante do exposto, declaro que fui devidamente esclarecido (a) e dou o meu
consentimento para participar da pesquisa e para publicagdo dos resultados. Estou ciente que

receberei uma copia desse documento.

Assinatura do Participante da Pesquisa

Contato com o Pesquisadora Responsavel: Caso necessite de maiores informagdes sobre o
presente estudo, favor ligar para a pesquisadora INGRID CONCEICAO DANTAS
GUERRA.

Endereco (Setor de Trabalho): Departamento de Gastronomia/CTDR/UFPB.

Telefone: (83)98813-5494.



APENDICE C - Ficha utilizada na avaliagio sensorial da carne-de-sol de aceitacéo e
intencdo de compra

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
AVALIACAO DA ACEITACAO SENSORIAL DE CARNE DE SOL

TESTE DE ACEITACAO E INTENCAO DE COMPRA

Nome:
Escolaridade: Idade: Género: ( )M ( ) F

1. Vocé esté recebendo 03 amostras codificadas de carne de sol. Por favor, prove-as e
use a escala abaixo para indicar o quanto vocé gostou ou desgostou, em relacdo a
cada caracteristica especificada. Antes de cada avaliacdo, vocé devera fazer uso da
agua e do biscoito.

9 — gostei muitissimo Cddigo da amostra
8 — gostei muito Aparéncia

7 — gostei moderadamente Cor

6 — gostei ligeiramente Odor

5 — nem gostei/nem desgosteli Textura

4 — desgostei ligeiramente Sabor

3 — desgostei moderadamente Avaliacéo global

2 — desgostei muito
1 — desgostei muitissimo

2. Indique sua atitude ao encontrar esta carne de sol no mercado no mercado.

5 — Compraria Cadigo da amostra
. . Valor atribuido a
4 — Possivelmente compraria
amostra

3 — Talvez comprasse/talvez ndo
comprasse

2 — Possivelmente ndo compraria
1 —Jamais Compraria



ANEXOS

ANEXO A — Certid&o de aprovacao do projeto no comité de ética




