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RESUMO

Embora seja um produto bastante popular no pais inteiro devido ao seu processo de elaboragéo
artesanal e de seu sabor caracteristico agregado, ainda ndo ha uma legislacao especifica e um
Padrdo de Identidade e Qualidade para a carne de sol, o que gera muitas variedades de
composigdo. Dentre as variagfes, uma das que mais se destaca € a quantidade de sal utilizada,
que pode chegar até 20% em alguns produtos. Com percentuais de sal elevados, € indispensavel
antes do preparo da carne de sol a realizagdo do dessalgue. Na Paraiba o dessalgue é
tradicionalmente feito pela imersdo do corte em agua ou em leite. O presente estudo teve como
objetivo avaliar o impacto do tempo de dessalga em agua nas caracteristicas microbioldgicas,
fisico-quimicas e sensoriais de carne de sol. A carne de sol foi elaborada a partir de cortes de
coxd@ mole, manteados a 5cm, adicionada de 10% de NaCl. Foram processadas quatro
amostras, sendo T1 (controle) que, apos o processamento foi embalada e refrigerada, em
seguida foram feitos trés diferentes tempos de imersdo em agua sendo T2= 1,5h, T3=3h e
T4=4,5h. As amostras foram avaliadas quanto aos padrbes microbiologicos (Coliformes
termotolerantes Staphylococcos aureus e Salmonella spp.). Os parametros fisico-quimicos
avaliados foram: umidade, Aa, pH, cinzas, cloretos, proteinas, lipideos, cor (L*, a*, b*) e
textura (forca de cisalhamento e perfil de textura). Para avaliar o impacto sensorial do
tratamento procedeu-se com testes de aceitacdo e intencdo de compra. Quanto aos parametros
microbioldgicos, todas as amostras estdo em conformidade com a legislacdo vigente para carnes
resfriadas e produtos carneos salgados. As amostras com maiores tempos de imersao em agua
(T3 e T4) apresentaram alteracdes nas caracteristicas fisico-quimicas e o aspecto de textura de
mastigabilidade, a Aa e umidade aumentaram, o teor de cinzas diminuiu e a forca necessaria
para triturar o alimento (mastigabilidade) apresentou diferenca estatistica quando comparado
com as demais amostras T1 e T2. Sensorialmente todas as amostras foram bem aceitas e com
boa intencdo de compra. A dessalga por imersdo em &gua é uma pratica tradicional e necessaria
na Paraiba, tendo em vista que os variados e elevados niveis de sal adicionados impossibilitam
0 consumo direto. Mesmo submetidos a dessalga em agua, em todos os tempos testados a carne
de sol apresentou-se microbiologicamente segura e dentro dos parametros da legislacdo
brasileira. Quanto aos padrfes fisico-quimicos o dessalgue em éagua sob diferentes tempos
possibilitou aumento da umidade e diminui¢do na intensidade da cor vermelha e ndo houve
alteracdo em relacdo a dureza (amaciamento). Sensorialmente todos os produtos foram bem
aceitos e apresentam potencial mercadoldgico.

Palavras-chave: Carnes salgadas; Qualidade; Textura; Maciez.



ABSTRACT

Although it's a very popular product in the whole country due to its artisanal process and its
tasted characteristic, there is no specific legislation or a Quality and Identity Pattern to the salted
and dried meat, that creates many varieties of composition. Among these variations, one of the
most outstanding is the amount of salt used, which can reach up to 20% of the product. With
high salt percentages, the desalting is indispensable before the preparation of the salted and
dried meat. In Paraiba, in the northeast of Brazil, the desalting is traditionally made by
immersing the meat in water or milk. The present study aimed to evaluate the impact of
desalting time on water in the microbiological, physical-chemical and sensorial characteristics
of salted and dried meat. The salted and dried meat was elaborated from cuts of the round steak,
maintained to 5cm, added of 10% of NaCl. Four samples were processed: T1 (control), which
after processing was packed and refrigerated, then three different immersion times intervals
were done in water: T2 = 1.5h, T3 = 3h and T4 = 4.5h. The samples were evaluated for
microbiological standards (Thermotolerant coliforms, Staphylococcus aureus and Salmonella
spp.). The physical-chemical parameters evaluated were: moisture, Aa, pH, ash, chlorides,
proteins, lipids, color (L *, a *, b *) and texture (shear force and texture profile). To evaluate
the sensorial impact of the treatment were performed acceptance tests and purchase intention.
Regarding the microbiological parameters, all the samples are in compliance with the current
legislation for cooled meats and salted meat products. Samples with higher water immersion
times intervals (T3 and T4) showed changes in the physical-chemical characteristics and
chewability texture, the Aa and moisture increased, the ash content decreased and the force
required to crush the food (chewability) presented statistical difference when compared to the
other T1 and T2 samples. Sensorially, all the samples were well accepted and with good
purchase intentions. Desalting by immersion in water is a traditional and necessary practice in
Paraiba, considering that the varied and high levels of added salt make it impossible to consume
directly. Even submitted to desalting in water, at all times intervals tested the salted and dried
meat presented microbiologically safe and within the parameters of the Brazilian legislation.
As for the physical-chemical patterns, the desalting in water under different times intervals
allowed increase the moisture and decrease the intensity of the red color and there was no
change in relation to the hardness (softening). Sensorially all products were well accepted and
have market potential.

Keywords: salted meat; quality; texture; softness.
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1 INTRODUCAO

Desde os tempos pré-histéricos que o homem se utiliza da secagem ao sol e da salga
para conservar os alimentos, sendo estas as técnicas de conservagdo mais antigas de que se tem
noticia (SILVA, 2005; DAMASIO, 2009). Adicionando sal e pondo as carnes para secar 0
homem passa a perceber que estas técnicas modificam de forma positiva as caracteristicas
sensoriais destes alimentos, tornando-as mais saborosos e palataveis. O desenvolvimento dos
produtos carneos salgados e dessecados elaborados com pegas 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
Gltima categoria abrange as carnes dessecadas de salga forte, que precisam de dessalga e coc¢éao
para o seu consumo (CARVALHO JUNIOR, 2002).

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), o charque, jerked beef e a carne de sol no Brasil,
dentre outros (SOUZA, 2017). A carne de sol é um produto carneo moderadamente salgado,
bem aceito e tradicional no Brasil. Sua producdo é artesanal e surgiu da necessidade de
conservacao da carne bovina antes da tecnologia do frio, em regides de clima quente e de
populacdo com baixo nivel econdmico (NOBREGA, 1982; CARVALHO JUNIOR., 2002;
SALVIANO, 2011; SOUZA, 2017).

Apesar do nome pelo qual é conhecida, atualmente a carne ndo é mais exposta a luz do
sol, e devido a sua elevada umidade a sua vida de prateleira, é curta, durando de trés a quatro
dias, no maximo, em temperatura ambiente (SHIMOKOMAKI et al., 1987; SALVIANO,
2011).
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Embora seja um produto bastante popular no pais inteiro devido ao seu processo de
elaboracdo artesanal, e de seu sabor caracteristico agregado, ainda ndo ha uma legislacéo
especifica e um padrdo de identidade e qualidade a ser seguido, por isso, as carnes-de-sol
encontradas no mercado apresentam variagbes no seu processamento, nas caracteristicas
sensoriais, fisico-quimicas e microbioldgicas, o que ja foi amplamente descrito nos estudos
(FARIAS, 2010; CRUZ, 2010; NASCIMENTO, 2011; SALVIANO, 2015; SOUZA, 2005;
ALVES, 2008; MENNUCCI, 2009; SALVIANO, 2011, VELOSO 2017; SOUZA, 2017).

A principal variagdo que ocorre no processamento de carne de sol é quanto ao percentual
de sal adicionado. Salviano (2011), pesquisou 0 processo de elaboracdo de carne de sol por
feirantes do municipio de Jodo Pessoa — PB, e encontrou ampla varia¢do na quantidade de sal
adicionado (2 a 10%). Com percentuais de salga elevados, é indispensavel antes do preparo da
carne de sol a realizacdo do dessalgue. Na Paraiba o dessalgue € tradicionalmente feito pela
imersdo do corte em &gua ou em leite (SOUZA, 2017; VELOSO, 2017).

Alguns autores referem que a dessalga em leite poucos minutos antes do preparo pode
resultar em um produto mais macio (YSHIHARA, 2012). Pesquisa realizada por Souza (2017),
também sugere um possivel amaciamento do corte a medida em que se aumenta o tempo de
imersdo em leite e que este amaciamento pode estar associado ao aumento da umidade pela
Capacidade de Retencdo de Agua das proteinas miofibrilares. No entanto, estudos que avaliem
o efeito da dessalga da carne de sol em agua sdo escassos ou inexistentes. Diante do exposto, 0
presente estudo teve como objetivo avaliar o impacto do tempo de dessalga em agua nas

caracteristicas microbiol6gicas, fisico-quimicas e sensoriais de carne de sol.
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2 REVISAO DA LITERATURA

2.1 PRODUTOS CARNEOS SALGADOS

Ao longo da histoéria do homem, diversas opc¢des foram colocadas em pratica na
tentativa de conservar os alimentos. Foram empregados muitos processos de preservagédo e de
conservacao em séculos passados, mas algumas destas tentativas foram percussoras das que se
utilizam nos dias atuais (EVANGELISTA, 1994). O homem ndo tinha conhecimento da
existéncia dos microrganismos, porém 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; SOUZA, 2017).

Segundo a etnologia, a palavra latina sal provém do grego hals, que quer dizer mar. Com
a efetiva utilizacdo do sal na culinéria, este tempero tornou-se um artigo cobigado durante muito
tempo e tem sua histdria correlacionada com a historia das civilizagbes humanas. Registros
apontam que a historia do sal se originou na China, em uma regido de deserto onde durante o
verdo, com a maior exposicao ao sol e temperaturas mais elevadas, a agua de um lago salgado
era evaporada e os cristais de sal ficavam evidentes. Esse ingrediente tdo cobicado e essencial
é uma fusao de cloro e sddio, conhecida como cloreto de sédio (NaCl). Descobriu-se, anos mais
tarde, em outra regido feitora, que o sal ndo provinha do lago salgado, mas derivava do subsolo,
surgindo assim a primeira mina de sal (ROBERTS; KURLANSKY, 2001, apud DAMASIO,
2009).

Em busca de especiarias e produtos de luxo, foram tracadas as primeiras rotas
comerciais do mundo. Conforme Freixa e Chaves (2013), os portugueses — considerados uma
poténcia comercial e econémica da época — lancavam-se ao mar em caravelas com o objetivo
de chegar as indias, entretanto, em uma dessas viagens, contornando o continente africano,
chegaram a uma terra nova, o Brasil, desconhecida até entdo pelos europeus. A base da
alimentacdo dos tripulantes era uma racdo de carne salgada, por ser um produto com maior
durabilidade para ser levado em viagens longas. E relevante o registro do uso do sal em todos
0s segmentos da Historia. Encontramos ainda a contribuicdo de Fernandes (2001) e Cascudo
(2004) quanto a serventia do sal em feitos historicos, segundo os autores, 0s nativos que

habitavam o Brasil na época do descobrimento, ndo tinham o conhecimento do sal como
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condimento ou como conservador, assim, utilizavam uma técnica conhecida como moguém que
consistia em secar os pedacos de carne ao sol, até que toda agua fosse retirada.

No Brasil colonial era comum a fabricacdo de inimeros produtos carneos salgados de
origem bovina, caprina e suina, principalmente nas regides norte e nordeste, devido a
dificuldade de conservacao por causa do clima, bem como, pela disponibilidade do sal marinho
e sol durante todo o0 ano (COSTA e SILVA, 2001; SOUZA, 2017). Desde entdo, as carnes
salgadas se destacam no mercado brasileiro, fazendo parte do habito alimentar da populacéo,
sendo as principais aquelas pertencentes a feijoada, principalmente comercializada na regiéo
Centro-Sul do pais (SANTOS; RODRIGUES, 1991).

Existem trés tipos de derivados carneos tipicos brasileiros que se destacam: o charque,
0 jerked beef e a carne-de-sol. A diferenca basicamente entre elas € a técnica de preparo, sendo
que o processamento dos dois primeiros resultam em produtos de umidade intermediaria e
estaveis em temperatura ambiente e o Ultimo produto de umidade alta e baixo percentual de sal.
Todos eles séo elaborados preferencialmente com carne bovina.

A carne de charque, também conhecida por carne seca ou jaba, € um produto de
atividade de agua intermediaria (entre 0,70 e 0,75), e por isso ndo é necessario ficar sob
refrigeracdo para conservar (SHIMOKOMAKI, 2006). Conforme o Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) o charque ndo pode apresentar mais que 45% de umidade
na porcdo muscular e ndo mais que 15% de residuo mineral fixo, com uma tolerancia de + 5%.
De maneira geral, o charque dispde de 20 a 40 % de proteina, de 1 a 19% de matéria graxa e de
9 a 21% de cloreto de sodio (GOUVEA; GOUVEA, 2007; VELOSO, 2017).

O jerked beef surgiu do aprimoramento tecnoldgico do charque. O produto tem
legislacdo especifica e os parametros definidos sdo de atividade de dgua de 0,78, umidade na
por¢cdo muscular igual ou inferior a 55%, ndo mais de 18,3% de residuo mineral fixo total e o
méaximo de 150 ppm de nitrito e nitrato residual no produto final (BRASIL, 2000).

O processamento do charque e do jerked beef sdo semelhantes. Inicia-se a partir da
desossa e manteacdo das pecas de carne. Logo apds, acontece a salga imida onde as pecas séo
submersas e sdo agitadas por 50 minutos. Em seguida, a salga seca é realizada, onde as carnes
sdo dispostas sobre um piso coberto de sal. As camadas de manta sdo intercaladas com uma
camada de sal grosso (cerca de 5 mm) até uma altura de 1,80 m, permanecem empilhadas por
24 a 48 horas. No decorrer de uma semana as pilhas sdo levadas para outra plataforma, onde

sera adicionado o sal e feito 0 tombamento das pecas. Este processo é repetido de 24 a 48 horas,
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com o intuito de todas as mantas ficarem em contato com o sal (ISHIHARA, 2012; VELOSO,
2017).

ApOs esta etapa, a carne salgada é mergulhada de maneira rapida em um tanque com
agua corrente, para retirada do sal que ficou junto a superficie da manta. Em seguida, é feita a
secagem no intuito de remover a quantidade final da agua, podendo ser feita em cabines de
secagem ou expostas ao sol, esses métodos sdo utilizados de maneira frequente na secagem do
charque e do jerked beef (ISHIHARA, 2012; SABADINI et al., 2001).

2.2 CARNE DE SOL

A carne de sol é um produto salgado, de boa aceitacdo e consagrado entre os brasileiros.
Sua producdo é artesanal e surgiu da necessidade de conservacdo da carne bovina antes da
tecnologia do frio, em regides de clima quente e de popula¢do com baixo nivel econémico
(NOBREGA, 1982, CARVALHO JR., 2002 apud SALVIANO, 2011). Apesar do nome pelo
qual é conhecida, dificilmente é exposta a luz do sol (COSTA, SILVA, 2001 apud SALVIANO,
2011). Tornou-se popular devido a simplicidade na elaboragdo e ao seu sabor caracteristico
agradavel e apreciado. Por se aludir de um género semi desidratado, sua exposi¢do ao ambiente,
resiste de trés a quatro dias, e, refrigerado, pode chegar até oito dias (SHIMOKOMAKI et al.,
1987 apud SALVIANO, 2011).

Embora seja um produto bastante popular no pais inteiro, ainda ndo ha uma legislagado
especifica e um padrdo de identidade e qualidade a serem seguidas, por isso, as carnes-de-sol
vistas no mercado mostram altera¢cGes no seu preparo, nas caracteristicas sensoriais, fisico-
quimicas e microbioldgicas, sendo comercializadas suspensas em ganchos ou expostos em
bandejas nos mercados municipais, armazéns, acougues e feiras livres (SOUZA, 2017,
VELOSO, 2017).

Toda a regido Nordeste é produtora de carne de sol para consumo local e exportacdo
para outros estados. O mesmo produto, possui nomes diversos a depender do estado. Na Bahia
o produto que recebe o nome de “carne serenada” ¢ chamado por “carne seca” no Ceara, “carne
de sol” no Rio Grande do Norte e “carne mole” em Pernambuco (CRUZ, 2010; GURGEL,
2010; ORGANIZACAO PAN-AMERICANA DA SAUDE, 2009; CARVALHO JR., 2002).

Assim como o charque e o jerked beef, a carne de sol é produzida a partir de carne
bovina, utilizando preferencialmente os cortes do quarto traseiro para elaboracdo do produto
(cox@o mole, coxdo duro, patinho, a alcatra e o lombo) (PARDI et al., 2006; SOUZA, 2017).
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As etapas de producéo consistem na manteacdo do corte escolhido na espessurade 3a5cme
em seguida as mantas recebem incisdes parciais a cada 3 cm para facilitar a penetracéo do sal,
procedendo-se a salga seca, empilhamento para permitir o escoamento do liquido ou colocacéo
em um tanque, permitindo ou ndo o escoamento do exsudado formado, ap6s o periodo de salga
que compreende de 4 a 8h ou no maximo, 12 a 16h. (LIRA; SHIMOKAMAKI, 1998; COSTA,
SILVA, 2001; SOUZA, 2005; SHIMOKOMAKI et al., 2006; GOMEZ, 2006, SOUZA, 2017).
Atualmente a carne de sol produzida e comercializada ndo é mais exposta ao sol, sofrendo
somente a desidratacdo oriunda da exsudacdo da agua pela salga. No entanto, esta perda de
liquido ndo é 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).

As caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas da carne-de-sol tém sido objeto
de pesquisa (LIRA e SHIMOKOMAKI, 1998; LEITE, 2000; COSTA e SILVA, 2001;
MENNUCCI, 2009; FARIAS, 2010, SALVIANO, 2011, ISHIHARA, 2012). Em relagdo aos
parametros microbiolégicos, a adicdo de sal e o processo de secagem selecionam micro-
organismos mais tolerantes a estas condi¢cbes (AMBIEL, 2004). Entre estes microrganismos,
destacam-se os patogénicos onde o Staphylococcus aureus destaca-se como o principal, por ser
um patogeno facultativamente anaerobio, produtor de enterotoxinas termoestaveis, que uma vez
presentes no alimento tém a capacidade de resistir as técnicas convencionais de processamento
térmico e tolerar o sal.

Farias (2010) analisou a qualidade microbioldgica da carne de sol comercializada em
Jodo Pessoa e ndo obteve resultado para S. coagulase positiva em nenhuma das amostras. No
entanto, a autora encontrou contagens elevadas para Staphiloccocus spp. 0 que deixa claro a
necessidade de estimular as boas praticas de fabricagéao.

A contaminacdo fecal também ¢é uma realidade em produtos processados
artesanalmente. Silva (1992) detectou a presenca de E. coli em 45,0% das amostras de carne de
sol comercializadas em feiras livres do Recife. Costa e Silva (1999), ao avaliarem amostras de
carne de sol comercializada no municipio de Jodo Pessoa-PB, coletadas em estabelecimentos
ndo inspecionados, verificaram uma grande contaminagdo por micro-organismos de origem
fecal, ou seja, 0 NUmero Mais Provavel desse grupo de micro-organismos foi superior a dois
ciclos logaritmicos em 81,2% das amostras analisadas, limite maximo estabelecido pela
legislacdo Drasileira. Farias (2010) encontrou contagens elevadas para coliformes

termotolerantes em todas as amostras de carne de sol analisadas.



18

A avaliacdo dos parametros de qualidade em alimentos é indispensavel. Dentre o0s
parametros fisico-quimicos e sensoriais avaliados, a maciez € um dos atributos mais
importantes na aceitagédo e satisfacdo do consumidor de carnes, tendo sido demonstrado que
além de ser um fator decisivo para a aquisicdo desses alimentos, o consumidor consegue
discernir entre diferentes categorias de maciez e inclusive esta disposto a pagar mais pela
aquisicdo de carnes macias (BOLEMAN et al., 1997). Sendo assim, pesquisas impulsionadas
pelas demandas do consumidor e da industria carnea tém sido realizadas na tentativa de alcancar
o dominio de técnicas que sejam adequadas as necessidades de todos os elos envolvidos na
cadeia produtiva (JATURASITHA et al., 2004; MANCO, 2006; SANTOS, 2006; ALVES;
GOES; MANCIO, 2005).

2.3 MACIEZ NA CARNE DE SOL

Habitualmente, os consumidores avaliam a qualidade da carne e produtos derivados a partir
dos parametros de sabor, suculéncia, textura e maciez, sendo os dois ultimos de maior
importancia na escolha do produto. Aléem de buscar a maciez propria dos cortes, € comum, no
Nordeste do Brasil, as pessoas utilizarem técnicas para tornar a carne mais macia (YSHIHARA,
2012).

O processo tecnologico em que a carne € submetida influencia diretamente na sua textura.
De acordo com Ramos e Gomide (2007), a maciez sofre influéncia de diversos fatores, em razéo
dos musculos e tecidos relacionados. A dimensdo dos feixes de fibras musculares é determinada
pela quantidade de fibras e o didmetro delas, sendo assim as fibras musculares e o tecido
conjuntivo sao responsaveis pelo grau de maciez da carne. Além da composicao dos tecidos, a
Capacidade de Retencdo de Agua influencia na cor, aparéncia e suculéncia das carnes. A
influéncia na maciez estaria ligada a prdpria capacidade de absorver agua (LAWRIE, 2005).

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. Essa suposicao pode ser verdadeira baseada no fato de que enzimas presentes no leite
poderiam agir e alterar a estrutura das miofibrilas, aumentando assim, a maciez carnea. Apesar
da importéncia da carne-de-sol na alimentag&o, sdo poucos os estudos cientificos relativos a sua
maciez. Ishihara (2012) estudou a maciez de carne de sol submetida a imersao em soro de leite
por 24 e 48 horas sob refrigeracdo e caracterizou as amostras quanto as suas caracteristicas

fisico-quimicas e microbioldgica. Os achados revelaram que o tratamento com soro ndo
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influenciou nos parametros fisico-quimicos e que o soro de leite ndo foi eficiente como agente
amaciador da carne de sol no tempo e temperaturas pesquisados.

Souza (2017) e Veloso (2017), estudaram o efeito de diferentes tempos de imersao em leite
na carne de sol bovina e caprina respectivamente. Os resultados encontrados sugeriram um
aumento da maciez na medida em que se aumentou o tempo de imersdo da carne em leite.
Lawrie (2005) sugere que esse amaciamento pode ser decorrente da acdo das enzimas do leite
sobre as proteinas miofibrilares, ou ainda, devido ao aumento da Capacidade de Retencdo de
Agua.

Desta forma, considerado a falta de padronizagdo do uso do sal nestes produtos e a
necessidade de dessalgar a carne antes do consumo, bem como, preencher a lacuna a respeito
da CRA e um possivel amaciamento da carne, a conducéo deste estudo torna-se de fundamental

importancia.
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3 OBJETIVOS

3.1 GERAL

Avaliar o impacto dos diferentes tempos de dessalga em agua nas caracteristicas

microbioldgicas, fisico-quimicas e sensoriais da carne de sol.

3.2 ESPECIFICOS

v Desenvolver carne de sol e submeté-la a diferentes tempos de dessalga;

v’ Caracterizar a carne de sol dessalgada quanto as suas caracteristicas microbiologicas e
fisico-quimicas;

v Avaliar o impacto da dessalga em agua na aceitacdo sensorial da carne de sol.
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 MATERIAIS

4.1.1 Obtencéo das matérias-primas
O corte de carne bovina de coxdo mole e os demais ingredientes para processamento

da carne de sol (Sal refinado) foram obtidos em comércio local da cidade de Jodo Pessoa-PB.

4.2 METODOS

4.2.1 Elaboracéo da carne de sol

A carne de sol foi processada de acordo com a metodologia proposta por Souza (2017).
Primeiramente, foi realizada a toalete nos cortes de carne e em seguida a manteacdo com,
aproximadamente, 5 cm de espessura e leves incisdes longitudinais para promover a penetracao
do sal. Posteriormente, a carne foi submetida a salga seca por 2 horas, utilizando a propor¢éo
de 10% de sal refinado (NaCl), e em seguida foram postas em contato com o liquido exsudado,
(salga umida), por mais 2 horas. Ao término das duas salgas, os cortes foram lavados em agua
corrente e dispostos em grades para gotejar por 30 minutos. A amostra T1 (controle), ndo passou
pela dessalga em agua e ap06s o gotejamento foi embalada e refrigerada. As demais amostras
(T2, T3 e T4), foram submetidas a diferentes tempos de dessalga em agua (Tabela 1). Apoés o
periodo de imersdo, todos os cortes foram lavados em agua corrente, submetidos ao processo

de gotejamento por 30 minutos, embalados e refrigerados a, aproximadamente, 4°C.

Tabela 1. Delineamento experimental do estudo

FORMULACAO TEMPO DE DESSALGA
Tl Controle/ sem dessalga
T2 1,5 horas de dessalga na 4gua
T3 3 horas de dessalga na agua

T4 4,5 horas de dessalga na agua
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Figura 1. Fluxograma de elaboragéo da carne de sol.
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4.2.2 Analises microbioldgicas da carne de sol
As carnes foram avaliadas quanto a sua qualidade microbiol6gica conforme descrito
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, que regulamenta os padrdes microbioldgicos
para alimentos destinados a consumo humano (BRASIL, 2001). Com a auséncia de
regulamento de identidade e qualidade para a carne de sol, utilizou-se 0s parametros
recomendados para carnes resfriadas e produtos carneos salgados. As analises foram executadas
no laboratério de Microbiologia de Alimentos pertencente ao Departamento de Tecnologia
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Sucroalcooleira/DTS, Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional da Universidade
Federal da Paraiba.

Foram realizadas analises de Coliformes a 45°C, Staphylococcus coagulase positiva e
Salmonella spp. Todas as analises seguiram as técnicas descritas pelo Ministério da Agricultura
Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2003). Os resultados foram expressos em Unidade
Formadora de Coldnias por grama (UFC/ g) para coliformes a 45°C e para Staphylococcus
coagulase positiva e “auséncia” ¢ “presenga” para Salmonella spp. Para cada analise, foram
pesadas 25¢g de cada amostra de carne de sol.

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 formacdo de gas foi transferido uma
alcada para realizagéo 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 potassio. Com uma alga 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: Presenca 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 4gar Hektoen, incubados a 37°C.

4.2.3 Andlises fisico-quimicas da carne de sol
Para a caracterizagdo fisico-quimica da carne de sol foram realizadas as seguintes

analises:

Cor instrumental: medida de acordo com a metodologia descrita por Abularach,
Rocha e 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
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seguintes condigdes: iluminante C, angulo de visdo 8°, angulo padrdo do observador 10°,
conforme especificacdes 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 2213-
HG, Sao Paulo), calibrado com solugéo tampdo pH 7,0 e 4,0, seguindo-se 0s parametros
descritos pelo método n © 947.05 da AOAC (2016).

Atividade de agua (Aa): Foi determinada de acordo com o0 método 978.18 descrito
pela AOAC (2016), utilizando-se um aparelhno AQUALAB CX2 (Decadon Devices,
Washington, USA).

Umidade: As amostras foram trituradas e pesadas em capsulas de aluminio
previamente tarados, e secas em estufa, a 105 °C, de acordo com a metodologia n® 950.46.41
da AOAC (2016).

Cinzas: Foi determinada de acordo com o método n° 920.153 da AOAC (2016), onde
(29) 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 calcinacédo 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 agua 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 adicdo de 2 gotas do cromato de potassio
(indicador). Apo6s esse procedimento, titulou-se com solucdo de nitrato de prata 0,1 M, até
coloragéo vermelho-tijolo (1AL, 2005).

Proteinas: O teor de proteinas da amostra foi determinado pelo método de micro
Kjeldahl. Apds a digestdo da amostra com acido sulfurico e a mistura catalitica, foi realizada a
neutralizacdo com hidroxido 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 acido borico a 4%. Em
seguida foi feita a titulacdo com HCl a 0,1N, de acordo com o protocolo n° 928,08 da AOAC
(2016).

Lipideos: As amostras foram pesadas em béqueres, e levadas 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
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de 5 ml da fase inferior e transferiu-se para o béquer previamente tarado, seguindo para estufa
a 105 °C, sendo pesado ap0s toda a evaporacgdo do extrato (FOLCH et al., 1957).

Textura: A metodologia utilizada foi a mesma utilizada por Souza (2017) com
adaptacOes. A textura de cada corte foi medida por meio da forga de cisalhamento e o perfil de
textura (TPA). As amostras foram grelhadas em frigideira até a temperatura interna de 71°C,
por meio de monitoramento, utilizando-se um termémetro portéatil digital. O perfil de textura
foi realizado em cortes retangulares (1 cm x 1 cm x 2 cm). O probe utilizado foi SMS P/6, sendo
0 corte perpendicularmente a orientagdo 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 0,05 N (5g), por um tempo de 2 segundos. O cisalhamento foi feito perpendicularmente
as fibras atraves de um corte cilindrico de 1,27 cm de diametro 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 pos-teste de 5 mm/s. A distancia da célula base sera de 20mm e a forca de
0,1 N (50). 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, versao
6.1.4.0, Surrey, Inglaterra), expressos em Newton (N) e posteriormente convertidos em

quilograma forca (kgf).

4.2.4 Avaliacéo sensorial

Para a realizacdo da analise 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 (1991) e Stone, Sidel (1993).

Foram recrutados 60 potenciais consumidores que possuiam afinidade para consumo
de carne de sol, entre eles estudantes de graduacdo e mestrado, professores, técnicos de
laboratorio 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 almogco e duas horas apds, com iluminacdo artificial
uniformemente distribuida. Os provadores foram convidados a participarem da pesquisa, e 0s
que aceitaram, responderam um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (APENDICE A)

e 0 Questionario de recrutamento de provadores (APENDICE B).
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As amostras foram servidas ao mesmo tempo, devidamente codificadas em nimeros
aleatdrios de trés digitos, acompanhadas de bolacha dgua e sal (Cream cracker), copo com agua
(para remocao de sabor residual) e das fichas de avaliacdo de aceitacdo e intencdo de compra
(APENDICE B).

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 ndo

compraria).
4.2.5 Anélise Estatistica
Os resultados das analises fisico-quimicas, microbioldgicas e da analise sensorial

foram 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 SIGMASTAT — 3.5.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1 CARACTERIZACAO MICROBIOLOGICA DAS CARNES-DE-SOL

Os resultados das analises microbiolOgicas para as carnes-de-sol submetidas a diferentes
tempos de dessalga em agua estdo apresentados na Tabela 2. Para nenhum dos microrganismos

pesquisados houve diferenca estatistica significativa (p>0,05).

Tabela 2. Valores médios das contagens microbiolégicas de Coliformes (45°C) e

Staphylococcus e pesquisa de Salmonella spp. em carne de sol.

Tempo de dessalga em agua
T1 T2 T3 T4 Legislacao!

Variaveis

Coliformes termotolerantes <20 <20 <20 <20 103 UFC/g

(BUFClqg)

Staphylococcus coagulase

positiva (PUFC/g) <20 <20 <20 <20 103 UFC/g
Salmonella spp. A N A s~ Auséncia em
(Presenca/Auséncia em 25g) Auséncia Auséncia Auséncia Auséencia 25

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

Durante todas as etapas do processamento da carne de sol, foram seguidas as Boas
Préticas de Fabricacdo (BPFSs), 0 que pode explicar as baixas contagens. A adicdo de sal também
pode ter contribuido com a manutencdo da qualidade microbiolégica. Segundo Gormley (2010)
e Carvalho (2002), a aplicacdo do NaCl durante a salga prejudica o crescimento microbiano em
consequéncia da reducao da atividade de agua e o aumento da pressdo osmotica do meio.

Estudos realizados por Souza (2017) e Veloso (2017) com carne de sol bovina e caprina,
respectivamente, obtiveram resultados semelhantes aos obtidos neste estudo, ndo obtendo
contagens para Coliformes termotolerantes e Staphylococcos coagulase positiva e auséncia de

Salmonella sp.

5.2 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DAS CARNES-DE-SOL

Com excecdo dos valores de b*, todos os demais parametros diferiram estatisticamente
(p<0,05) quando comparados os diferentes tempos de dessalga a que a carne de sol foi
submetida (Tabela 3).
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Tabela 3. Valores médios e desvios-padrdo das analises fisico-quimicas.
TEMPO DE DESSALGA NA AGUA

Variaveis T1 T T3 Ta
Aw 0,93°+0,00 0,96°+0,00 0,972+0,00 0,98%+0,00
pH 5,54%+0,05 5,52%+0,00 5,43°+0,03 5,41°+0,00
Cor L* 32,06°+1,45 35,45°+0,52 39,43%+1,15 39,71%+0,93
a* 8,87%+0,99 7,16%+0,56 6,38°+0,40 6,74°+0,92

b* 7,00%+0,10 7,72°+0,84 7,54%+2,10 8,06%+1,17
Umidade 71,34°+0,08 71,3°+0,20 73,35%+0,58 74,422+0,04
Cinzas 6,792 0,00 4,90°+0,02 3,63°+0,11 3,61° £0,09
Cloretos 5,19%+0,08 2,02°+0,59 2,83+1,20 2,38"+0,42
Proteinas 24,95%+0,96 21,54°+0,25 22,54°+1,53 22,03°+1,07
Lipideos 3,29°%+1,21 2,18°+1,06 1,60°+0,01 1,67°%0,20

abeDiferenca estatistica ao nivel de 5% de probabilidade no teste de Tukey na mesma linha.T1 — Controle. T2 —
Carne de sol imersa em agua por 1,5h. T3 — Carne de sol imersa em agua por 3h. T4 — Carne de sol imersa em
agua por 4,5h.

Avaliando os dados da caracterizacdo fisico-quimica, percebe-se que na medida em que
aumentou o tempo de dessalga, 0s parametros se alteraram. Aw, umidade e luminosidade (L*)
foram maiores, no maior tempo de dessalga (4,5horas). Nos parametros pH, cinzas, cloretos,
proteinas e lipideos percebe-se diminui¢do quando aumentados os tempos de dessalga.

O aumento da Aw e da umidade se deve a capacidade de retencdo de 4gua das proteinas
miofibrilares da carne, confirmando com Lawrie (2005). Como a carne de sol na Paraiba, ndo
passa mais pelo processo de secagem ao sol que fazia a matéria-prima reduzir o percentual de
agua, é um produto que possui umidade semelhante a da carne que ndo foi submetida a salga
(aproximadamente 74%) (ALVES, 2005; SOUZA, 2017). Sendo alimento de elevada Aw, e
umidade, ndo deve ser conservado somente sob refrigeracdo por causa do risco microbiolégico
(MEIRELES, 2015; SOUZA, 2017).

Os valores de luminosidade (L*) também aumentaram com 0 maior tempo de imerséo
da carne. A maior retencdo de agua favoreceu o aumento desta luminosidade uma vez que a
carne com maior tempo de imersdo em &gua tornou-se mais clara. A diminuigdo dos valores de
a* (intensidade do vermelho) corrobora com o aumento da luminosidade. Sendo a mioglobina,
a responsavel pela cor vermelha, e sabendo-se que as proteinas globulares da carne sao soliveis
em agua, o maior tempo de imersdo contribuiu com a diminuicdo da intensidade do vermelho,

aumentando a luminosidade. Souza (2017) estudando carne de sol sob diferentes tempos de
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imersdo em leite observou 0 mesmo comportamento descrito neste estudo para L* e a*. De
acordo com Salviano (2011), a alteracdo na cor da carne ocorre quando a mioglobina oxida e
se transforma em metamioglobina, devido a adicéo de sal e contato com oxigénio.

A diminuicéo dos valores de cinzas e cloretos refletem o efeito do tempo de dessalga da
carne. A amostra controle apresenta valores menores (6,79%) que o adicionado no
processamento (10%). Durante o processo de elaboracao da carne de sol, parte do sal adicionado
é perdido na salmoura e também na lavagem superficial (gotejamento) (CARVALHO JR, 2002;
DRUMOND, 2010; SALVIANO, 2011; SOUZA, 2017).

Quando comparado o tratamento controle com os demais, o percentual de cinzas e de
cloretos diminuem tendo o tratamento de dessalga em maior tempo (4,5 horas) 0os menores
valores. Souza et al. (2017), estudando carne de sol bovina dessalgada em leite obteve valores
semelhantes a este estudo para cinzas (6,13%) no controle, e valores decrescentes para cloretos.
Nobrega (1982) constatou em sua pesquisa que a carne de sol elaborada no Nordeste brasileiro
possui menores teores salinos e alto teor de umidade. Coutinho (2011) e Meireles (2015)
afirmam segundo suas pesquisas que o uso de cloreto de sodio influencia no teor de umidade e
minerais, pois a medida em que a umidade diminui, o residuo mineral aumenta.

O conteldo protéico e lipidico também sofreu diminui¢cdo com o0 aumento do tempo para
dessalga. A diminui¢do do contetdo protéico pode ter ocorrido devido a solubilizacdo das
proteinas miofibrilares uma vez que sdo solGveis em solucBes salinas. As quatro amostras
apresentaram baixo teor de lipideos, devido a utilizacdo de um corte magro e a toalete feita na
carne antes do processamento. Os valores obtidos estdo dentro da média alcancada em outros

estudos com carne de sol feitos por Ishihara (2012), Drummond (2010) e Souza (2017).

5.2.1 Andlises da Forga de Cisalhamento e Perfil de textura

Os resultados da avaliacdo da textura das carnes-de-sol estdo expressos na Tabela 4.
Com excecdo da mastigabilidade, para todos os demais parametros, ndo houve diferenga
estatistica significativa (p>0,05) quando avaliados os tempos de dessalga.

Mesmo com o0 aumento na umidade e Aw de agua causado por uma possivel retencao
de agua pelas proteinas miofibrilares, o tempo de dessalga em &gua parece nao ter influenciado

0s parametros relacionados a maciez da carne (forca de cisalhamento e dureza).



30

Tabela 4. Valores médios e desvios-padrdo da Forca de Cisalhamento e Perfil de Textura da

carne-de-sol.
Varidveis TEMPO DE DESSALGA NA AGUA
T1 T4 T5 T6
Forca de Cisalhamento (kgf)  5,38%+0,12 5,43+0,13 5,26%+0,12 5,26%+0,17
Dureza (kgf) 423%+0,64  3,93%+0,47  3,95+0,06  3,91%+0,34
Flexibilidade (kgf) 0,05%+0,01  0,06%0,00  0,06%#0,00  0,04%+0,00
Coesividade (kgf) 0,62°+0,03  0,60%0,04  0,66%0,05  0,64%+0,04
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 agua por 1,5h. T3 — Carne de sol imersa em agua por 3h. T4 — Carne
de sol imersa em &gua por 4,5h.

Letras diferentes, na mesma linha, indicam diferencas estatisticas ao nivel de 5% de probabilidade no teste de
Tukey.

Os resultados obtidos neste estudo diferem aos de Souza (2017) que avaliou maciez em
carne de sol dessalgada em leite, onde os valores de forca de cisalnamento e de dureza
diminuem quando s&o aumentados os tempos de imersao, e o de Veloso (2017) que obteve o
mesmo comportamento com carne de sol caprina dessalgada em leite. O possivel amaciamento
causado quando do maior tempo de imersédo no leite pode estar relacionado ndo somente a CRA
das proteinas mas também a acao das enzimas lacteas, 0 que ndo acontece quando da imersdo

em agua.
5.3 QUALIDADE SENSORIAL DAS CARNES-DE-SOL

Os resultados da avaliagdo sensorial das carnes-de-sol estdo expressos na Tabela 5.

Tabela 5. Valores médios e desvios-padrdo para os atributos avaliados na caracterizacao
sensorial da carne-de-sol.

TEMPO DE DESSALGA NA AGUA

Variaveis
Aparéncia 7,27+1,27 7,38+1,38 6,87+1,62 6,87+1,64
Cor 7,38+1,36 7,35+1,38 6,73+1,81 6,88+1,74
Odor 7,25+1,27 7,33+1,45 7,12+41,51 7,12+1,54
Textura 6,85+1,72 7,12+1,85 7,05+1,72 7,03+1,43
Sabor 7,03+1,46 7,25+1,67 7,07+1,61 6,99+1,90
Avaliacdo Global 7,25+1,62 7,33+1,37 6,99+1,50 7,02+1,65

*Diferenca estatistica ao nivel de 5% de probabilidade no teste de Tukey na mesma linha.
T1 — Controle; T2 — 1,5 horas em imersdo na agua; T3 — 3 horas em imersdo na gua; T4 — 4,5 horas em imersao
na agua.
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Para todos os parametros avaliados, ndo houve diferenca estatistica significativa quando
comparados os tempos de dessalga em agua. Para todos os atributos avaliados e em todos 0s
tratamentos os escores atribuidos ficaram acima do ponto neutro 5 — Talvez gostasse, talvez
nédo gostasse, atestando a aceitacdo de todas as formulacdes pelos provadores.

Apesar das alteragdes na cor (aumento da luminosidade e diminuicdo da intensidade da
cor vermelha) discutidas na caracterizacao fisico-quimica, na avaliacdo sensorial os provadores
ndo perceberam diferencas entre os tratamentos estes atributos. Aos provadores também foi

perguntado sobre a intengdo de compra. Os resultados estdo expressos na Figura 2.

Figura 2. Intencdo de compra das amostras.
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B Aceitagdo ™ Neutro Rejei¢ao

Neste teste foi considerado aceitacdo quando atribuido as formulacGes notas 4 ou 5
(possivelmente compraria ou certamente compraria), neutro quando atribuido nota 3 (talvez
comprasse/talvez ndo comprasse) e rejeicdo quando atribuidas notas 1 e 2 (certamente nédo
compraria ou possivelmente ndo compraria).

As amostras avaliadas obtiveram poucas respostas negativas quanto a intencdo de
compra, representadas por 1 (certamente ndo compraria) e 2 (possivelmente ndo compraria),
resultando em baixa taxa de rejeicdo pelos provadores. Todas as amostras, independentemente
do tempo de imersdo em agua foram bem aceitas e apresentam excelente potencial

mercadoldgico.
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6. CONCLUSAO

A dessalga por imersdo em agua é uma pratica tradicional e necessaria na Paraiba, tendo
em vista que os variados e elevados niveis de sal adicionados impossibilitam o consumo direto.
Mesmo submetidos a dessalga em agua, em todos os tempos testados a carne de sol apresentou-
se microbiologicamente segura e dentro dos parametros da legislacdo brasileira para produtos
salgados. Quanto aos padrdes fisico-quimicos, o dessalgue em agua sob diferentes tempos
possibilitou aumento da umidade e diminuicdo na intensidade da cor vermelha e ndo houve
alteracdo em relacdo a dureza (amaciamento). Sensorialmente todos os produtos foram bem

aceitos e apresentam potencial mercadologico.
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APENDICE A. TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
Prezado (a) Senhor (a)

Esta pesquisa é sobre desenvolvimento de carne de sol que estd sendo
elaborado para o TCC da aluna Luana Danieli Paulino da Silva, sob a orientacdo da
Prof? Dr? Ingrid Conceigéo Dantas Guerra.

O objetivo do estudo € o de elaborar e caracterizar a carne de sol em diferentes
tempos de imersdo em agua.

Solicitamos a sua colaboracdo para preenchimento dos formularios de
aceitabilidade dos produtos elaborados, como também sua autorizagdo para apresentar
0s resultados deste estudo em eventos da area de salde, e em revistas cientificas. Por
ocasido da publicacdo dos resultados, seu nome serd mantido em sigilo. Informamos
ainda que essa pesquisa ndo oferece riscos, previsiveis, para a sua satde.

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

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 0 meu
consentimento para participar da pesquisa e para publicacdo dos resultados. Estou ciente
que receberei uma copia desse documento.

Assinatura do Participante da Pesquisa

Contato com o Pesquisador (a) Responsavel: LUANA DANIELI - (83) 987313330
Caso necessite de maiores informacdes sobre o presente estudo, favor liga para o (a)
pesquisador (a) INGRID CONCEICAO DANTAS GUERRA.

Endereco (Setor de Trabalho): Departamento de Gastronomia/CTDR/UFPB
Telefone: (83)98813-5494
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APENDICE B - FICHAS DE AVALIACAO SENSORIAL

QUESTIONARIO DE RECRUTAMENTO DE PROVADORES

Nome: Género: F( )M ()
Endereco:

Telefone: Idade: E-mail:

Escolaridade: () Ensino Médio ( ) Superior completo ( ) Superior incompleto ( ) Pés-
graduacéo

Fumante? Sim ( ) Nao ()

Indique, 0 quanto vocé aprecia cada um desses produtos:
a) Carne de sol ( ) Gosto ( ) Nem gosto/Nem desgosto ( ) Desgosto
b) Carne caprina( ) Gosto ( ) Nem gosto/Nem desgosto ( ) Desgosto

Com que frequéncia vocé costuma consumir carne de sol?
( ) Menos de 1 vez por més ( ) 1a 2 vezes por més ( ) 1 vez por semana
() 2a3vezes por semana ( ) 4 vezes ou mais por semana ( ) Todos os dias ( ) Nunca

Com que frequéncia vocé costuma consumir carne caprina?
() Menos de 1 vez por més ( ) 1a 2 vezes por més ( ) 1 vez por semana
() 2a3vezes por semana ( ) 4 vezes ou mais por semana ( ) Todos os dias ( ) Nunca

Cite alimentos e/ou ingredientes que vocé desgosta muito:

Especifique os alimentos que vocé ndo pode comer ou beber por razes de sadde. Explique, por
favor.

Vocé se encontra em dieta por razdes de saide? Em caso positivo explique por favor.

Vocé esta tomando alguma medicacdo que poderia influir sobre a sua capacidade de perceber
odores ou sabores? Em caso positivo, explique, por favor.

Indique se vocé possui:

a) Diabetes ( ) Sim () N&o

b) Hipoglicemia ( ) Sim ( ) Nao

¢) Hipertensdo ( ) Sim ( ) Nao

d) Problemas bucais ( ) Sim () Nao

Obrigada!
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AVALIACAO DA ACEITACAO SENSORIAL DE CARNE DE SOL

CAPRINA

TESTE DE ACEITACAO E INTENCAO DE COMPRA

Nome:

Escolaridade:

Idade:

Género: ( )M () F
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1. Vocé esta recebendo 04 amostras codificadas de carne de sol caprina. 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 &gua e do biscoito.

9 — gostei muitissimo

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 muitissimo

Cddigo da amostra

Aparéncia

Cor

Odor

Textura

Sabor

Avaliacéo global

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

5 — Compraria

4 — Possivelmente compraria
3 — Talvez comprasse/talvez
ndo comprasse

2 — Possivelmente néo
compraria

1 —Jamais Compraria

Comentérios:

Cddigo da amostra

Valor atribuido a amostra

Obrigada!
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ANEXO A - COMPROVANTE COMITE DE ETICA.
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