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RESUMO

GUERRA, 1. C. D. Efeito do teor de gordura na elaboragdo de mortadela utilizando carne de
caprinos e de ovinos de descarte. Jodo Pessoa, 2010. 87f. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos), Universidade Federal da Paraiba.

A utilizagdo de carnes de animais de descarte na elaborac@o de produtos processados agrega-lhes
valor de venda, gera empregos e proporciona diversificagdo dos produtos oferecidos ao mercado
consumidor. No entanto, os embutidos cdrneos em geral apresentam grandes quantidades de
lipideos em sua composi¢cdo para que atinjam as qualidades sensoriais desejdveis a este tipo de
produto, gerando atitude negativa quanto aos mesmos por parte de um mercado consumidor
dvido por produtos mais sauddveis. Uma possivel solucido para este impasse € a utilizacdo de
carnes com reduzido teor lipidico, como a carne de caprinos e ovinos. O presente trabalho teve
como objetivo apresentar novas opgoes de utilizacdo da carne de caprinos e de ovinos de
descarte, através de estudos do efeito da gordura na elaboragdo de mortadela caprina e ovina,
apresentando dados da qualidade microbiol6gica, quimica, fisica e sensorial deste produto, além
de determinar sua vida-de-prateleira em armazenamento refrigerado. Para cada tipo de carne
foram elaboradas mortadelas adicionadas de 10, 20 e 30% de lipideos suinos. As carnes utilizadas
como matéria-prima para a elaboracdo dos embutidos, bem como os produtos elaborados com os
diferentes percentuais de lipideos apresentaram qualidade microbioldgica e fisico-quimica em
conformidade com a legislagdo em vigor. Na avaliagdo da qualidade sensorial dos produtos,
exceto para o atributo textura das formulacdes adicionadas de 10% de lipideos, todos os demais
parametros avaliados obtiveram indice de aceita¢do superior a 70%, sendo portanto, todas as
formulacGes aceitas sensorialmente. Na avaliacdo da vida-de-prateleira, em quatro tempos de
armazenamento (1, 10, 20 e 30 dias), todas as formulacdes apresentaram-se dentro do
recomendado pela legislacdo quanto aos parametros fisico-quimicos e microbiolégicos estando
portanto, aptas para o consumo humano. Conclui-se portanto, que a utiliza¢ao de cortes de carne
de animais de descarte € uma alternativa vidvel para a formulagdo de embutidos céarneos, pois
gera produtos de qualidade microbioldgica, fisica e quimica de acordo com a legislagdao e bem
aceitos sensorialmente.

Palavras chave: semi-drido, carne caprina, carne ovina, mortadela, vida-de-prateleira



ABSTRACT

GUERRA, 1. C. D. Effect of fat in the preparation of mortadella using meat goats or sheep for
disposal. Joao Pessoa, 2010. 87f. Dissertation (Master Degree in Food Science and Technology),
Universidade Federal da Paraiba.

The use of meat from animals of disposal, in the preparation of processed adds them to the sale
value, create jobs, and provides diversification of products offered to consumers. However, the
sausage typically have large amounts of lipids in their composition to achieve the desirable
sensory qualities to this type of product, generating negative attitude to them as part of a
consumer market hungry for healthier products. A possible solution to this impasse is to use low-
fat meats such as beef and goats and sheep. This study aimed to present new options for the use
of goat meat and sheep culling through studies of the effect of fat in the preparation of mortadella
goats and sheep with details of the microbiological quality, chemical, physical and sensorial this
product and to determine its shelf-life in cold storage. For each type of meat were prepared
mortadella added 10, 20 and 30% fat pigs. The meat used as raw material for the preparation of
sausages as well as products made with different percentages of lipids showed microbiological
and physical chemistry in accordance with existing legislation. In evaluating the sensory quality
of products, except for the texture attribute of formulations added 10% lipids, all other
parameters were obtained acceptance rate exceeding 70%, therefore, all formulations sensory
acceptability. In the evaluation of shelf-life in four storage times (1, 10, 20 and 30 days), all
formulations were within the recommended by law as to the physico-chemical and
microbiological being thus able to human consumption. It follows therefore that the use of cuts of
meat from animals of disposal is a viable alternative for the formulation of sausage, because it
generates high-quality products microbiological, physical and chemical in accordance with the
law and good sensory acceptance.

Key words: semi-arid, goat meat, sheep meat, bologna, shelf-life.
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1 INTRODUCAO

Nos ultimos anos, a caprino-ovinocultura de corte vem atuando no mercado como uma
importante atividade geradora de divisas, através da producdo da carne e leite, produtos de alto
valor bioldgico, pele de excelente qualidade, e com o aproveitamento de outros componentes da
carcaga, na confeccao de embutidos e pratos preparados.

Além da carne, os derivados cdrneos vém ao longo dos anos, se fazendo cada vez mais
presentes no carddpio do brasileiro. No entanto, € notério que o aproveitamento tecnoldgico da
carne caprina e ovina tem sido pouco explorado, observando-se menor nimero de produtos
carneos derivados comercializados em feiras, supermercados, casas de carne em comparacdo com
os de carne bovina, suina e de aves. Em contrapartida, a inddstria de alimentos vem aceitando o
desafio de desenvolver produtos e tecnologias destinadas a aumentar a producio e aceitagdo de
produtos carneos derivados dessas duas espécies (MADRUGA, 2009).

No Brasil, o consumo direto e a preferéncia sdo por carne de animais jovens denominados
de “cabrito” e “cordeiro”, caracterizadas por serem mais macias e suculentas e possuirem odor e
sabor caracteristicos menos intensos (BESERRA et al., 2000). Paralelamente, a carne de animais
adultos ou de descarte ndo tem a mesma aceitacdo para consumo direto, haja vista possuirem
menor maciez, textura mais firme associadas a um sabor e odor caracteristico mais intenso e
indesejavel, sendo mais dificeis de serem comercializadas (MADRUGA et al., 2007).

Sao considerados animais de descarte as fémeas fora do peso padrdo do rebanho e com
mais de dois anos de idade, os reprodutores com mais de seis anos ou que estejam transmitindo
defeitos genéticos aos seus descendentes, fémeas com historia anterior de problemas no parto,
animais que produzam carne e leite abaixo da média do rebanho ou que gerem crias
insatisfatorias (GRANADOS, DIAS e SALES, 2006).

Existe, portanto, a necessidade de aproveitar-se destes cortes de animais velhos e/ou
provenientes de descartes programados, cujo valor comercial € baixo, elaborando-se produtos
processados agregando-lhes assim maior valor de venda e proporcionando variedade de produtos
para o consumidor.

A mortadela € um dos produtos cdrneos processados de maior aceite mundialmente. No
Brasil o consumo se popularizou, especialmente por ser um produto elaborado a partir de carnes

de vdrias espécies de animais e por possuir uma legislacdo que permite a sua vasta classificacao.
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Para ilustrar citamos que o consumo per capta de mortadela no Brasil € de 1,15 Kg/ano, e o de
embutidos emulsionados em geral 2 Kg/per capta/ano (NIELSEN, 2008).

No entanto, os derivados carneos em geral e principalmente os emulsionados, possuem
grandes quantidades de lipideos em sua composi¢do para que atinjam as caracteristicas sensoriais
peculiares a este tipo de produto, e, com o aumento das doengas cronico-degenerativas como as
cardiopatias e obesidade, atencdo especial tem sido dada as dietas pobres em lipideos, e
principalmente, aos alimentos com teores reduzidos deste componente.

Diante disto, € comum encontrar na literatura, estudos com reduc¢do de lipideos em
embutidos e utilizacdo de substituintes diversos para os mesmos. No entanto, as redugdes dos
teores lipidicos implicam na alterac@o de alguns atributos de qualidade como: maciez, suculéncia
e rendimento, tornando os produtos pouco aceitdveis (TROY, DESMOND e BUCKEY, 1999).
Uma alternativa para solucionar este impasse € a utilizacdo de carnes com reduzido teor de
lipideos, como a carne de caprinos e ovinos deslanados, cujos percentuais ndo ultrapassam 5%
(MADRUGA, 2009).

Observa-se uma oferta razodvel de dados cientificos sobre a elaboracdo de produtos
carneos de caprinos e ovinos, os quais podem ser facilmente produzidos pela inddstria de grande
e médio porte, caseiras ou artesanais (MADRUGA, 2009). O dominio dessas informacgdes
permitird um melhor aproveitamento das carnes de caprinos e ovinos de descarte contribuindo
com a melhoria de renda dos produtores e conseqiiente desenvolvimento do agronegdcio, além de
atender a demanda de um mercado consumidor dvido por produtos diferenciados e mais
sauddveis.

A partir do contexto apresentado, esta pesquisa teve como objetivo realizar estudo
enfocando a utilizac@o da carne de caprinos e de ovinos de descarte, na elabora¢do de mortadelas

adicionadas de diferentes percentuais de lipideos suinos.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Elaborar mortadelas de carne caprina e de carne ovina com diferentes teores de lipideos

suinos utilizando carne de animais de descarte.

2.2 Objetivos especificos

v

Avaliar a qualidade fisico-quimica e microbiol6gica das matérias-primas cdrneas
utilizadas na elaboracdo dos produtos processados;

Elaborar mortadelas caprinas e mortadelas ovinas utilizando carne de animais de descarte
com 10, 20 e 30% de lipideos suinos na formulagio;

Submeter os produtos elaborados a avaliagcdo microbioldgica, fisico-quimica e sensorial;
Realizar estudo de vida-de-prateleira das mortadelas caprinas e ovinas sob
armazenamento refrigerado a 10° C, avaliando as caracteristicas fisico-quimicas,
microbioldgicas e sensoriais;

Verificar se as mortadelas caprinas e ovinas atendem aos padrdes recomendados pela

legislagdo brasileira.
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3 REFERECIAL TEORICO

3.1 A caprino-ovinocultura no mundo e no Brasil

Os caprinos e ovinos sdo espécies de expressiva importancia econdmica e estdo
difundidas em todo o mundo gragas a sua rusticidade, o que permite uma melhor adaptacdo as
adversidades do meio, apresentando-se como contribui¢do para o desenvolvimento das zonas
rurais além de fornecerem produtos de qualidade para a alimentacdo e o vestudrio (DUBEUF,
MORAND-FEHR e RUBINO, 2004).

O rebanho mundial segundo estimativas da Food Agriculture Organization - FAO (2008)
¢ da ordem de 850,2 milhdes de cabecas de caprinos e 1,8 milhdes de cabecas de ovinos. No
Brasil, de acordo com o censo agropecudrio realizado no ano de 2008, o pais possui 9,3 milhdes
de cabecas de caprino e 16,6 milhdes de cabecas de ovinos, sendo a regido Nordeste a maior
detentora dos rebanhos, seguida da Centro-oeste que vem se destacando na criagdo desses
animais (BRASIL, 2010).

Além do aproveitamento dos cortes nobres da carcaca e do leite, os agentes envolvidos na
caprino-ovinocultura tem buscado arranjos tecnoldgicos a fim de que possam realizar melhor
aproveitamento dos animais de descarte, que sdo de dificil comercializacdo. Mesmo sendo pouco
explorados, o aproveitamento tecnolégico da carne de caprinos e ovinos vem sofrendo um
incremento devido a acdes conjuntas de instituiches de pesquisa, governos, associacOes de
criadores, que juntos tem buscado melhorar o potencial do rebanho e fomentar o desempenho da

industria.

3.2 Qualidade da carne caprina e ovina

As carnes de pequenos ruminantes sdo consumidas por milhares de pessoas ao redor do
mundo, uma vez que ndo existem tabus religiosos ou culturais aplicados ao consumo das
mesmas, a exemplo da carne bovina pelos hindus e da suina por judeus e mugulmanos
(MADRUGA, 2009). No entanto, alguns consumidores evitam estas carnes em decorréncia da
atitude de consumo negativa devido a seu “cheiro” e/ou por seu sabor caracteristico, o qual é

formado principalmente durante o processo de cozimento (MADRUGA et al., 2007).
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Apesar da atitude de consumo negativa devido ao sabor caracteristico da carne caprina e
ovina, estas vém se sobressaindo, ao longo das décadas, como uma das grandes op¢des dentre as
carnes vermelhas, por seu valor nutricional, no qual se destacam os reduzidos teores de lipideos e
os elevados percentuais de ferro (MADRUGA et al., 2007).

Madruga et al. (2009) apresentou dados de composicao centesimal de carne caprina e de
ovinos deslanados e obteve resultados de umidade e proteina semelhantes aos dos demais tipos de
carne. No entanto os valores de lipideos variaram de 1,8 a 4% valores bem inferiores aos das
demais, mostrando ser a carne de caprinos e ovinos uma excelente alternativa para atender os
anseios de consumidores cada vez mais preocupados com a satide (COSTA et al., 2008).

A mesma autora refere que o teor de proteina nas carnes desses animais ird variar
conforme a idade de abate, havendo uma tendéncia ao acréscimo de proteina com o avanco da
idade, sendo que os animais mais velhos ou de descarte apresentam-se como uma excelente fonte
protéica. Devido ao seu contetido protéico elevado e seu baixo valor de mercado, esse tipo de

carne € ideal para uso na elaboracido de embutidos emulsionados (MADRUGA et al., 1999).

3.3 Embutidos carneos de caprinos e ovinos

No Brasil, o aproveitamento tecnoldgico de carnes de pequenos ruminantes € pouco
comum, e quando € realizado, € feito de maneira artesanal. O potencial de comercializagdo destas
carnes sé serd desenvolvido se forem realizados estudos e desenvolvidas tecnologias para que
estes produtos sejam processados, industrializados e comercializados.

Neste sentido, estudos vém sendo realizados no Brasil e no exterior no tocante a utilizagdo
da carne de caprinos e ovinos em produtos processados tais como salsichas, carne condimentada
e enlatada, carne de hamburguer, salame, lingiii¢a, dentre muitos outros produtos.

Os embutidos estdo entre as formas mais antigas do processamento de carnes. Sao
definidos como produtos cdrneos triturados e condimentados, que podem também ser curados,
defumados, moldados e/ou tratados termicamente. Possuem denominagdes diversas como:
lingiiigas, salames, mortadelas, salsichas, paios, patés e outros (BRASIL, 1997).

A primeira referéncia documental dos embutidos elaborados com carne caprina encontra-
se no livro XVIII da Odisséia (900 a.C), onde se fala de tripas de cabra recheadas com sangue e

lipideos. Os romanos herdaram dos gregos e aperfeicoaram, as técnicas de preparacdo desse tipo
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de alimento incorporando diferentes ingredientes. Desde entdo, esses produtos se diversificaram e
se estenderam pelo mundo. Atualmente, a elaboragdo de produtos embutidos, tem a func¢do nédo
somente de conservar, mas, principalmente fornecer ao mercado consumidor produtos variados,
além de dar um destino palatdvel aos cortes pouco apreciados pelo consumidor (ORDONEZ et
al., 2005).

Estudos realizados por Silveira e Andrade (1991), recomendaram o uso da carne de
animais mais velhos na formulacdo de produtos fermentados, por apresentarem um teor de
umidade mais baixo e uma colora¢do mais acentuada. Nassu et al. (2001), Nassu et al. (2002),
Dalmas (2004) e Bonfada et al. (2009) estudaram embutidos fermentados mistos de carne caprina
e reportaram que a adicao de até 25% de carne na formulacio resultou em produtos bem aceitos
sensorialmente e seguros microbiologicamente.

Matos et al. (2007) e Pelegrini et al. (2008) elaboraram embutidos fermentados mistos de
carne ovina e reportaram que estes produtos podem ser estocados e comercializados sem
refrigeracdo, sem acarretar riscos a seguranca do consumidor e, que sdao bem aceitos
sensorialmente

Musonge e Njolai (1994) utilizaram carne caprina para estudar vdrias condi¢Oes de
processamento (diferentes tempos e condi¢des de secagem) para obtencdo do “kilishi”, um
produto de umidade intermedidria largamente consumido na Reptiblica dos Camardes.

Beserra et al. (1999) e Beserra et al. (2003), desenvolveram e caracterizaram fisico-
quimica e microbiologicamente um embutido tipo apresuntado de carne caprina de descarte, com
diferentes proporc¢des de carne suina e obtiveram boa aceitagc@o global.

Adelino (1998) utilizou carne caprina de descarte na elaboragdo de lingiiica defumada, e
obteve boa aceitagdo sensorial do produto. Dias et al. (2006) elaborou com carnes de descarte
lingiiigas frescais sem adi¢@o de carne suina e obteve produtos de baixo teor lipidico.

Borba et al. (2009) elaborou lingiiicas ovinas com diferentes antioxidantes naturais e
reportou que, com a adi¢do de cravo, alecrim e orégano as formulacdes ndo obtiveram boa
aceitacdo sensorial pelos consumidores no entanto, esses antioxidantes naturais foram eficientes
na redugdo da oxidagdo lipidica no produto. Santos et al. (2009), estudaram a aceitacdo de
diferentes formulacgdes de lingiiica ovina com grupos de provadores e reportaram que no geral as

notas atribuidas foram acima de 7, o que indica uma alta aceita¢io do produto.
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3.4 Emulsoes carneas

Dentre os produtos carneos embutidos, destacam-se os emulsionados. Uma emulsdo é
composta por dois liquidos imisciveis (usualmente 6leo e d4gua), com um dos liquidos disperso no
outro na forma de pequenas gotas esféricas. A substincia ou solu¢do que compde as gotas €
chamada de fase dispersa, enquanto que aquela que compde o meio € chamada de fase continua
(MCCLEMENTS, 2005).

As emulsdes podem ser classificadas de acordo com a distribui¢do relativa das diferentes
fases. Um sistema formado por gotas de 6leo dispersas em uma fase continua aquosa € chamado
emulsdo 6leo em dgua (O/A), como € o caso do leite, maionese, sopas e molhos; enquanto que
um sistema formado por gotas de dgua dispersas em uma fase oleosa é chamado emulsdo dgua
em 6leo (A/O), tendo como exemplos a margarina e a manteiga (MCCLEMENTS, 2005).

Para que ocorra a unido entre o 6leo e 4gua, ha a necessidade da presenca de um terceiro
componente: a proteina que € o agente denominado emulsificante ou estabilizante. A proteina por
possuir uma por¢ao hidrofilica (polar) e ou hidrofébica (apolar), atua na interface entre lipideo e
dgua, diminuindo a tensdo interfacial entre as duas, unindo-as e evitando a saida e coalescéncia
da lipideos. A dgua interage com a por¢do polar e os lipideos com a por¢do apolar da proteina
(SHIMOKOMAKI et al., 2006).

O rompimento da estrutura fibrosa da carne aumenta a exposi¢do das proteinas,
principalmente as miofibrilares a dgua e ao 6leo. A presencga de cloreto de sédio e ions fosfato
ocasiona uma abertura na estrutura dessas proteinas devido a mudanca na carga elétrica, as quais
sao facilmente soliveis na fase aquosa resultando, entdo, no entumescimento das proteinas, o
qual produz a matriz viscosa, € na emulsificagdo dessas proteinas solubilizadas, glébulos de
lipideos e dgua (PEARSON e GILLETT, 1996; HEDRICK et al., 1994).

A formagdo da matriz na emulsdo cédrnea estabiliza os lipideos e a estrutura dos produtos
acabados pela imobilizagdo da dgua livre e prevengdo da perda de umidade, durante o tratamento
térmico. A matriz também ajuda a estabilizar as particulas de lipideos formadas durante a
trituracdo contra a coalescéncia (quando fundidas durante o aquecimento) pela imobilizacdo.
Emulsdes estdveis, onde os lipideos ndo se separam durante o cozimento, sio de grande
importancia econdmica para a industria de produtos carneos (HEDRICK et al., 1994; PEARSON
e GILLETT, 1996).
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Alguns fatores afetam a capacidade ou estabilidade da emulsdo, entre eles: pH da carne,
forca i0nica, concentragdo de sal, nivel de d4gua adicionada, umidade, temperatura do
processamento, tamanho das particulas de lipideos, quantidade e tipo de proteina soluvel,
viscosidade da emulsdo, etc, (HEDRICK et al., 1994). A estabilidade esti relacionada com a
retengdo de dgua e lipideos e a obtengdo da textura final desejada (SHIMOKOMAKI et al.,
2006).

Durante a cominuic¢do, a temperatura da emulsdo cdrnea aumenta devido ao atrito das
facas. No ponto de atrito ocorre a quebra da lipideos e desnaturagdo preliminar da proteina. O
aquecimento favorece a liberacdo das proteinas soluveis, acelera o desenvolvimento da cura, e
aumenta as caracteristicas de escoamento. Mas se a temperatura aumentar muito na cominui¢ao, a
emulsdo pode se quebrar na etapa de cozimento do produto. A temperatura maxima depende do
tipo de equipamento usado e ponto de fusdo do lipideo utilizado. A temperatura final da emulsio
para carne de frango é 10 - 12°C, 15-18°C para carne suina e 21-22°C para carne bovina, sem
efeito na estabilidade. H4 varias explicacOes para os efeitos das altas temperaturas, dentre as
quais citam-se: a desnaturacdo excessiva das proteinas soliveis, diminuicdo da viscosidade da
massa carnea e dispersdo das particulas de lipideos. A diminui¢do da viscosidade proporciona
uma densidade menor na massa que na fase aquosa, tendendo a migrar para a superficie,

aumentando a tendéncia para a separacdo (HEDRICK et al., 1994).

3.5 Mortadela: historico e tendéncias atuais

Os principais representantes das emulsdes cdrneas sdo as mortadelas e salsichas. A
legislacdo brasileira define mortadela como um produto cdrneo industrializado, obtido de uma
emulsdo das carnes de animais de agougue, acrescido ou ndo de toucinho, adicionado de
ingredientes, embutido em envoltorio natural ou artificial, em diferentes formas, e submetido ao
tratamento térmico adequado (BRASIL, 2000).

O advento da tecnologia para processamento de produtos cdrneos, como a mortadela,
possibilitou a populacdes de baixa renda acesso as proteinas funcionais oriundas da carne,
aumentando as chances de suprimento da recomendacdo didria de proteina. Ao longo do tempo, o
produto vem sendo apreciado por todas as classes sociais a ponto de em alguns lugares serem

realizados eventos gastrondmicos para a degustacdo do embutido (OLIVO, 2006).
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Estudo realizado no municipio de Americana-SP, com 244 criangas dos Centros
Integrados de Educagdo Publica verificou que a mortadela era consumida em 11,1% das ceias,
sendo o embutido mais citado da pesquisa (SILVA, 1998). Osorio et al. (2009), estudando a
disponibilidade de alimentos em familias do Nordeste brasileiro encontraram uma freqiiéncia de
consumo de mortadela de 38 a 44%, enquanto que o consumo de carne bovina esteve presente de
29 a 30%, o que demonstra que o menor custo do produto realmente € uma opg¢do de proteina
cédrnea na alimentacao.

Os resultados dos estudos sdo benéficos em se tratando de valor protéico do alimento, mas
sdo também preocupantes, ja que as mortadelas tradicionais possuem de 15 a 30% de lipideos em
100 gramas de produto, e € crescente no Brasil o niimero de individuos obesos, e portadores de
doengas coronarianas. Na tentativa de diminuir este risco, os estudos com este tipo de embutido
carneo, tem se concentrado em opg¢des para diminuir e/ou substituir os teores de lipideos
adicionados a mortadela. Atualmente, ¢ comum encontrar estudos com substitui¢do total ou de
parte dos lipideos da formulacdo da mortadela utilizando como opg¢do diversos tipos de
substituintes devido ao seu sabor neutro, maior capacidade de reter d4gua e de reduzir as perdas no
cozimento, melhoria na fatiabilidade do produto e menor custo (SELGAS, CACERES e
GARCIA 2005).

Jimenez-Colmenero (1996), cita que ao reduzir o teor de lipideos € necessdria a utilizagdo
de substituintes que podem ser baseados em proteinas, carboidratos ou lipideos. Os substitutos a
base de proteinas sdo derivados do leite, ovo, soro ou proteinas vegetais desnaturadas pelo
aquecimento para formar particulas redondas microscopicas coaguladas que imitam a sensagdo e
textura dos lipideos. Os substituintes baseados em carboidratos sdo o amido, gomas, pectina,
celulose e outros, que agem ligando a dgua fornecendo textura e opacidade. Os baseados em
lipideos sdo triacilglicer6is com modifica¢des na estrutura para reduzir o contetdo de calorias.

Mendonza et al. (2001) relatam que muitas fibras alimentares, como a fibra de trigo, a de
aveia e a inulina, t€ém sido utilizadas em produtos cdrneos, ndo somente para determinar seu
possivel efeito benéfico, mas também como potencial substituto de lipideos.

Moreira (2005) avaliou o efeito da adicdo de hidrocoldides (carragena, xantana e goma
locusta), juntamente com o uso de lipideos de origem vegetal nas caracteristicas fisico-quimicas e
sensoriais em mortadelas de tildpia e obteve elevada aceitacdo sensorial dos produtos e

propriedades fisico-quimicas estaveis.
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Barretto (2007) avaliou os efeitos da adicdo de trés tipos de fibras: inulina, fibra de trigo e
fibra de aveia em mortadela com reduzido teor de lipideos sobre as propriedades de estabilidade
de emulsdo e sensorial e obteve produtos com boa capacidade de retencdo de dgua, no entanto os
valores atribuidos nos parametros sensoriais avaliados diminuiram com o aumento da adi¢do de
fibras na formulagdo.

Bortoluzzi (2009) elaborou mortadelas com carne de frango, substituindo os lipideos por
fibra da polpa de laranja, obtendo bons resultados para as propriedades de estabilidade de
emulsdo e boa aceitagdo sensorial das mortadelas cuja formulagdo atingiram adi¢do de até 1% de
fibra. No entanto, a mesma autora reportou que um maior percentual de adi¢do de fibras
aumentou a cor objetiva marrom dos produtos tornando-os mais escuros.

A utilizacdo de carnes com melhores caracteristicas nutricionais que a bovina, como a
caprina e ovina na elaboracdo de embutidos cdrneos, apresenta-se como alternativa para o
mercado consumidor, uma vez que além do beneficio gerado a saide, apresenta-se como um
estimulo para o agronegdcio nordestino. Como as carnes de caprinos e de ovinos deslanados
possuem baixo conteddo lipidico, pode-se fazer uso de fontes deste nutriente ao invés de utilizar
substitutos desde que observadas as caracteristicas qualitativas destes sob pena de prejudicarem o
produto final. A legislacdo brasileira refere para mortadela teores maximos de 30% de lipideos na
formulacdo. A fonte lipidica mais utilizada nesse tipo de produto € o toucinho suino de cor
branca, firme e sem cheiro (MADRUGA, 2009; BRASIL, 2000).

Além da fonte protéica e da lipidica, uma infinidade de ingredientes ndo carneos tem sido
usado na elaboragdo dos produtos emulsionados visando reduzir perdas no cozimento € nos
custos da formulacdo podendo melhorar ou alterar a aparéncia, palatabilidade, textura e
principalmente estabilizando os lipideos durante o cozimento (FLORES et al., 2006).

A édgua € o mais importante componente de quase todos os alimentos. Sua fun¢d@o na
producdo de embutidos carneos é colaborar na extracdo das proteinas do interior da carne para a
superficie, solubilizando-as e também dispersar uniformemente os ingredientes e aditivos na
massa carnea (OLIVO, 2006). De acordo com os Padrdoes de Identidade e Qualidade da
mortadela, estas devem possuir teor mdximo de umidade de 65% (BRASIL, 2000).

O sal (cloreto de s6dio) é um ingrediente indispensdvel. Além de ser usado como
condimento conferindo sabor ao produto, reforca e valoriza o sabor das demais especiarias

utilizadas, age como conservante natural uma vez que diminui a atividade de dgua do produto e
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contribui na solubilizacdo das proteinas miofibrilares. Quando o produto € aquecido, estas
proteinas solubilizadas fixam-se como uma estrutura de rede, imobilizando a dgua, tornando a
massa carnea com a consisténcia de um gel e melhorando a textura do produto
(SHIMOKOMAKI et al., 2006; OLIVO, 2006).

O amido € outro ingrediente amplamente usado em embutidos cdrneos devido sua
capacidade de formar gel quando submetido ao calor e ligacdo com a dgua (PARDI, 2001). De
acordo com os Padrdes de Identidade e Qualidade da mortadela, s6 pode ser adicionado no
maximo 5% de amido no produto (BRASIL, 2000).

Os conservantes (sal de cura) sdo utilizados em derivados cdrneos com o objetivo de
evitar a proliferacio de microrganismos formadores de esporos, proporcionarem a colora¢io
rosada tipica de produto curado (devido as rea¢des com a mioglobina) e contribuir para o
desenvolvimento do aroma caracteristico de carne curada (PARDI et al., 2001; ORDONEZ et al.,
2005; OLIVO, 2006).

A cura consiste numa série de transformagdes que a carne sofre com os sais, que
basicamente se constituem de uma mistura de nitrito e nitrato de sddio. As reacdes desses sais
resultam na formacao do 6xido nitrico que ird combinar-se com a mioglobina da carne. Portanto,
a cor final do produto curado estd diretamente relacionada a quantidade de mioglobina presente
na matéria-prima cdrnea utilizada (OLIVO, 2006). No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria, determina o limite maximo de 0,015% de nitrito e 0,03% de nitrato residuais no
produto (BRASIL, 2006).

Também se adiciona a estes produtos condimentos ou especiarias que sdo substancias que
adicionadas aos alimentos imprimem sabores e odores caracteristicos, além de atuarem como
agentes antioxidantes e bactericidas (NEGBENEBOR et al., 1999). As especiarias que mais
possuem essas acdes sdo: cravo, canela, pimenta, mostarda, noz-moscada, gengibre, tomilho,
louro, manjerona, alecrim, além do alho e cebola (PARDI, 2001).

Para garantir a estabilidade, sdo adicionados substancias estabilizantes, que contribuem
para evitar a exsudagdo de dgua, lipideos e gel, bem como para a obten¢do da textura final
desejada para cada tipo de produto. Os estabilizantes mais utilizados sdo os fosfatos que
colaboram na formagdo de emulsdes estdveis capazes de reter dgua e lipideos, melhorando o
rendimento sem prejudicar a suculéncia e a textura do produto final. Eles ainda melhoram a

capacidade de retencdo de dgua na carne, pois ajustam o pH do sistema e favorecem a expansao
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das fibras das proteinas da carne, permitindo a hidratacio da mesma. A 4gua é entdo, mantida
associada as proteinas miofibrilares, nos sitios hidrofilicos da proteina (OLIVO, 2006).

Além dos ingredientes supracitados, € comum também em derivados cdrneos, a adi¢do de
antioxidantes com o objetivo de combater e retardar as alteracOes oxidativas, decorrentes de agdao
de enzimas, oxigénio, temperatura, luminosidade, etc.

Muitos estudos ja foram desenvolvidos com embutidos fazendo uso de carne caprina ou
ovina. No entanto, poucos trabalhos foram encontrados tratando da utilizacdo destas carnes na
elaboracdo de embutidos emulsionados como mortadelas e salsichas.

Krupa et al. (1992) estudando salsichas elaboradas com carne caprina e suina relataram
que a carne caprina constitui uma matéria-prima barata e de boa aceitagdo sensorial.

Martins (1998) pesquisou a qualidade microbioldgica, fisico-quimica e sensorial de
mortadelas mistas elaboradas com carne caprina e bovina. Em seu experimento testou cinco
tratamentos na elaboragdo de mortadelas, sendo o primeiro com 100% de carne caprina, o
segundo com 25% de carne caprina e 75% de carne bovina, o terceiro com 50% de cada tipo de
carne, o quarto com 75% de carne caprina e 25% de carne bovina e o quinto com 100% de carne
bovina. Os resultados microbioldgicos mostraram auséncia de contagens para Staphilococcus
aureus e coliformes termotolerantes nas cinco formulacdes. Na caracterizagado fisico-quimica, os
valores da composicdo centesimal variaram de 67,56 a 69,14% de umidade, 8,90 a 9,36% de
proteinas, 2,16 a 4,43% de lipideos, 3,64 a 3,96% de cinzas e 2,90 a 3,08 de cloretos estando fora
do recomendado pela legislacdo brasileira para este tipo de produto no que diz respeito aos teores
de umidade e proteinas. Analisando os atributos sensoriais das mortadelas os escores médios
obtidos variaram de 4,20 a 5,44 para sabor, 3,88 a 5,60 para cor, 4,04 a 4,64 para aroma, 4,08 a
5,24 para textura e de 4,16 a 5,80 para preferéncia global, demonstrando que os produtos ndo
foram bem aceitos.

Breukink e Casey (1989) ao estudarem a aceitabilidade de salsichas tipo Viena e produtos
defumados a partir de carne de caprinos adultos e carne bovina, observaram que as salsichas
contendo carne caprina foram consideradas mais macias, menos suculentas e com aroma menos
desejavel, do que aquelas elaboradas com carne bovina; paralelamente os produtos caprinos
defumados apresentaram qualidade sensorial superior ao produto elaborado com carne bovina.

Abdullah (2004) utilizou carne de cordeiros na elaboracdo de mortadelas e estudou as

caracteristicas microbioldgicas, fisico-quimicas e sensoriais. Nao obteve contagens para nenhum
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dos microrganismos pesquisados, o que atestou que o produto é seguro para consumo humano, na
andlise da composicao centesimal obteve valores médios de 62% de umidade, 13,4% de
proteinas, 20,75% de lipideos e 2,87% de cinzas, e na caracterizagdo sensorial realizou teste de
aceitacdo com escala heddnica e avaliou cor, sabor, aroma, textura e avaliagdo global, obtendo
escores médios entre 5,0 e 6,0 para todos os parametros, sendo aceitos sensorialmente aceitaveis.
Franceschini et al. (2006) elaboraram mortadelas com carne ovina substituindo
parcialmente os lipideos por 6leo de arroz nas propor¢des de 40, 50, 60 e 70 %, e apds a
realizagdo de testes duo-trio para definir a melhor concentracdo caracterizou sensorialmente a
formulacdo com 50%. Utilizando-se da andlise descritiva quantitativa (ADQ), com uma equipe
de 8 provadores, avaliou os atributos aparéncia, odor, sabor e textura. Os resultados
demonstraram que a salsicha ovina pode ser definida como produto de cor uniforme, odor

caracteristico e sabor de carne ovina caracteristico.

3.6 Estudos da vida-de-prateleira

Alimentos sdo naturalmente pereciveis. Numerosas mudangas ocorrem nos alimentos
durante o processamento e a estocagem. E sabido que as condicdes usadas para o processo e
estocagem de alimentos podem influenciar adversamente nos atributos de qualidade dos mesmos.

Durante a estocagem, um ou mais atributos de qualidade podem alcancar um estado
indesejavel. Neste instante, o alimento € considerado impréprio para o consumo e com isto
alcanca o final de sua vida-de-prateleira (MAN e ADRIAN, 2000).

O termo vida-de-prateleira €, portanto, o tempo em que o alimento pode ser conservado
em determinadas condicdes de temperatura, umidade relativa, luz, etc, sofrendo pequenas, mas
bem estabelecidas alteragdes que sdo até certo ponto, consideradas aceitdveis pelo fabricante,
pelo consumidor e pela legislagdo alimentar vigente (COSTA, 2005; FREITAS, BORGES e HO,
2001; VITALI e QUAST, 1996; NEW ZEALAND, 2005).

Durante a estocagem e distribuicdo, os alimentos sdo expostos freqiientemente a
condicdes ambientais, como temperatura, umidade, oxigénio e luz. Estas condi¢des podem
disparar muitos mecanismos de reacdes que podem ter ligagdes com a degradacdo de alimentos.
Em conseqiiéncia destes mecanismos, os alimentos podem ser alterados a tal extensdo que

poderio ser rejeitados pelo consumidor ou podem se tornar prejudiciais a pessoa que os consome.
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A boa compreensdo das diferentes reagdes que causam a deterioracdo do alimento € prioridade
antes de desenvolver procedimentos especificos para a evolucdo da vida-de-prateleira do
alimento (MAN e ADRIAN, 2000).

No Brasil, ndo existe legislacdo especifica para a determinagdo da vida-de-prateleira dos
alimentos. Geralmente quem embala e vende o produto é legalmente responsavel por calcular
quanto tempo este produto pode ser razoavelmente mantido sem muitas mudancas na qualidade.
O rétulo do produto, no entanto, deve conter os dados de sua vida-de-prateleira e quais as
condicdes que ele deve ser mantido para que este objetivo seja alcancado (NEW ZEALAND,
2005; FREITAS, BORGES e HO, 2001).

Pesquisa realizada pela autora nos supermercados e hipermercados do municipio de Jodo
Pessoa-PB, revelaram que as diversas marcas de mortadelas bovinas e de aves encontradas no
mercado, tem a vida ttil variando de 60 a 90 dias se conservadas em armazenamento refrigerado.
No entanto, mortadelas fabricadas artesanalmente e com adicdo limitada de lipideos sem a
utilizacdo de substituintes, resultard em produtos com maiores teores de d4gua e consequentemente
com vida-de-prateleira mais curta.

Devido a composicdo quimica e as caracteristicas bioldgicas, carne e derivados
constituem-se de um excelente ambiente para o crescimento microbiolégico sendo este o
principal fator responsdvel pela deterioracdo deste tipo de produto. Portanto, boas praticas de
manipulacdo e cuidados especiais, devem ser mantidos durante todas as operagdes, incluindo
ainda, a utilizagdo de métodos de conservacao para inibir ou minimizar a multiplicagdo (SILVA,
1999).

Aliada a contamina¢do microbiana estd a alteracdo sensorial. Ambas formam um fator
chave para determinacdo da vida-de-prateleira dos produtos alimenticios. Alimentos
microbiologicamente estdveis terdo sua vida-de-prateleira definida pelas propriedades sensoriais.
Muitos alimentos frescos, depois de um tempo de estocagem ainda podem estar
microbiologicamente seguros por ndo apresentarem contaminagdo patogénica, mas podem ser
rejeitados devido a mudangas em suas propriedades sensoriais que algumas vezes sdo causadas
por microrganismos ndo patogénicos, ou seja, microrganismos deteriorantes (HOUGH, GOMEZ

e CURIA, 2003).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1. Material

4.1.1 Local de execucao

As carnes provenientes de animais de descarte foram fornecidas pela Empresa Brasileira
de Pesquisa Agropecudria (EMPRAPA Caprinos e Ovinos), localizada em Sobral-CE. O
processamento da matéria-prima e elaboracdo dos produtos ocorreu no Nucleo de Pesquisa e
Processamento de Alimentos (NUPPA), pertencente ao Centro de Tecnologia da Universidade
Federal da Paraiba (UFPB). As andlises microbioldgicas foram realizadas no Laboratério de
Microbiologia e Bioquimica de Alimentos do Departamento de Nutri¢do do Centro de Ciéncias
da Sadde, UFPB e, as andlises fisico-quimicas e sensoriais nos laboratorios de Anélise Quimica
de Alimentos (LAQA) e Andlise Sensorial do Centro de Tecnologia da UFPB, Campus I.

Para a realizacdo da andlise sensorial, uma vez que a mesma envolveu seres humanos a
pesquisa foi avaliada e aprovada pelo Comité de Etica do Hospital Universitirio Lauro
Wanderley, da Universidade Federal da Paraiba com niimero de protocolo 274/09. O estudo foi

realizado conforme os preceitos da Resolu¢do 196/96 do Conselho Nacional de Satde.

4.1.2 Obtencao da matéria-prima

As carnes utilizadas na formulagdo das mortadelas foram provenientes de caprinos
pertencentes aos tipos genéticos Saanen e Anglo Nubianos com peso médio de 50 Kg e de ovinos
de descarte dos tipos genéticos Morada Nova e Santa Inés, com peso médio de 26 Kg. Os cortes
utilizados como matéria-prima tanto de carne caprina como de carne ovina foram pernil, serrote,
paleta, costilhar, pescoco e lombo. Os cortes foram transportados da Embrapa Caprinos e
Ovinos/Sobral ao NUPPA/Jodo Pessoa em caixas isotérmicas com gelo, congelados e embalados
em filme. Ao chegarem ao NUPPA, cada corte, que se encontrava semi congelado, foi
separadamente cortado em cubos, utilizando-se 30% de pernil, 30% de paleta e 10% de cada um
dos demais cortes na elaboracdo de cada formulac¢do, de modo que houvesse uniformizagdo na

composicdo das mesmas, ndo levando em consideracdo os tipos genéticos dos animais. As carnes
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utilizadas na elaboragdo das mortadelas foram mantidas sob congelamento a -16° C, por um

periodo médximo de até quatro meses quando da realiza¢do dos processamentos.

4.1.3 Delineamento experimental e amostragem

A carne caprina e a ovina foram analisadas quanto aos pardmetros fisico-quimicos e
microbioldgicos, objetivando-se atestar a sanidade das matérias-primas utilizadas na elaboracdo
das mortadelas.

Foram elaboradas seis formulacdes de mortadela sendo trés de carne caprina e trés de
carne ovina. De cada formulacdo foram realizados trés repeti¢des de cada tratamento.

Os estudos de vida-de-prateleira envolveram um periodo de 30 dias, com intervalo de 10

dias, conforme explicitado na Figura 1.

Carne 3 tratamentos 3 repeti¢des de :nf’lll.ises ff.sicoi)quli I/ni.cas
Caprina (10, 20 e 30%) cada tratamento na 1se’s [MICTODIOTOBICAS T10
Anadlise sensorial
T30
C 3 3 ticoes d Andlises fisico-quimicas
Oar.ne | (t)rziztgmeSn(;(;s gepe 1eoes de Andlises microbioldgicas T10
vina (10,20 e 30%) cada tratamento Andlise sensorial
T20
T30

Figura 1 — Delineamento experimental
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4.1.4 Elaboracao e processamento das mortadelas

As formulacdes da mortadela caprina e ovina encontram-se descritas na Tabela 1.

Tabela 1 - Formulacdes das mortadelas elaboradas com carne caprina ou ovina de animais de

descarte.
Percentuais de Lipideos
Ingredientes 10% 20% 30% 10% 20% 30%
Formulacao em % Formulac¢io em g/5 kg
Carne Caprina ou Ovina 90 80 70 450 400 350
Toucinho Suino 10 20 30 50 100 150
Gelo 8 8 8 400 400 400
Polifosfato 0,35 0,35 0,35 14,35 14,35 14,35
Sal de Cura 0,30 0,30 0,30 12,3 12,3 12,3
Antioxidante 0,75 0,75 0,75 30,75 30,75 30,75
Amido 3 3 3 123 123 123
Condimento para 0,75 0,75 0,75 30,75 30,75 30,75
Mortadela
Realgador de Sabor 0,1 0,1 0,1 4,1 4,1 4,1
Pimenta do Reino 0,1 0,1 0,1 4,1 4,1 4,1
Alho em P6 0,1 0,1 0,1 4,1 4,1 4,1
Aroma Fumaca 0,15 0,15 0,15 6,5 6,5 6,5
Sal 1,5 1,5 1,5 61,5 61,5 61,5

Na elaboragdo das mortadelas (Figura 2), a carne resfriada (-2° C), previamente cortada
em cubos de 3 cm?, e, nas propor¢des referidas no item 4.1.2, foram pesadas e levadas ao cutter
de mesa (JAMAR, modelo K-10, Sdo Paulo, Brasil) juntamente com o gelo. A cominui¢do foi
iniciada e, o mais rdpido possivel foram adicionados o sal e o polifosfato, mantendo a cominui¢do
por trinta segundos para que os mesmos fossem incorporados a massa. Em intervalos de quinze
segundos, foram adicionados o toucinho, sal de cura, amido de milho, condimentos, aroma
fumaca, realcador de sabor, fazendo-se por ultimo a adi¢cdo do antioxidante. A cominui¢do foi
mantida até que a massa cédrnea atingisse aproximadamente 7° C, temperatura esta controlada por

um termopar (HI, 935005, Hanna Instruments, Roménia).



Carne caprina ou ovina em
cubos resfriada (-2° C) e gelo

Cominuigdo por 30’

Adicdo de sal e polifosfato

Cominuigdo por 30’

Adig¢do do toucinho

Cominuicéo por 15’

Adic¢do do sal de cura

Cominuigéo por 15’

Adicao do amido, dos
condimentos, do real¢ador de
sabor e do aroma fumaca

\ ) — J __J _J

Cominuicéo por 15’

Adi¢do do antioxidante

Cominuicao até a massa atingir
7°C

Embutimento

Cozimento até atingir 72° C no
centro geométrico da amostra

Choque térmico (15° C)

Embalagem a vicuo

[ Armazenamento refrigerado (8° C) ’

|

Realizacdo de anélises

Figura 2 - Fluxograma do processo de elaboracdo da mortadela caprina e ovina.
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Em seguida a massa foi retirada do cutter e, embutida em tripa artificial, utilizando uma
embutideira manual (JAMAR, modelo EJ8, Sdo Paulo, Brasil) com capacidade para 3 Kg de
massa, obtendo-se mortadelas de 500 a 600g. As mortadelas foram entdo levadas ao tacho de
cozimento para serem cozidas até atingirem temperatura interna de 72° C, obedecendo uma
programagdo de meia hora em cada uma das temperaturas: 55° C, 65° C, 75° C, e 85° C,
monitoradas com auxilio de um termopar inserido no centro geométrico de uma das mortadelas.
Ap6s o término do cozimento, as mortadelas foram submetidas ao choque térmico imergindo-as
em dgua e gelo, sendo finalmente resfriadas até atingirem temperaturas entre 15 e 20° C, e
levadas ao laboratdrio. Para evitar ganho ou perda de umidade, durante o periodo analitico, uma
vez que o envoltdrio utilizado tripa artificial de coldgeno apresenta alta permeabilidade ao vapor
de dgua, as mortadelas foram embaladas a vdcuo, codificadas, antes de proceder-se com as

analises.

4.2 Métodos

Todas as determinagdes microbioldgicas e fisico-quimicas das mortadelas caprinas e

ovinas foram realizadas em triplicata.
4.2.1 Avaliacao microbioldgica das mortadelas

As mortadelas elaboradas foram submetidas a andlises microbiolégicas de nimero mais
provavel de coliformes termotolerantes, pesquisa de Salmonella, contagem de Staphylococcus
aureus e de clostridios sulfito-redutores, de acordo com a metodologia descrita por Brasil (2003).

4.2.2 Avaliacao fisico-quimica das mortadelas

Para avaliar as caracteristicas fisico-quimicas das mortadelas foram realizadas as

seguintes analises:

Composicao Centesimal: Os teores de umidade, cinzas e proteinas foram determinados

utilizando a metodologia descrita nos itens n® 950.46.41, 920.153 e 928.08, respectivamente
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(AOAC, 2000). E o extrato etéreo foi determinado seguindo os procedimentos de Folch, Less e

Stanley (1957).

Cloretos: Realizados de acordo com método 981.10 (AOAC, 2000).

Amido: Realizado de acordo com o método 996.11 (AOAC, 2000).

Estabilidade da emulsdo: Realizada de acordo com o método citado por Parks e Carpenter
(1987). Foram coletadas 50 gramas da massa carnea ainda no bico da embutideira e transferidas
para sacos termoencolhiveis. Em seguida os sacos foram selados e levados a coc¢do em banho-
maria com dgua a 70° C, por uma hora. Transcorrido esse tempo as embalagens foram abertas € o
liquido exudado foi pesado. Por tltimo calculou-se a perda de peso e o percentual de estabilidade,
utilizando-se a seguinte férmula:

% de estabilidade da emulsao = 100 - % de perda

pH: Foi determinado nas mortadelas trituradas utilizando-se um pHmetro digital (DIGIMED,
modelo pH 300M, Sao Paulo, Brasil), provido de um eletrodo de vidro (ANALYSER, modelo
2*13-HG, Sao Paulo), calibrado com solu¢do tampao pH 7,0 e 4,0, seguindo os parametros

descritos pelo método n® 947.05 da AOAC (2000).

Atividade de agua: Foi realizada de acordo com o método 978.18, descrito pela A.O.A.C
(2000), utilizando-se um aparelho AQUALAB CX2 (Decagon Devices, Washington, USA).

Capacidade de retencao de agua (CRA): Foi realizada de acordo com a metodologia de Grau e
Hamm (1953), modificado por Hoffmann et al. (1982). Pesou-se de 0,500 + 0,005g de cada
amostra e colocou-se entre dois papéis de filtro (Whatman n°l). Em seguida, prensou-se entre
placas de plexiglass até uma pressio de 500 Ib/pol” durante dois minutos. ApSs a prensagem,
identificou-se cada conjunto de papéis contornando-se com uma caneta a figura delimitada pela
mancha do produto prensado e pelo liquido exsudado. Posteriormente mediu-se com o auxilio de
um planimetro, a drea da amostra (A), bem como a érea total umedecida (T). A relagao G=A/T

foi considerada proporcional a capacidade da amostra de reter dgua.
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Cor: Foi determinada de acordo com a metodologia descrita por Abularach, Rocha e Felicio
(1998), utilizando-se um colorimetro digital Minolta (Modelo CR-300, Minolta, Mahwah/New
Jersey,USA).

Para leitura dos parametros L* (luminosidade), a* (intensidade de vermelho/verde) e b*
(intensidade de amarelo/azul), foram fixadas as seguintes condicdes: iluminante D65, dngulo de
visdo 8°, dngulo padrio do observador 10°, especular incluida, conforme especificagdes da

Comission Internationale de L'éclairage - CIE (1986).

Reacio de Kreis: Realizada de acordo com o método ne 279/IV, do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2005).

Indice de Peréxido: Realizado de acordo com a metodologia descrita por Carvalho et al. (2002).

4.2.3 Avaliacao sensorial

As mortadelas elaboradas com carne caprina ou ovina e diferentes percentuais de lipideos
suinos foram submetidas a testes sensoriais de aceitagdo e inten¢do de compra, de acordo com
metodologia proposta por Meilgaard, Civille e Carr (1991) e Stone e Sidel (1993).

Foram recrutados 80 potenciais consumidores entre estudantes de graduagdo, pods-
graduacdo e funciondrios da UFPB, com idade variando de 20 a 54 anos, sendo 58% do género
feminino e 42% do género masculino, selecionados de acordo com a sua afinidade por mortadela
e por produtos caprinos e ovinos. Dentre os selecionados 65% consumiam mortadela de 2 a 3
vezes por semana e 35% a consumiam pelo menos uma vez por semana. Selecionou-se também
dentre os recrutados os que ndo possuiam doengas cronicas como diabetes e hipertensao arterial e
que ndo possuiam problemas bucais. Na Figura 3 estd apresentada a ficha de recrutamento dos
provadores.

A andlise sensorial foi realizada em cabines individuais, proprias para testes sensoriais,
longe de ruidos e odores, em horérios previamente estabelecidos, excluindo uma hora antes do
almoco e duas horas apds, com iluminagao artificial uniformemente distribuida.

As amostras foram servidas simultaneamente, a temperatura ambiente, em fatias dispostas

em pratos descartdveis, devidamente codificadas em nudmeros aleatérios de trés digitos,
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acompanhadas de biscoito tipo Cream Cracker, copo com dgua (para remog¢ao de sabor residual)

e da ficha de avaliacao.

QUESTIONARIO DE RECRUTAMENTO DE PROVADORES

Nome Género: ( )F ()M
Enderego:

Telefone: Idade: Email
Escolaridade:

Ensino Médio ( ) Superior Completo ( ) Superior incompleto ( ) P6s-Graduag@o ( )
Fumante? ( )sim ( )nado

Existe algum dia ou hordrio durante o qual vocé nao podera participar das Sessdes de Degustacdo? ( ) Sim ( )Nao
Quais?

Indique, o quanto vocé aprecia cada um desses produtos:

a) Mortadela ( )Gosto ( )Nem gosto/nem desgosto ( ) Desgosto
b) carne caprina ( )Gosto ( )Nem gosto/nem desgosto ( ) Desgosto
c) carne ovina  ( )Gosto ( )Nem gosto/nem desgosto ( ) Desgosto

Com que freqiiéncia vocé costuma consumir mortadela?
( ) Menos de 1 vez por més ( ) 1 a2 vezes por més ( ) 1 vez por semana
()2 a3 vezes por semana ( ) 4 vezes ou mais por semana ( ) Todos os dias ( ) nunca

Com que freqiiéncia vocé costuma consumir carne CAPRINA?
( ) Menos de 1 vez por més ( ) 1 a2 vezes por més ( ) 1 vez por semana
()2 a3 vezes por semana ( ) 4 vezes ou mais por semana () Todos os dias ( ) nunca

Com que freqiiéncia vocé costuma consumir carne OVINA?
() Menos de 1 vez por més ( ) 1 a2 vezes por més ( ) 1 vez por semana

()2 a3 vezes 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 razdes de sadde. Explique, por
favor.

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

Vocé estd tomando alguma medica¢do 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 ( )ndo

b) Hipoglicemia ( )sim ( )ndo

c) Hipertensao ( )sim ( )nao

d) Problemas Bucais ( )sim ( )ndo

Obrigada!

Figura 3 — Ficha de recrutamento dos provadores
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No teste de aceitagdo foram avaliados os atributos sensoriais de aparéncia, cor, odor,
textura, sabor, sabor caprino ou ovino e avaliagdo 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 (Figura 4). Por fim, realizou-se o teste de intencdo de compra,
empregando-se a escala estruturada de cinco pontos (1= Certamente compraria; 3= Talvez

comprasse/ Talvez ndo comprasse; 5= Certamente ndo compraria).

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Teste de Aceitacio e Intencao de compra

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

1. Voce estd recebendo 01 amostra codificada de mortadela CAPRINA. Por favor, prove-a e use a escala abaixo para
indicar o quanto vocé€ gostou ou desgostou, em relagdo a cada caracteristica especificada. Antes de cada avaliag@o,
vocé deverd fazer uso da dgua e da bolacha.

9 — gostei muitissimo Cédigo da amostra

8 — gostei muito Aparéncia

7 — gostei moderadamente Cor

6 — gostei ligeiramente Odor

5 — nem gostei/nem desgostei Sabor (Préprio de mortadela)
4 - desgostei ligeiramente Sabor (Préprio de caprino)
3 — desgostei moderadamente Textura

2 — desgostei muito Avaliacdo Global

2. Indique sua atitude ao encontrar esta mortadela no mercado.

5 — Compraria Coédigo da amostra

4 — possivelmente compraria Valor atribuido a amostra
3— talvez comprasse/talvez nao comprasse
2— possivelmente ndo compraria
1 — jamais compraria

Comentarios:

Obrigada!

Figura 4 — Ficha de avaliagdo sensorial da mortadela caprina.
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4.2.4 Estudo da vida-de-prateleira

Para a caracterizacdo da vida-de-prateleira das mortadelas caprinas e ovinas, as mesmas
foram avaliadas nos periodos de 1, 10, 20 e 30 dias, sendo estas mantidas sob refrigera¢do de 10
°C. Os estudos de vida-de-prateleira constaram das determinagdes microbioldgicas, fisico-
quimicas e sensoriais descritas nos itens 4.2.1 até 0 4.2.3.

A média de vida util das mortadelas encontradas no mercado varia de 60 a 90 dias. Como
neste estudo foram utilizados formulacdes com baixas concentragdes de lipideos e ndo foi
utilizado substituintes, ha uma tendéncia de aumento nos teores de umidade reduzindo a vida util

das mortadelas para em média 30 dias, que foi o intervalo pesquisado.

4.2.5 Analise Estatistica

Os resultados obtidos nas andlises foram compilados em planilhas eletronicas e
submetidos a analise da variancia (ANOVA) univariada, usando um delineamento inteiramente
casualizado e os tratamentos estatisticamente diferentes foram comparados através do teste de
Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Para a andlise da variacdo entre as mortadelas elaboradas com carne caprina e as
elaboradas com carne ovina, os resultados foram analisados pelo teste T de Student a 5% de
significancia. As analises estatisticas foram feitas utilizando-se o programa Microsoft Excel for

Windows (NEUFELD, 2003).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Avaliacao microbiolédgica e fisico-quimica das matérias-primas

As médias dos resultados obtidos nas andlises microbioldgicas das carnes caprina e ovina

utilizadas na elaboragdo das mortadelas estdo expressas na Tabela 2.

Tabela 2 - Valores médios das contagens microbioldgicas e da pesquisa de Salmonella das
carnes caprina e ovina utilizadas na elabora¢do das mortadelas.

Variaveis Carne Caprina Carne Ovina
Mesoéfilos aerébios (UFC/g) 2,0x 10 8,0x 10
Bolores e Leveduras (UFC/g) 9,0x 10 1,2x 10
Salmonella (Presenga/Auséncia em 25g) Auséncia Auséncia
Staphylococcus aureus (UFC/g) <10 <1,0
Coliformes termotolerantes (NMP/g) <0,3 <0,3

A Resolug@o n°12 de 02 de janeiro de 2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria -
ANVISA que aprova o regulamento técnico sobre padrdes microbioldgicos para alimentos, s6
exige a andlise de pesquisa de Salmonella em carnes in natura congeladas ou resfriadas de
mamiferos (BRASIL, 2001). No entanto, foram realizadas outras andlises microbiolégicas com o
objetivo de certificar a qualidade sanitaria das matérias-primas.

Para todos os microrganismos pesquisados, as contagens obtidas foram muito baixas, e na
pesquisa de Salmonella o resultado obtido demonstrou auséncia, o que atestou que as matérias-
primas foram manipuladas obedecendo as boas préticas de fabricacdo, e que estavam aptas para a
elaboracdo dos embutidos.

Martins (1998) avaliando o efeito de diferentes percentuais de carne caprina juntamente
com carne bovina na elaboracdo de mortadelas, também obteve baixas contagens de
microrganismos meséfilos aerébios na carne caprina utilizada como matéria-prima (1,2 x 107
UFC/g), auséncia de coliformes termotolerantes de Salmonella e de Staphylococcus aureus,

assim como obtido neste estudo.
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Em estudo da qualidade da carne caprina para a elaboragdo de hamburguer defumado,
Metri et al. (2006) obtiveram resultados semelhantes para andlise de Salmonella (auséncia em 25
g), mas encontraram altas contagens para coliformes termotolerantes, microrganismos estes
comuns de serem encontrados neste tipo de matéria-prima devido a manipulacdo inadequada do
animal durante ou até mesmo apds o abate.

Os resultados obtidos nas andlises da composicao centesimal das matérias-primas estao

expressos na Tabela 3.

Tabela 3 - Valores médios da composicao centesimal das carnes caprina e ovina utilizadas na
elaboracdo das mortadelas com diferentes percentuais de lipideos suinos.

Variaveis (g/100g) Carne Caprina Carne Ovina
Umidade 73,82 +0,59 76,60 £0,29
Cinzas 0,77 £002 1,05 40,01
Lipideos 1,61 +0,20 3,51+0,43
Proteina 23,59 +0,46 17,70 0,38

No que diz respeito ao parametro umidade, os resultados médios obtidos foram
semelhantes aqueles obtidos por Madruga et al. (2005a) em estudo realizado com cortes
comerciais de caprinos Sem Raca Definida - SRD e mesticos, com valores variando de 71,03 a
75,13%. Neste mesmo estudo os autores supracitados obtiveram valores de cinzas variando de
0,98 a 1,09%, de lipideos entre 2,52 e 7,52%, e de proteinas de 19,87 a 22,69. Para cinzas e
lipideos os valores foram superiores aos aqui obtidos e para proteinas inferiores, ji que em
caprinos se observa um incremento protéico na carne com o aumento da idade do animal, sendo,
portanto, uma caracteristica funcional da carne de animais de descarte os teores protéicos mais
elevados.

Em outros estudos realizados com carne caprina por Madruga et al. (2002), Madruga et al.
(2008a), Madruga et al. (2009), Dias et al. (2008) observa-se o mesmo comportamento
anteriormente descrito, tendo este estudo obtido valores de umidade semelhante, inferiores de
cinzas e lipideos e superiores de proteinas.

Em se tratando da carne ovina, as médias obtidas para umidade, cinzas, lipideos e

proteinas assemelham-se as reportadas por Safiudo et al. (1992) em cordeiros tipo ternasco, aos
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de Zeola (2001), Zeola (2002) na raca Morada Nova, e aos de Perez, Bressan e Bragagnolo
(2002), Pinheiro et al. (2008), Madruga et al . (2008b) e Juarez et al. (2009) na ragca Santa Inés.
Frangois (2009) avaliando a carne de ovinos de descarte obteve valores inferiores de
umidade (75,8%) e cinzas (0,3%), porém semelhantes de lipideos (3,5%) e superiores de
proteinas (20,8%). Madruga et al. (2005b) estudaram a qualidade da carne de ovinos Santa Inés e
obtiveram valores de umidade variando de 70,81% a 76,07%, cinzas variando de 1,05 a 1,20%,
proteinas variando de 19,59% a 21,06% e lipideos de 2,74 a 8,78%, estando portanto os dados

deste estudo dentro dos intervalos referidos.
5.2 Caracterizacao microbiologica das mortadelas

Os valores médios das contagens de Clostridios sulfito-redutores, Staphylococcus aureus,
coliformes termotolerantes e da pesquisa de Salmonella nas mortadelas caprinas e ovinas
adicionadas de diferentes percentuais de lipideos suinos estdo expressos na Tabela 4.

Todos os microrganismos pesquisados apresentaram contagens inferiores aos padroes da
legislacdo brasileira, que prevé contagens méximas de 5 x 10° UFC/g de Clostridios sulfito-
redutores, 3 x 10° UFC/g de Staphylococcus aureus, 10° NMP/g de Coliformes termotolerantes e

auséncia na pesquisa de Salmonella em 25g de amostra (BRASIL, 2003).

Tabela 4 - Valores médios das contagens microbiologicas e da pesquisa de Salmonella das
mortadelas elaboradas com carne caprina e ovina adicionadas de diferentes
percentuais de lipideos.

Mortadela Caprina Mortadela Ovina
Variaveis % Lipideos % Lipideos
10% 20% 30% 10% 20% 30%
Clostridios sulfito-redutores <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0
( UFC/g)
Salmonella auséncia auséncia auséncia auséncia auséncia auséncia
Presenca/Auséncia em 25¢g
Staphylococcus aureus <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0
( UFC/g)
Coliformes termotolerantes <0,3 <0,3 <0,3 <0,3 <0,3 <0,3

(NMP/g)
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A excelente qualidade microbiolégica das mortadelas resultou da diversidade de
ingredientes adicionados as formulacOes que apresentam acdo contra 0s microrganismos como o
sal, que diminui a quantidade de 4gua livre do alimento diminuindo as possibilidades de
proliferag@o, o sal de cura que inibe o crescimento das células vegetativas de Staphylococcus
aureus e de clostridios e esporos do mesmo que tenham resistido ao tratamento térmico, € 0s
demais aditivos adicionados na formulacdo, aliados ao tratamento térmico dado aos produtos para
o cozimento, demonstrando que a qualidade das matérias-primas utilizadas aliadas as boas
préticas de fabricagdo na elaboracdo dos produtos foi eficiente na manutencdo da qualidade e
seguranca dos produtos para o consumo humano.

Martins et al. (2009) avaliaram a qualidade microbiolégica da mortadela caprina e
obtiveram resultados semelhantes aos obtidos neste estudo para coliformes termotolerantes,
Staphylococcus aureus, Salmonella e clostridios sulfito-redutores. Resultados similares aos
obtidos neste estudo foram observados nos estudos de Freitas (2002) estudando mortadelas
elaboradas com carne mecanicamente separada de frango, e por Santos (2007) estudando
mortadelas elaboradas com diferentes percentuais de sangue suino e concentrado protéico de soro
de leite.

Bortoluzzi (2009) avaliou o efeito da substitui¢ao dos lipideos pela utilizagdo de fibras de
bagaco de laranja em mortadelas de carne de aves e obteve os mesmos resultados obtidos neste
estudo para todos os microrganismos avaliados, ndo obtendo crescimento de nenhum dos

microorganismos.

5.3 Caracterizacao fisico-quimica das mortadelas

No intuito de definirem a qualidade dos diferentes cortes cadrneos para o processamento de
embutidos, bem como a qualidade do produto final, a legislagdo brasileira sugere que se relacione
o teor de umidade e o teor protéico dos produtos, (relacdo umidade-proteina —RUP) e esta relacdo
deve ser no maximo 3,5 (BRASIL, 1997). Os dados da relagdo obtida nas mortadelas caprina e
ovinas encontram-se na Tabela 5.

Entre as formulagdes, a RUP s6 foi diferente significativamente (p<0,05) quando se
compara as mortadelas elaboradas com 10% de lipideos suinos com as demais formulagdes. As

formulagdes com 10% de lipideos também foram as que se apresentaram com os menores valores
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da relagdo devido a maior adi¢do de carne destes produtos. Todas as formulagdes apresentaram

valores da RUP superiores aos preconizados pela legislagao.

Tabela 5 — Relacdo umidade-proteina (média e desvio-padrdo) de mortadelas caprinas e ovinas
elaboradas com 10, 20 e 30% de lipideos suinos.

Mortadela - Formulacoes

Variaveis Caprina Ovina

% Lipideos

10% 20% 30% 10% 20% 30%
Relagao umidade- 5 30,094 304940 16 3.97%40,13 4.10°40.13 4474008 4.53°+0,07
proteina (RUP)

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

Cosenza et al. (2003) estudaram salsichas defumadas elaboradas com carne caprina e
diferentes percentuais de concentrado protéico de soja e obtiveram resultados inferiores aos
obtidos neste estudo para a RUP, com valores variando de 3,44 a 3,59. Franceschini et al. (2006)
em seu estudo com salsichas ovinas avaliou a RUP e obteve valores semelhantes (4,23) aos
obtidos neste estudo.

Na comparacdo entre as diferentes formulagdes dos valores médios dos parametros fisico-
quimicos das mortadelas caprinas (Tabela 6), s6 nao houve diferenca significativa (p>0,05) nas
andlises de amido, pH, atividade de dgua e b* (intensidade de vermelho).

No que diz respeito aos valores de umidade das mortadelas, eles tendem a diminuir com o
aumento dos teores de lipideos e conseqiiente diminuicao dos teores de carne caprina adicionados
a formulacdo. Isso ocorreu devido aos altos valores de umidade da carne caprina (em torno de
76%) somados ao percentual de gelo (8%) que foi adicionado na mesma proporc¢ao nos diversos
tratamentos, contribuindo para uma melhor textura e suculéncia do produto final.

Com base nestas informagdes, entende-se o porqué de apenas na formulagdo com 10% de
lipideos, o valor de umidade detectado (65,75%) encontrar-se ligeiramente acima do que
recomenda a legislacdo em vigor (BRASIL, 2000), que define um limite maximo de 65% de
umidade neste tipo de produto, estando as formulacdes com 20 e 30% de lipideos suinos dentro
dos padrdes recomendados.

De acordo com Barretto (2007), em muitos alimentos a reduc@o no teor de lipideos estd
relacionada com o aumento no teor de dgua se ndo forem adicionados substituintes de lipideos na

formulacdo. Isso gera um produto com menor valor caldrico, mais firme, mais coeso, mais
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suculento, mais escuro, com maior tempo de cozimento e menor quantidade de dgua exsudada na
embalagem, se o conteudo de proteina for suficiente. Devido a reducdo nos teores de lipideos, a
formulacdo adicionada de 10% nao se encaixa no perfil descrito pela legislagdo brasileira, pois a
mesma nao prevé padrdes de identidade e qualidade para este tipo de produto sendo necesséria a

descricdo de uma legislagdo especifica para embutidos cdrneos com teor reduzido de gordura.

Tabela 6 — Parametros fisico-quimicos (média e desvio-padrao) de mortadelas caprinas
elaboradas com 10, 20 e 30% de lipideos suinos.
% Lipidico

Variaveis 10 % 20% 30% P
Umidade (%) 65,75" +0,80 59,01°+2,05 50,50°+1,04 <0,005
Cinzas (%) 2,47° 0,25 2,40°+0,33 2,56°+0,15 0,021
Proteina (%) 17,97* £0,90 14,96"+0,50 12,76°+0,60 <0,005
Lipideos (%) 9,43°+0,90 17,55°+1,36 26.68%+1,23 <0,005
Amido (%) 3,73'+0,05 3,74°+0,05 3,75%40,05 <0,005
Cloretos (%) 1,76° 0,20 1,89°+0,20 1,73%°+0,20 <0,005
Estabilidade de 87,25°+0,63 90,33"+0,55 91,58%+0,36
emulsdo (%) <0,001
CRA! (%) 81,24°+2,31 81,41°+2.81 84,35°+2,48 <0,001
pH 6,30°+0,39 6,34°+0,33 6,31°+0,36 <0,001
Aw> 0,975* 0,00 0,974°+0,33 0,971°+0,00 <0,001
L* 53,05 +1,80 58,00" £2,22 57,61°42 43 <0,001
a* 12,83* +1,48 12,64%+1,30 12,22°+1,80 0,243
b* 9,71°+0,615 10,06 0,50 10,46°+0,63 <0,001

Letras diferentes na mesma linha indicam diferencas estatisticas ao nivel de 5% de probabilidade no teste de Tukey.
'Capacidade de Retengio de Agua
*Atividade de Agua

O mesmo comportamento de diminui¢do dos pardmetros de acordo com o aumento dos
lipideos e a diminuicdo dos teores de carne observa-se em relacdo as proteinas. Para esse
parametro os valores obtidos nas trés formulagdes estdo em concordancia com a legislacio
brasileira, que exige que as mortadelas possuam minimo de 12% de proteinas na composicao
(BRASIL, 2000).

Martins (1998), estudando mortadelas elaboradas com diferentes percentuais de carne

caprina obteve valores superiores ao encontrados neste estudo, e todos fora do recomendado pela
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legislagdo para umidade (67,95%), valores inferiores para proteina (8,90%), lipideos (4,43%) e
superiores para cinzas (3,75%). Pereira (2000), estudando mortadelas bovinas elaboradas com
diferentes percentuais de sangue tratado com monoéxido de carbono também obteve valores
inferiores aos aqui obtidos em todas as formulagdes para proteina (10,90 a 11,77%), estando
todas as formulacdes fora do recomendado pela legislacdo em vigor para este atributo, valores
similares aos obtidos no que diz respeito aos lipideos (19,24 a 24,75%) e umidade (54,90 a
57,94%) e superiores para cinzas (2,94 a 3,12).

Freitas (2002), estudando mortadelas elaboradas com carne mecanicamente separada de
frango também obteve valores inferiores aos aqui obtidos para proteinas (11,68 a 14,13%),
semelhantes para lipideos (15,08% a 17,7%) e umidade (62,46 a 66,06%) e superiores para cinzas
(2,86 a 3,14%).

Para o componente amido, ndo houve diferenca significativa entre os diferentes
tratamentos (P>0,05), e todos os valores obtidos encontram-se conforme recomenda a legislagao
brasileira que preconiza a adi¢do de teores inferiores a 5% (BRASIL, 2000). Bortoluzzi (2009),
estudando o efeito da adicdo de fibras do bagaco da laranja em mortadelas de frango obteve
valores semelhantes (2,73%), também dentro do permitido na legislacao.

Ja para os cloretos, observa-se diferenca significativa entre o tratamento com 20% de
lipideos e os demais. Barretto (2007), estudando mortadelas com diferentes substituintes de
lipideos obteve valores superiores aos obtidos neste estudo (2,74 a 2,96%).

A estabilidade da emulsdo expressa a quantidade de liquido (4gua e/ou lipideos) exsudado
ap0ds o cozimento do produto. Quanto maior o percentual de estabilidade da emulsdo, menor € a
perda de liquidos e mais estdvel é o produto em relagdo ao tratamento térmico. Neste estudo, a
formulacdo adicionada de 30% de lipideos foi a que apresentou maior percentual de estabilidade
de emulsdo seguida das demais em ordem decrescente. Os lipideos sdo vitais para propriedades
reoldgicas e estruturais de produtos carneos e na formagdo de uma emulsao estdvel (CREHAN et
al., 2000).

Correia et al. (2001), reportam que dentro de certos limites, quanto maior a relagdo
umidade-proteina melhor a estabilidade de emulsdo e a capacidade de retencdo de dgua. Isto pode
ser observado neste estudo na formulacdo adicionada de 30% de lipideos, que apresentou 0s

maiores valores nestes trés parametros. Isto se deve possivelmente a maior extracdo e
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solubilizacdo das proteinas miofibrilares da carne adicionada, ficando livres para agirem na
estabiliza¢do da emulsdo e na reten¢do da dgua.

Barreto (2007), estudando mortadelas elaboradas com carne bovina e fibras de trigo, aveia
e inulina como substituintes de lipideos, obteve valores superiores aos aqui expressos para
estabilidade de emulsao (98,40 a 99,60%), provavelmente por que a adi¢do das fibras promove
maior estabilidade do produto.

A CRA dos alimentos ¢ uma medida que envolve uma interacdo entre as proteinas do
alimento e a dgua. Dessa propriedade dependem os atributos de maciez, suculéncia e textura dos
produtos. A &dgua livre estd imobilizada pelas proteinas, podendo estar envolvidas ligacdes
cruzadas e forga eletrostaticas entre as cadeias polipeptidicas (SGARBIERI, 1996). Quando os
alimentos tém pouca capacidade de reten¢do de dgua, a perda de peso durante o armazenamento €
grande, sendo que a dgua perdida € pouco atrativa para o consumidor quando acumulada dentro
da embalagem, e, além disso, representa perda na palatabilidade e no valor nutricional do
produto. Neste estudo se obteve diferencas significativas nos valores de CRA da mortadela
caprina adicionada de 30% de lipideos suinos da demais formula¢gdes. As mortadelas caprinas
apresentaram altos valores de CRA, ndo havendo, portanto, liquido exsudado na embalagem.

A atividade de dgua (Aw) € um parametro importante na conservagao de alimentos, ja que
o seu valor pode servir de indicador para o controle das alteracdes de origem microbioldgicas e
fisico-quimicas que possam ocorrer nos alimentos. A Aw das mortadelas das diferentes
formulacdes de mortadela foi a mesma, com valores em torno de 0,97, sendo classificadas como
alimentos de alta atividade dgua (maior que 0,85), favorecendo a proliferacdo de microrganismos
(JAY, 2005) e, portanto, fazendo-se necessdrio o seu armazenamento sob temperatura de
refrigeracao.

Freitas (2002) estudando mortadelas elaboradas com carne mecanicamente separada de
aves e Barretto (2007) estudando mortadelas de carne bovina com reduzidos teores de gordura,
obtiveram resultados semelhantes em seus estudos para Aw (0,97) e pH (6,35).

A luminosidade (L*) caracteriza o grau de claridade da cor variando de O (preto) a 100
(branco) indicando se as cores sdo claras ou escuras. Avaliando a cor de produtos carneos,
Ferreira, Fernandes e Yotsuyanagi (1994) concluiram que a coordenada luminosidade foi o indice
mais informativo com relag@o a cor da superficie das amostras. Quanto maior o valor de L*, mais

clara serd a amostra.



47

Sanchez-Rodriguez e Santos (2001), afirmam que os teores de umidade e de lipideos tem
influéncia considerdvel nos valores de L*. Neste estudo, essa afirmagdo se confirma uma vez que
os maiores valores de L* foram referentes as mortadelas caprinas elaboradas com 20 e 30% de
gordura suina.

O parametro a* expressa a intensidade da cor vermelha/verde das amostras e o b* a
intensidade de cor amarela/azul que para carnes e produtos cdrneos se relaciona com a cor
marrom. Para o pardmetro a* ndo houve diferenca significativa entre os tratamentos (p>0,05), no
entanto, para o parametro b* houve diferenga quando se comparou a mortadela adicionada de
10% de gordura com as demais, sendo que as mortadelas com 20 e 30% de gordura na
composicdo, apresentaram valores superiores para a intensidade da cor amarela, devido ao maior
percentual de gordura adicionada as mesmas.

Barretto (2007), estudando mortadelas de carne bovina com diferentes substituintes de
gordura obteve valores superiores para os parametros avaliados de a* 14,13 a 15,75 e b*13,14 a
14,46, e inferiores aos obtidos neste estudo para L*, que variou de 53,97 a 60,28. A adicdo de
substituintes de gordura provoca um escurecimento do produto final o que justifica os valores
superiores no que diz respeito ao parametro de a* que mede a intensidade de cor vermelha. Para o
parametro L* este estudo obteve valores superiores devido a adi¢dao de diferentes percentuais de
lipideos que influenciam diretamente na cor do produto tornando-o mais claro.

Scarpa et al. (2009) estudando a cor objetiva em apresuntados comerciais de carne bovina,
obteve valores de L* variando de 60,48 a 62, 21, valores de a* de 14,20 a 15,99 e valores de b*
de 11,91 a 14,73 valores também superiores aos aqui obtidos.

Por outro lado, Dutra et al. (2009), estudando o efeito da radiacdo gama em mortadelas
adicionadas de diferentes percentuais de nitrito obteve resultados semelhantes aos aqui obtidos
para L*(58,19), superiores para a* (13,70) e inferiores para b*(7,98).

Em se tratando das mortadelas ovinas (Tabela 7), na avaliacdo entre as formulacdes dos
parametros fisico-quimicos houve diferenca significativa (p<0,05) para os valores de umidade,
proteinas, lipideos, estabilidade de emulsdo e capacidade de retencdo de dgua.

O mesmo comportamento observado nas mortadelas caprinas, ocorre com as mortadelas
ovinas no que diz respeito a diminuicdo dos valores de umidade e proteinas na medida em que
aumentam os teores de lipideos. Nestas formulacdes observa-se que da mesma maneira a

mortadela adicionada de 10%, apresenta os valores para o parametro umidade em desacordo com
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a legislacdo que prevé teores maximos de 65%, estando as formulacdes com 20 e 30% de acordo
com a legislacdo. Todos os demais parametros avaliados (proteinas, lipideos e amido) encontram-
se em conformidade com o que rege a legislacdo. Da mesma maneira que foi anteriormente
descrito, € comum haver um incremento nos teores de dgua de produtos com os teores de lipideos

reduzidos, sendo necessdria a criagdo de legislagcdo especifica para este tipo de produto.

Tabela 7 — Parametros fisico-quimicos (média e desvio-padrdo) de mortadelas ovinas elaboradas
com 10, 20 e 30% de lipideos suinos.

Variaveis Percentual Lipidico p
10 % 20% 30%

Umidade (%) 68,04* +0,84 62,07° +0,81 55,29°+0,63 <0,001
Cinzas (%) 2,75 0,20 2,72* 40,25 2,67°+0,20 0,632
Protefnas (%) 16,60% 20,39 13,90 0,22 12,28°+0,23 <0,001
Lipideos (%) 9,50°+0,26 19,68" 0,98 30,26°+0,51 <0,001
Amido (%) 3,76"+0,06 3,77" 40,06 3,76+0,05 0,694
Cloretos(%) 1,93"+0,16 1,97°+0,06 2,00°+0,14 <0,001
Estabilidade de 90,12° +0,69 91,09°+0,37 92,41%40,18

emulsdo (%) 0,003
CRA'(%) 77,11°+2,06 78,66"°+2,04 80,48%+2,27 0,002
pH 6,28"+0,15 6,47°+0,32 6,34°+0,02 0.095
Aw’ 0,972% £0,00 0,911°+0,00 0,977°+0,00 <0,001
L* 51,96°+1,53 56,58"+1,32 59,44%+0,71 <0,001
a* 13,52°+0,46 12,50°+0,71 11,95°+0,47 <0,001
b* 8,62°0,47 9,57°+0,36 10,55+0,30 <0,001

Letras diferentes na mesma linha indicam diferengas estatisticas ao nivel de 5% de probabilidade no teste de Tukey.
'Capacidade de Retencdo de Agua
*Atividade de Agua

Abdullah (2004), estudando mortadela ovina encontrou valores semelhantes aos aqui
obtidos para umidade (62,78%), proteinas (13,4%) e cinzas (2,87%) e valores superiores para
lipideos (20,75%). Baptista et al. (2009), estudando salsichas elaboradas com reduzido teor de
lipideos obtiveram valores semelhantes aos encontrados neste estudo nos diversos tratamentos,
com valores variando de 57,71 a 68,04% para umidade, 12,77 a 23,19% para lipideos, 12,08 a
12,77 para proteina e de 2,48 a 2,78 de cinzas. Os mesmos autores encontraram valores inferiores

aos aqui obtidos para amido (1,20 a 1,31%).
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Analisando a estabilidade de emulsdo e a capacidade de retencdo de dgua, similarmente a
mortadela caprina observou-se um aumento significativo para os parametros de estabilidade da
emulsdo e CRA com o aumento do teor de gordura da formulagdo.

Nascimento et al. (2007) estudando salsichas elaboradas com carne mecanicamente
separada de frango e com reduzido teor de sodio, obtiveram valores de estabilidade de emulsdo
superiores aos obtidos neste estudo (94,85%) e valores de CRA inferiores (49,60%). No entanto,
Franceschini et al. (2006), estudando salsichas elaboradas com carne ovina obtiveram valores
superiores para CRA (95,32%).

Os parametros de pH e Aw nao apresentaram diferenca significativa entre os tratamentos
(p>0,05), observando-se valores proximos a neutralidade de pH (6,36) e de elevada Aw (0,953).
Em geral valores de Aw e pH reportados na literatura para mortadela tem se situado entre 6,0 e
7,0 para pH e entre 0,95 e 0,98 para Aw. Mas especificamente citam-se: Baptista et al. (2009)
estudaram salsichas mistas de carne bovina e suina elaboradas com teor reduzido de gordura
obtiveram valores semelhantes para pH (6,39), Aw (0,97) e inferiores para cloretos (1,78%).
Franceschini et al., (2006), em seu estudo com salsichas ovinas também obtiveram valores de
0,97 para atividade de dgua.

Nas mortadelas ovinas, houve diferenca significativa para os trés parametros de avaliacdo
da cor (p<0,05). Da mesma maneira que nas mortadelas caprinas, observa-se que os valores das
leituras referentes ao pardmetro L* e b*, aumentam a medida que aumentam os percentuais de
gordura nas formulagdes. O inverso ocorre com os valores do parametro a*, sendo que a
mortadela com menor concentracdo de gordura em sua formulacdo € a que apresenta cor
vermelha mais intensa, devido a cor propria da carne e ao processo de cura durante o
processamento dos embutidos.

Bortoluzzi, (2009) em seu estudo com mortadelas de frango e Nascimento et al., (2007)
estudando salsichas de carne mecanicamente separada de aves elaboradas com reduzido teor de
s6dio, obtiveram valores de L* superiores 75,73 e 66,26 respectivamente, de a* semelhantes

12,29 e 12,20 e de b* superiores aos aqui obtidos 11,79 e 13,16.

5.4 Qualidade sensorial das mortadelas caprinas
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Os escores médios e desvios-padrdo dos atributos sensoriais das mortadelas caprinas de
animais de descarte elaboradas com 10, 20 e 30% de lipideos suinos, estdo expressos na Tabela 8.

Dos atributos avaliados apenas o atributo sabor caprino ndo variou entre os tratamentos (p>0,05).

Tabela 8 — Escores médios e desvios-padrao dos atributos sensoriais das mortadelas caprinas de
animais de descarte elaboradas com 10, 20 e 30% de lipideos suinos.
Percentual Lipidico

Variaveis 10% 20% 0% P
Aparéncia 7,4°+1,06 7,0°+1,30 6,7°+0,17 0,006
Cor 7,4%41,02 6,7°+1,47 6,5"+1,36 <0,005
Odor 7,5*+1,02 7,0°+1,57 6,7°+1,52 0,002
Sabor 7,6"£1,20 7,0°°+1,59 6,5"+1,62 <0,005
Sabor Caprino 6,9%+1,34 6,7+1,58 6,4%+1,51 0,192
Textura 6,0°+1,49 6,9%+1,58 6,5'°+1,83 0,004
Avaliagao 731,17 7,1%+1,28 6,7°+1,48 0,019
Global

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

O atributo odor variou entre as trés formulac¢des, sendo a formulacio adicionada de 10%
de lipideos suinos a que obteve a maior escore médio. Nos demais atributos sé houve varia¢ao
quando comparadas as formula¢des adicionadas de 10% de lipideos das demais.

Martins (1998), estudando mortadelas e Beserra et al. (2003) estudando apresuntados
obtiveram escores médios inferiores aos obtidos neste estudo para os atributos sensoriais
respectivamente de sabor 5,16 e 6,06, cor 4,60 e 6,06, aroma 4,40 e 4,64, textura 4,44 e 6,18 e
aceitacdo global 5,00 e 5,50. Possivelmente, os maiores escores atribuidos deve-se a realizacdo de
um recrutamento e selecdo de provadores que tinham afinidade por mortadela e produtos
caprinos.

Na Figura 5 estd expressa a aceitacdo em relacdo ao atributo aparéncia das mortadelas
caprinas elaboradas com 10, 20 e 30% de lipideos.

Para a formulacdo com 10% de lipideos, apenas 3% dos provadores deram notas neutras
(ponto 5 da escala hedonica — nem gostei nem desgostei) para o atributo aparéncia, e todos 0s
demais (97%) deram notas acima desse ponto variando de 6 a 9 (gostei ligeiramente e gostei

muitissimo, respectivamente).
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Na formulagcdo com 20% de gordura 4% dos provadores apresentaram atitude sensorial
negativa quando a formulagd@o, atribuindo notas 3 e 4 na escala hedodnica, que representam
desgostei ligeiramente e desgostei moderadamente respectivamente. Ficaram na neutralidade
(ponto 5 — nem gostei, nem desgostei) 9% dos provadores, e 77% aceitaram a formulacdo dando
notas que variaram do ponto 6 (gostei ligeiramente) ao ponto nove (gostei muitissimo). J4 na
formulacdo adicionada de 30% de lipideos 10% dos provadores apresentaram atitude negativa
quanto ao atributo aparéncia atribuindo notas 3 e 4, 10% atribuiram nota 5, ficando neutras, e
80% apresentaram atitude positiva quando a esta formulacao atribuindo notas de 6 a 9.

Na andlise de aceitacdo da cor das formulagdes (Figura 6), a formulacdo adicionada de
10% de gordura também se destaca em relacdo as demais, ja que 96% dos provadores atribuiram
notas entre os pontos 6 € 9, contra 79% da formulacdo com 20% e 83% da adicionada de 30% de
lipideos. Os parametros de aparéncia e cor estdo intimamente ligados em andlise sensorial. Ao
avaliar as mortadelas, os provadores buscavam a aparéncia e a cor dos produtos normalmente
comercializados, o que justifica a melhor aceitacdo nesses parametros para a mortadela
adicionada de 10% de lipideos ja que os maiores percentuais destes (20 e 30%), tornaram as
mortadelas mais claras.

Para o parametro odor, o resultado do perfil de aceitacdo das mortadelas caprinas estio
expressos na Figura 7.

A mortadela adicionada de 10% de lipideos apresenta-se com 98% de aceitagdo, onde se
avaliou se o odor era caracteristico de mortadela, com apenas 1% dos provadores com atitude
negativa onde atribuiram nota 4 (desgostei ligeiramente). A formulacdo adicionada de 20%
obteve uma atitude sensorial negativa maior (8% dos provadores), ficando com 82% de aceitacao,
com notas variando de 6 a 8, contra 81% de aceitacdo da formulacdo com 30% de lipideos.

Para este pardmetro o que se observa € que realmente nao houve diferenca no atributo
odor nas mortadelas elaboradas com 20 e 30% de lipideos, diferindo somente da adicionada de
10%.

A aceitacdo dos parametros sabor e sabor caprino das mortadelas adicionadas de
diferentes percentuais de lipideos suinos estdo expressos nas Figuras 8 e 9.

A mortadela adicionada de 10% de lipideos foi bem aceita por 97% dos provadores que
atribuiram notas que variaram de 6 a 9 para o atributo sabor, e 90% de aceitagdo para sabor

caprino. Na formulagdo com 20% a aceitacdo caiu para 77% dos provadores no atributo sabor e



78% no atributo sabor caprino, e na mortadela com 30%, 76% de aceitacdo para sabor e 66% para

sabor caprino.
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Figura 5 — Aceitagdo da aparéncia das mortadelas caprinas adicionadas de 10, 20 e 30% de
lipideos suinos. (Escala hedonica: 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).
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Figura 6 — Aceitacdo da cor das mortadelas caprinas adicionadas de 10, 20 e 30% de lipideos
suinos. (Escala hedonica: 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).
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Figura 7 — Aceitac@o do odor das mortadelas caprinas adicionadas de 10, 20 e 30% de lipideos
suinos. (Escala hedoOnica: 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).
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Figura 8 — Aceitag¢do do sabor das mortadelas caprinas adicionadas de 10, 20 e 30% de lipideos
suinos. (Escala hedOnica: 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).
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Figura 9 — Aceitacdo do sabor caprino das mortadelas caprinas adicionadas de 10, 20 e 30% de
lipideos suinos. (Escala hedoOnica: 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).

Nos comentdrios espontaneos feitos na ficha de avaliacdo, os provadores relataram que
nio conseguiam perceber o sabor caracteristico de caprinos nas mortadelas elaboradas, o que
justifica a proximidade dos percentuais de aceitagdo desse atributo com o ‘““sabor” uma vez que
normalmente o sabor caracteristico de produtos caprinos gera uma atitude sensorial negativa nos
provadores. O fato de ndo perceberem o sabor caracteristico pode ter ocorrido devido a adi¢do
dos aditivos nos produtos que acabaram por inibir essas caracteristicas.

Para o pardmetro textura (Figura 10) a mortadela caprina adicionada de 10% e 30% de
lipideos apresentou um percentual de aceitacdo de 67,1% dos provadores contra 82,9% de
aceitacdo da mortadela com 20%. No entanto, na mortadela adicionada de 30% de lipideos 20%
dos provadores atribuiram nota 5 que € o ponto neutro (nem gostei/nem desgostei) enquanto na
mortadela adicionada de 10%, 24% dos provadores apresentaram atitude negativa para este
atributo.

Na avaliacdo global (Figura 11), a mortadela com 10% de lipideos apresentou 97% de
aceitacdo, e a com 20% e 30% de lipideos apresentaram 87%.

Na soma dos atributos, todas as formulacdes foram bem aceitas, sendo que houve uma

preferéncia pela mortadela adicionada de 10% de lipideos, embora esta formulacio tenha obtido
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menor aceitagdo no atributo textura, o que deve-se exatamente a menor adi¢do de lipideos na
formulacdo uma vez que este componente € determinante em embutidos emulsionados. Os
lipideos sdo necessdrios para a manutencdo da textura, maciez, suculéncia, sabor, aparéncia e
aceitacdo global do produto (HUFFMAN e HUFFMAN, 1997; KEETON, 1994). No entanto,
com a maior conscientiza¢do do impacto da dieta nas condi¢des de saude, hd uma tendéncia por
parte das pessoas a mudarem seus habitos alimentares, buscando produtos com menores teores de
lipideos, o que possivelmente justifica a preferéncia pela formulacdo com menor teor de lipideos
apesar de o produto apresentar-se com uma textura mais rigida e fibrosa, de acordo com os

comentdrios espontaneos feitos pelos provadores nas fichas.
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Figura 10 — Aceitagdo da textura das mortadelas caprinas adicionadas de 10, 20 e 30% de
lipideos suinos. (Escala heddnica: 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).
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Figura 11 — Aceitagdo da avaliacdo global das mortadelas caprinas adicionadas de 10, 20 e 30%
de lipideos suinos. (Escala hedonica: 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).

Os provadores também foram submetidos ao teste de atitude em relagdo aos produtos
sendo avaliados através do teste de intencdo de compra. Os resultados obtidos estdo expressos na

Tabela 9.

Tabela 9 — Escores médios e desvios-padrdao da andlise de intencdo de compra das mortadelas
caprinas de animais de descarte elaboradas com 10, 20 e 30% de lipideos suinos.
Percentual Lipidico

Variavei P
ariaveis 10% 20% 30%

Atitude de 3,83%40.92 3,84%+1,08 3,46+1,03 0,040

compra

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

Para todas as formulagdes os escores atribuidos as formulagdes quanto a intencdo de
compra dos produtos ficaram entre os valores 3 e 4, que representam na escala o item neutro
“talvez comprasse, talvez ndo comprasse” e “possivelmente compraria”. O perfil da inten¢do de
compra estd expresso na Figura 12.

Ao contrdrio do que ocorreu na andlise isolada de cada atributo sensorial avaliado através

da escala heddnica, onde os percentuais de aceitacdo apresentaram-se superiores a 70%, quando
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avaliadas quanto a intencdo de compra, os percentuais de aceitacdo apresentaram-se inferiores

que 70%, o que pode ser atribuido a falta de habito da populacdo de consumir produtos carneos

processados de carne caprina.
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Figura 12 - Perfil da inten¢do de compra das mortadelas caprinas

5.5 Qualidade sensorial das mortadelas Ovinas

Os resultados da avaliagdo dos atributos sensoriais das mortadelas ovinas de animais de

descarte elaboradas com 10, 20 e 30% de lipideos suinos, estdo expressos na Tabela 10.

Tabela 10 — Escores médios e desvios-padrdo dos atributos sensoriais das mortadelas ovinas de

animais de descarte elaboradas com 10, 20 e 30% de lipideos suinos.

Percentual Lipidico

Variaveis 10% 20% 30% P

Aparéncia 7,4+1,41 6,8+1,65 7,2%+1,24 0,006
Cor 7,8*+1,09 6,8"+1,31 7,0°+1,29 <0,005
Odor 7,2°+1,35 6,6'+1,89 7,0%1,24 0,069
Sabor 6,7'+1,47 6,9°+1,57 7,1°£1,65 0,434
Sabor Ovino 6,6'+1,51 6,7+1,61 6,8+1,54 0,779
Textura 561,78 6,8"+1,70 6,9°+1,82 <0,005
Avaliacio Global 6,4*+1,44 6,8"+1,54 7,0°+1,35 0,030

Letras diferentes, na mesma linha, indicam diferencas estatisticas ao nivel de 5% de probabilidade no teste de Tukey.
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Entre os tratamentos das mortadelas ovinas, ndo houve diferenca significativa para os
atributos aparéncia, odor, sabor e sabor ovino. Assim como nas mortadelas elaboradas com carne
caprina, exceto para o atributo textura da mortadela elaborada com 10% de lipideos, todos os
demais parametros em todas as concentra¢des de lipideos obtiveram escores entre 6 e 8, que na
escala hedonica se referem a gostei ligeiramente e gostei muito, sendo portanto todas as
formulacdes aceitas sensorialmente.

No atributo avaliacdo global s6 houve diferenca significativa entre os tratamentos quando
se compara a mortadela adicionada de 10% de lipideos suinos com as demais. No entanto, a
mortadela com 30% de lipideos suinos obteve o maior escore (7,0) para esse atributo.

Abdullah (2004), estudando mortadelas ovinas elaboradas com carne de animais da raca
Alpina obteve valores inferiores aos aqui obtidos para o atributo cor (5,5), odor (6,0) e aceitacio
global (4,8), e semelhantes para textura (5,9). Pelegrini et al. (2008), estudando salames
elaborados com carne de ovinos de descarte da raga Texel também obteve valores inferiores aos
aqui obtidos para cor (4,90), odor (4,53) e sabor (5,25) e semelhantes para textura (5,40).

Franceschinni et al. (2006), estudando salsichas elaboradas com carne ovina de animais da
raca Texel, avaliou as formulagdes por meio de Andlise Descritiva Qualitativa - ADQ com 12
provadores treinados, e obteve valores semelhantes para cor (6,86), odor (6,70), sabor (6,95),
sabor ovino (6,66) e textura (5,73).

Nas figuras 13 e 14 estdo expressas a aceitagdo da aparéncia e cor das mortadelas ovinas
elaboradas com 10, 20 e 30% de lipideos.

Para a formulagdo com 10% de lipideos, 92% dos provadores deram notas variando de 6 a
9 (gostei ligeiramente e gostei muitissimo, respectivamente), para o atributo aparéncia, seguido
de 91% da mortadela elaborada com 30% de lipideos e 82% da mortadela elaborada com 20%.

Em relacdo a cor 99% dos provadores atribuiram notas que variaram de 6 a 9 (gostei
ligeiramente a gostei muitissimo) na formulagdo adicionada de 10% de lipideos suinos, 87% na
formulacido com 20% e 92% na formulagdo com 30%.

Para esses dois atributos nota-se uma preferéncia em relacdo a formulagdo adicionada de
10% de lipideos suinos, devido a cor mais intensa dessa formulacdo, mais préxima da cor
caracteristica para esse tipo de produto. Nas demais formulag¢des, os maiores niveis de adi¢do de
gordura geraram produtos mais esbranquicados, fato que foi comentado nas fichas

espontaneamente pelos provadores.



59

35% -
30%
25% -

20% -
® Ovina 10%

15% - ¥ Ovina 20%

Provadores

10% - = Ovina 30%

5% -

0% -

Escala Hedonica

Figura 13 — Aceitacdo da aparéncia das mortadelas ovinas adicionadas de 10, 20 e 30% de
lipideos suinos. (Escala hedonica: 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).
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Figura 14 — Aceitacdo da cor das mortadelas ovinas adicionadas de 10, 20 e 30% de lipideos
suinos. (Escala hedOnica: 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).

Na avaliagdo do atributo odor (Figura 15) observa-se que 87% dos provadores atribuiram

notas entre 6 e 9 (gostei ligeiramente a gostei muitissimo) para a mortadela ovina adicionada de
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10% de lipideos seguido da mortadela adicionada de 30% com 88% e por dltimo a de 20% com

61%.
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Figura 15 — Aceitacdo do odor das mortadelas ovinas adicionadas de 10, 20 e 30% de lipideos
suinos. (Escala hedOnica: 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).
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Figura 16 — Aceitacdo do sabor das mortadelas ovinas adicionadas de 10, 20 e 30% de lipideos
suinos. (Escala hedOnica: 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).



61

Ja para os atributos sabor e sabor ovino (Figuras 16 e 17), os dados remetem que 80% dos
provadores atribuiram notas acima do ponto neutro para a formulacdo adicionada de 10%, 74%
atribuiram essas notas para a formulacao adicionada de 20% de lipideos e 83% para a adicionada
de 30%.

Em se tratando do atributo sabor ovino, assim como aconteceu com as mortadelas
caprinas os provadores referiram nos comentdrios espontianeos das fichas de avaliagdo que ndo
conseguiram identificar o sabor caracteristico de produto ovino na formulacdo, o que

provavelmente ocorreu devido ao mascaramento pela adi¢do de aditivos.
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Figura 17 — Aceitagdo do sabor ovino das mortadelas ovinas adicionadas de 10, 20 e 30% de
lipideos suinos. (Escala hedo6nica: 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).

Para o atributo textura (Figura 17), na formulacio adicionada de 10% de lipideos, 33%
dos provadores atribuiram notas que demonstram atitude sensorial negativa (3 e 4 na escala —
desgostei ligeiramente e desgostei moderadamente respectivamente).

No entanto, 60% da freqiiéncia das respostas para o atributo textura, foram notas acima de
5 para a formulacdo adicionada de 10% de lipideos seguida da formulagdao com 20% com 79% da
freqiiéncia e por dltimo a adicionada de 30% com 75%. Observa-se que com o aumento dos

teores lipidicos a aceitagdo das formula¢des melhora, uma vez que os lipideos sdo indispensaveis

a textura e fatiabilidade dos embutidos emulsionados.
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Figura 18 — Aceitac@o da textura das mortadelas ovinas adicionadas de 10, 20 e 30% de lipideos
suinos. (Escala hedoOnica: 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).
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® Ovina 10%

15% ® Ovina 20%
10% ® Ovina 30%

Provadores

5% -

0%

Escala Hedonica

Figura 19 — Aceitacdo da avaliagc@o global das mortadelas ovinas adicionadas de 10, 20 e 30% de
lipideos suinos. (Escala hedOnica: 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).
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Assim como nas mortadelas caprinas a formulagdo com 10% de lipideos foi a que
apresentou menor aceitagdo para este pardmetro uma vez que a menor adi¢do de lipideos
proporcionou um produto mais rigido.

Na avaliacdo global do perfil de aceitagdo das diferentes formulacdes de mortadela ovina
(Figura 19), 77% dos provadores atribuiram notas acima do ponto neutro (5 — nem gostei/nem
desgostei) para as formulacdes adicionadas de 10 e 20% de lipideos suinos, contra 88% da
formulacdo adicionada de 30%. Da mesma maneira que nas mortadelas caprinas, todas as
formulacdes foram aceitas sensorialmente.

Os provadores também foram submetidos ao teste de atitude em relagdo aos produtos
sendo avaliados através da intengcdo de compra. Os resultados obtidos estdo expressos na Tabela
11.

Tabela 11 — Escores médios e desvios-padriao da andlise de intencdo de compra das mortadelas
ovinas de animais de descarte elaboradas com 10, 20 e 30% de lipideos suinos.
Percentual Lipidico

Varidvei P
ariaveis 10% 20% 30%
Compra

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

Assim como ocorreu para as mortadelas caprinas, nas ovinas, para todas as formulacdes
os escores atribuidos as formulagdes quanto a intencdo de compra dos produtos ficaram entre os
valores 3 e 4, que representam na escala o item neutro “talvez comprasse, talvez ndo comprasse”
e “possivelmente compraria”. Analisando o perfil de intencdo de compra das mortadelas ovinas
(Figura 19), o somatério das notas atribuidas as formulacdes acima do ponto neutro que na escala
corresponde ao numero 3 (talvez comprasse/talvez ndo comprasse), 41% dos provadores
atribuiram notas 4 ou 5 (possivelmente compraria e compraria, respectivamente), 51% atribuiu
essas notas para a formulacdo adicionada de 20% de lipideos e 54% para a formulacdo com 30%.

Da mesma maneira que ocorreu nas mortadelas caprinas, para os atributos sensoriais
analisados isoladamente a aceitacdo apresentou-se superior a 70%. No entanto, quando avaliadas
quanto a inten¢do de compra, os percentuais de aceitagdo também se apresentaram inferiores que
70%, o que pode ser atribuido a falta de habito da populagdo de consumir produtos cdrneos

processados de carne ovina.
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Figura 20 - Perfil de intencdo de compra das mortadelas ovinas

5.6 Estudo comparativo das caracteristicas fisico-quimicas das mortadelas caprinas e

ovinas

Na Tabela 12 estdo representadas as médias e desvios-padrdo dos parametros fisico-
quimicos das mortadelas caprinas e das mortadelas ovinas de animais de descarte elaboradas com
10, 20 e 30% de lipideos suinos.

Quando comparadas quanto aos tipos de carne utilizadas (carne caprina ou carne ovina),
as mortadelas apresentaram diferencas significativas (p<0,05) pelo teste de T-Student para os
parametros de umidade, cinzas, proteinas e lipideos, exceto os lipideos das formulagdes
adicionadas de 10%, nas trés formulacdes, estabilidade de emulsdo e capacidade de reten¢do de
dgua.

Os dados demonstram que as mortadelas elaboradas com carne de ovinos de descarte
apresentaram-se com teores maiores de umidade, cinzas e lipideos e teores menores de proteinas,
quando comparadas as mortadelas elaboradas com carne caprina. Isso remete a propria
composicdo da carne desses animais utilizadas como matéria-prima, cujos percentuais de
umidade, cinzas, lipideos e proteinas nas carnes ovina e caprina foram, respectivamente 76,6 e

73,8%; 1,05 € 0,77%; 3,51 el,61 e 17,7 e 23,6%, destacando-se que a carne caprina assim como a
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mortadela elaborada apresentaram maior contetido protéico componente este de alto valor
biolégico e menor contetido lipidico apresentando-se como uma opg¢ao em dietas hipolipidicas.
Nao houve diferenca significativa (p>0,05) para os cloretos e o amido, uma vez que esses
parametros estdo diretamente relacionados com os ingredientes que foram adicionados as
formulacGes na mesma proporg¢ao.
Para o parametro estabilidade de emulsdo, a formulacdo adicionada de 10% de lipideos

suinos de carne ovina apresentou maiores valores que a formulagdo elaborada com carne caprina.

Tabela 12 — Parametros fisico-quimicos (média e desvio padrdo) de mortadelas caprinas e de
mortadelas ovinas elaboradas com 10, 20 e 30% de lipideos suinos.

Variaveis Tipo de Carne Percentual Lipidico
10% 20% 30%
Umidade Caprina 65,75%+0,80 59,00%£2,05 50,49%+£1,04
Ovina 68,04%+0,84 62,07*+0,81 55,30%+0,63
Cinzas Caprina 2,47%+0,25 2,40*%+0,33 2,56x0,15
Ovina 2,75%+0,20 2,72%+0,25 2,67+0,20
Protefnas Cap'rina 17,27%+£0,91 14,96*+0,46 12,7440,63
Ovina 16,61*+0,39 13,90%+0,22 12,28+0,23
Lipideos Cap'rina 9,43+0,90 17,56*+1,36 26,68*+1,23
Ovina 9,50+0,26 19,68*+0,98 30,26%+0,51
Amido Caprina 3,73+00,5 3,7440,05 3,73+0,05
Ovina 3,7620,06 3,78+0,06 3,77+0,05
Cloretos Caprina 1,76+0,19 1,89+0,21 1,73%0,12
Ovina 1,9340,16 1,97+0,06 2,00+0,14
.- - Caprina 87,25%+0,63 90,33+0,55 91,58+0,36
Estabilidade de Emulsdo Ovina 91,12%+0,69  91,09+037  92.4120,18
CRA! Caprina 81,24%+2,31 81,41%+2,81 84,35%+2 48
Ovina 77,11%£2,06 78,66%+2 04 80,48*%+2 27
pH Caprina 6,30+0,39 6,34+0,33 6,31+0,36
Ovina 6,28+0,15 6,47+0,32 6,34+0,03
Aw? Caprina 0,975%0,00 0,974+0,33 0,971+0,00
Ovina 0,972+0,00 0,911+0,00 0,977+0,00
L Caprina 53,05+1,80 58,00£2,22 57,61£2,43
Ovina 51,96+1,53 56,58+1,32 59,44+0,71
o Caprina 12,96+1,20 12,64+1,30 12,22+1,80
Ovina 13,52+0,46 12,50+0,71 11,95+0,47
b Caprina 9,71+0,615 10,07£0,50 10,46+0,63
Ovina 8,62+0,47 9,57+0,36 10,55+0,30

*Diferenca estatistica ao nivel de 5% de probabilidade no teste t-student na mesma coluna. 'Capacidade de
Retencdo de Agua *Atividade de Agua.
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No que diz respeito a CRA em todas as formulacdes os valores obtidos na andlise das
mortadelas ovinas foram inferiores aos obtidos pelas mortadelas caprinas. Provavelmente isso
ocorreu devido aos teores reduzidos de proteina nas formulagdes com carne ovina quando
comparadas as mortadelas caprinas, haja vista que sdo as proteinas que uma vez liberadas durante
0 processamento irdo agir estabilizando a emulsdo diminuindo as tensOes entre lipideos e dgua.

Os demais parametros ndo variaram quando comparados aos diferentes tipos de carne.

5.7 Estudo comparativo da qualidade sensorial das mortadelas caprinas e ovinas

Quando comparadas quanto aos tipos de carne utilizadas (carne caprina ou carne ovina),
(Tabela 13), as mortadelas apresentaram diferencas significativas (p<0,05) pelo teste de T-
Student para os atributos sabor e avaliacdo global, sendo os maiores escores nestes dois atributos
para as mortadelas elaboradas com carne caprina. Essa preferéncia pode ter sido ocasionada,
porque na Paraiba, estado onde a pesquisa foi realizada, ¢ mais comum o consumo de carne

caprina do que o de carne ovina.

Tabela 13 — Atributos sensoriais (média e desvio padrao) de mortadelas caprinas e de mortadelas
ovinas elaboradas com 10, 20 e 30% de lipideos suinos.

Percentual Lipidico

Variaveis Tipo de Carne 10% 20% 30%
Aparéncia Cap‘rina 7,4+1,06 7,0+1,30 6,7+0,174
Ovina 7,4+1,41 6,8+1,65 7,2+1,24
Cor Caprina 7.4+1,02 6,7+1,47 6,5+1,36
Ovina 7,8+1,09 6,8+1,31 7,0%1,29
Odor Caprina 7,5+1,02 7,0+1,57 6,7+1,52
Ovina 7,2+1,35 6,6+1,89 7,0%1,24
Sabor Caprina 7,6%+1,20 7,0+1,59 6,5+1,62
Ovina 6,7%+1,47 6,9+1,57 7,1£1,65
Sabor caracter{stico Caprina 6,9+1,34 6,7+1,58 6,4+1,51
Ovina 6,6+1,51 6,7+1,61 6,8+1,54
Textura Caprina 6,0+1,49 6,9+1,58 6,5+1,83
Ovina 5,6%1,78 6,8+1,70 6,9+1,82
Avaliacdo Caprina 7,3%+1,17 7,1+1,28 6,7+1,48
Global Ovina 6,4*%+1,44 6,8+1,54 7,1+1,35

*Diferenca estatistica ao nivel de 5% de probabilidade no teste t-student na mesma coluna.

5.8 Estudo da vida-de-prateleira
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Nas mortadelas comerciais, o periodo de vida ttil varia de 60 a 90 dias armazenadas, sob
refrigeracdo. Em produtos processados artesanalmente e com redugdo nos teores lipidicos sem a
utilizagc@o de substituintes esse tempo util € menor devido ao incremento nos teores de umidade,
tornando o alimento mais susceptivel ao ataque de microorganismos e outras alteragdes nos
atributos de aceitacdo sensorial do produto.

Nas Tabelas 14 e 15 estdo expressos os resultados das andlises microbiolégicas das

mortadelas caprinas e das mortadelas ovinas durante os 4 tempos de estocagem refrigerada.

Tabela 14 - Valores médios das contagens microbioldgicas e da pesquisa de Salmonella das
mortadelas elaboradas com carne caprina adicionadas de diferentes percentuais de
lipideos, em armazenamento refrigerado.

Variaveis Formulacoes Tempo de Armazenamento (dias)
1 10 20 30

10% <0,3 <0,3 <0,3 <0,3

Coliformes termotolerantes 20% <0,3 <0,3 <0,3 <03

(NMP/g) 30% <0,3 <0,3 <0,3 <0,3
Salmonella 10% Auséncia  Auséncia Auséncia  Auséncia
(Presenga/auséncia) 20% Auséncia  Auséncia Auséncia  Auséncia
30% Auséncia Auséncia Auséncia  Auséncia

Staphylococcus aureus 10% <1,0 <1,0 <1,0 <1,0

(UFC/g) 20% <1,0 <1,0 <1,0 <1,0

30% <1,0 <1,0 <1,0 <1,0

Clostridios sulfito-redutores 10% <1,0 <1,0 <1,0 <1,0

(UFC/g) 20% <1,0 <1,0 <1,0 <1,0

30% <1,0 <1,0 <1,0 <1,0

Para todas as formulacOes, em todos os tempos analisados, os microrganismos
pesquisados apresentaram contagens inferiores aos padrOes da legislacdo brasileira, que prevé
contagens mdximas de 5 x 10 UFC/g de Clostridios sulfito-redutores, 3 x 10° UFC/g de
Staphylococcus coagulase positiva, 10° NMP/g de Coliformes termotolerantes e auséncia de
Salmonella em 25g de amostra.

Barretto (2007) estudando mortadelas bovinas com reduzido teor de lipideos e Bortoluzzi

(2009) estudando mortadelas de frango adicionadas de fibra de laranja obtiveram os mesmos
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resultados aqui obtidos para todos os microrganismos pesquisados com estocagem de 45 dias e

90 dias de estocagem respectivamente.

Tabela 15 - Valores médios das contagens microbioldgicas e da pesquisa de Salmonella das
mortadelas elaboradas com carne ovina adicionadas de diferentes percentuais de
lipideos, em armazenamento refrigerado.

Variaveis Formulacoes Tempo de Armazenamento (dias)
1 10 20 30

10% <0,3 <0,3 <0,3 <0,3

Coliformes termotolerantes 20% <0,3 <0,3 <0,3 <0,3

(NMP/g) 30% <0,3 <0,3 <0,3 <0,3
Salmonella 10% Auséncia Auséncia  Auséncia  Auséncia
(Presenga/auséncia) 20% Auséncia Auséncia  Auséncia  Auséncia
30% Auséncia Auséncia Auséncia  Auséncia

Staphylococcus aureus 10% <1,0 <1,0 <1,0 <1,0

(UFC/g) 20% <1,0 <1,0 <1,0 <1,0

30% <1,0 <1,0 <1,0 <1,0

Clostridios sulfito-redutores 10% <1,0 <1,0 <1,0 <1,0

(UFC/g) 20% <1,0 <1,0 <1,0 <1,0

30% <1,0 <1,0 <1,0 <1,0

Neste estudo, ndo houve crescimento dos microrganismos pesquisados na mortadela em
nenhum dos tempos analisados no estudo da vida-de-prateleira. Isto pode ter ocorrido devido a
combinacdo de ingredientes ndo cdrneos como o sal, que diminui a 4gua que ficaria livre para a
multiplicacdo dos microrganismos, o sal de cura que inibe o crescimento de células vegetativas
de Clostridios e Staphylococcus aureus, e também de esporos que possam ter resistido ao
tratamento térmico, a fumaca liquida e demais condimentos adicionados na formulagdo aliados ao
tratamento térmico dado aos produtos para o cozimento dos mesmos, demonstrando que a
qualidade das matérias-primas utilizadas aliadas as boas praticas de fabrica¢do na elaboracdo dos
produtos foi eficiente na manuten¢cdo da qualidade e seguranga dos mesmos para 0 consumo
humano.

Na comparacdo dos tempos de armazenamento (1, 10, 20 e 30 dias) dos parametros fisico-
quimicos das mortadelas caprinas e das mortadelas ovinas (Tabelas 16 e 17) ndo ocorreu

diferenca significativa (p>0,05) em nenhum dos parametros analisados.
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A utilizacdo dos diferentes aditivos na formulacdo das mortadelas, contribuiu
significativamente na estabilidade dos parametros fisico-quimicos. Dos parametros avaliados, o
mais sensivel é a umidade cujos teores tendem a diminuir ao longo do tempo de armazenamento,
uma vez que com o passar do tempo héd a multiplicacdo de microrganismos que agem degradando
proteinas e estas por sua vez, sao 0s componentes responsdveis por ligar a dgua, ocasionando
liquido exudado dentro da embalagem do produto.

Neste estudo, a reducdo nos teores lipidicos ndo ocasionou incremento nos teores de
umidade do produto, e conseqiientemente gerou uma maior estabilidade dos mesmos nos
periodos de armazenamento avaliados (30 dias), sendo necesséria a realiza¢do de estudos com
periodos de armazenamento mais longos.

Embora os teores lipidicos tenham se mantido estdveis durante o periodo de 30 dias de
armazenamento, uma das principais alteragdes das mesmas em produtos carneos € a peroxidagao.
Afastados do seu contexto de prote¢do natural, as gorduras sofrem, no decurso de processos de
transformacdo e armazenamento, alteragdes do tipo oxidativo, as quais tem como principal
conseqiiéncia a modifica¢do do sabor original e o aparecimento de odores e gostos caracteristicos
do rango, o qual representa para o consumidor, ou para o transformador industrial, uma
importante causa de depreciacdo ou rejeicdo (ZAMBIAZI, 2007).

Neste contexto, torna-se necessdrio, por um lado controlar a qualidade das gorduras,
através da determinagdo do seu grau de oxidagdo e, por outro avaliar, a capacidade antioxidante
de novos compostos.

Dentre os métodos utilizados para verificar os niveis de oxidacdo estdo o Indice de
perdxido e a Reacdo de Kreis. Estes métodos dosam os produtos primdrios da oxidagdo. O indice
de per6xido determina, em moles por 1000g de amostra, todas as substincias que oxidam o
iodeto de potdssio, devido sua a¢do fortemente oxidante (ZAMBIAZI, 2007), e a Reacdo de Kreis
baseia-se na reacdo, em meio 4cido, do floroglucinol com epoxialdeidos ou os seus acetais,
fornecendo indicag¢do da ocorréncia de oxidagdo lipidica numa fase precoce do desenvolvimento
do rango (JADHAV et al., 1996).

Na Tabela 18 estdo representadas as médias e desvios-padrdo da avaliacido qualitativa das
mortadelas caprinas, na qual foram avaliados os parametros de indice de per6xidos e da reacdo de

Kreis.
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Tabela 16 — Parametros fisico-quimicos de mortadelas caprinas elaboradas com 10, 20 e 30% de
lipideos suinos sob diferentes tempos de armazenamento refrigerado (10° C).

Variaveis Formulacoes Tempo de Armazenamento
1 10 20 30

10% 66,12° 65,98° 65,55 65,36
Umidade 20% 59,66" 59,18° 58,74% 58,46°
30% 51,37 50,42 50,13° 50,06"
Cinzas 10% 2417 2,36 247" 2,63
20% 2,59* 2,26 2,40° 2,34*
30% 2,52% 2,47° 2,65 2,62%
Proteinas 10% 17,04* 17,40 17,40 17,24*
20% 15,18* 15,04 14,68* 14,93
30% 12,85 12,80° 12,64 12,70
Lipideos 10% 9,45° 9,50° 9,48° 9,29°
20% 17,65 17,67 17,39 17,54
30% 26,25 26,88* 26,79* 26,80°
Cloretos 10% 1,67 1,66" 1,86° 1,84"
20% 1,87 1,86" 1,84° 2,07*
30% 1,77 1,71 1,72 1,71*
Amido 10% 3,73 3,75 3,73 3,71°
20% 3,74 3,79 3,73 3,72%
30% 3,73° 3,77 3,73 3,71°
CRA' 10% 82,48° 81,49 81,41° 79,59°
20% 82,48° 81,63 82,92° 81,51°
30% 84,32° 83,56 85,09° 84,42°
pH 10% 6,80° 6,19 5,99 6,21°
20% 6,74% 6,08° 6,23° 6,29°
30% 6,77 6,15 6,17° 6,15
Aw’ 10% 0,98" 0,98" 0,98° 0,98"
20% 0,97° 0,97° 0,97° 0,97°
30% 0,97° 0,97° 0,97 0,97°
L* 10% 52,67° 51,65° 53,82° 54,07°
20% 58,53" 57,66" 57,37* 58,46"
30% 57,91° 57,73 57,96 56,84%
a* 10% 12,64 12,12 13,63 12,92
20% 12,52° 12,29* 13,63 12,60
30% 11,55 12,41° 12,95 11,99*
b* 10% 9,59" 9,56" 9,72° 9,95"
20% 10,09 10,34 9,80" 10,04
30% 10,53° 10,28* 10,27 10,77

Letras diferentes, na mesma coluna, indicam diferencas estatisticas ao nivel de 5% de probabilidade no teste de
Tukey. ' CRA- Capacidade de Retencio de Agua. > Aw- Atividade de dgua
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Tabela 17 — Parametros fisico-quimicos de mortadelas ovinas elaboradas com 10, 20 e 30% de
lipideos suinos sob diferentes tempos de armazenamento refrigerado (10° C).

Variaveis Formulacoes Tempo de Armazenamento
1 10 20 30

10% 67,98" 67,26" 67,28" 67,64"
Umidade 20% 61,70" 61,27 61,38" 61,94°
30% 55,73" 55,73" 55,16" 54,57"

Cinzas 10% 2,63" 2,55% 2,52° 2,60°
20% 2,57 2,49° 2,50° 2,54°

30% 2,65" 2,67* 2,62° 2,70°
Proteinas 10% 16,18 16,53* 16,17 16,73"
20% 13,68 13,93 13,88" 14,11°
30% 12,18 12,57 12,21° 12,18°

Lipideos 10% 9,33" 9,44" 9,48" 9,59°
20% 20,56" 20,12° 18,91° 19,23°
30% 30,58 30,26" 29,60° 30,60°

Cloretos 10% 1,87* 1,86" 1,86" 1,84*
20% 1,92° 1,91* 1,96* 2,07

30% 1,93* 1,95 2,01* 2,07

Amido 10% 3,71* 3,84° 3,72° 3,76"
20% 3,78 3,74° 3,76 3,71°

30% 3,79 3,73 3,72° 3,71*

CRA' 10% 75,16" 76,26" 76,51° 77,49°
20% 77,00 76,26" 77,52% 77,50°

30% 78,76" 78,18" 79,52° 77,00

pH 10% 6,40° 6,40° 6,27" 6,05"
20% 6,44" 6,44" 6,46" 6,50"

30% 6,36" 6,36" 6,32" 6,40°

Aw? 10% 0,97* 0,97* 0,97 0,97
20% 0,97 0,97 0,97 0,97

30% 0,97 0,97 0,97 0,97

L* 10% 51,68" 50,87" 51,43" 51,86"
20% 57,05* 56,43" 57,64" 56,28"

30% 59,75* 59,26" 59,43" 59,33"

a* 10% 13,07 13,61° 13,47 13,90
20% 12,46 12,69° 12,16 12,71°

30% 12,07 12,10° 12,08* 12,00

b* 10% 8,94" 8,91° 8,88 8,86"
20% 9,76" 9,46" 9,75" 9,63"

30% 10,57 10,44° 10,70° 10,48"

Letras diferentes, na mesma coluna, indicam diferencas estatisticas ao nivel de 5% de probabilidade no teste de
Tukey. ' CRA- Capacidade de Retencio de Agua. > Aw- Atividade de dgua
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Nas mortadelas elaboradas, ndo se observou diferenca significativa (p>0,05) para a
andlise de perdxidos. Os baixos valores obtidos indicam que nao houve formacio dos mesmos
nos produtos o que é confirmado pelos resultados dos testes de Kreis em todos os tratamentos,
sendo todos negativos. Isto se deve a adi¢do de substancias antioxidantes nas formulacdes
durante o processamento, bem como ao baixo conteido de lipideos da carne caprina e ovina

utilizadas na elaboragao das mortadelas.

Tabela 18 — Indices de oxidagdo (média e desvio padrio) de mortadelas caprinas e ovinas
elaboradas com 10, 20 e 30% de gordura suina.

Formulacdo Tempo Variaveis
(dias) Carne Caprina Carne Ovina

Indice de Reacao de Indice de Reacio de

Peroxido Kreis Peroxido Kreis
10% 1 0,1%+0,00 Negativo 0,1%+0,00 Negativo
10 0,1%+0,00 Negativo 0,1%+0,00 Negativo
20 0,1%+0,00 Negativo 0,1%+0,00 Negativo
30 0,1%+0,00 Negativo 0,1%+0,00 Negativo
20% 1 0,1%+0,00 Negativo 0,1*+0,00 Negativo
10 0,1%+0,00 Negativo 0,1*+0,00 Negativo
20 0,1%+0,00 Negativo 0,1*+0,00 Negativo
30 0,1%+0,00 Negativo 0,1*+0,00 Negativo
30% 1 0,1%+0,00 Negativo 0,1%+0,00 Negativo
10 0,1%+0,00 Negativo 0,1*+0,00 Negativo
20 0,1%+0,00 Negativo 0,1*+0,00 Negativo
30 0,1%+0,00 Negativo 0,1*+0,00 Negativo

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

Da mesma maneira que nos parametros fisico-quimicos, o tempo de armazenamento
também nao influenciou na variacdo dos parametros fisicos das mortadelas elaboradas com carne
caprina e nas elaboradas com carne ovina, sendo necessdrio estudo com tempo de
armazenamento mais prolongado nestes produtos.

Nas Tabelas 19 e 20 estdo representadas as médias e desvios-padrdo dos atributos
sensoriais das mortadelas caprinas e das mortadelas ovinas de animais de descarte elaboradas

com 10, 20 e 30% de lipideos suinos sob armazenamento refrigerado (10° C).
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Para a mortadela elaborada com 10% de lipideos, ndo houve diferenca significativa
(p>0,05) entre os tempos de armazenamento para os parametros aparéncia, odor, sabor caprino e
avaliagdo global.

Quando avaliados os parametros cor, sabor e textura observa-se que a variagdo ocorre
com 30 dias de armazenamento refrigerado, quando os valores atribuidos comecam a decrescer.

Nassu (1999), estudando embutidos fermentados de carne caprina obtiveram resultados
semelhantes a este estudo ndo obtendo diferenca significativa pelo teste de Tukey em nenhum
dos parametros avaliados durante 75 dias de armazenamento. Barretto (2007), estudando
mortadelas elaboradas com diferentes tipos de fibras também ndo obteve diferenca significativa

nos 45 dias de armazenamento.

Tabela 19 — Atributos sensoriais de mortadelas caprinas elaboradas com 10, 20 e 30% de
lipideos suinos sob diferentes tipos de armazenamento refrigerado (10° C).

Variaveis Formulacoes Tempo de Armazenamento (dias)

1 10 20 30

Aparéncia 10% 7,3% 7.4% 6,9% 7,0°
20% 7,5" 7,0° 7,2* 7,0
30% 7,4 6,4 6,7 7,0°

Cor 10% 7,3 7,5° 7,1° 6,1°
20% 7,3% 7,1* 6,8" 6,5"

30% 7,1* 6,4" 6,6" 6,8"

Odor 10% 7,6° 7.4° 7,2° 7,12
20% 7,5 7,1 7,3 6,1°

30% 74" 7,0° 6,9" 6,5%

Sabor 10% 7,6 74" 7,1° 6,0°
20% 6,8" 6,7" 7,5" 6,7%

30% 6,8" 6,5" 6,7* 6,6"

Sabor Caprino 10% 6,6% 7,0% 6,6 6,2°
20% 7,2* 7,0° 7,0° 6,3"

30% 7,1% 6,4" 6,4% 6,6

Textura 10% 6,5" 5,4° 5,4° 5,9
20% 7,3% 7,2% 7,1% 6,6

30% 7,2% 6,6" 6,7% 6,5%

Avalia¢io Global 10% 7,6% 7,0° 7,2% 7,0°
20% 7,0% 7,0° 7.4% 6,7%

30% 6,3" 7,2% 6,8° 6,8

Letras diferentes, na mesma linha, indicam diferencas estatisticas ao nivel de 5% de probabilidade no teste de Tukey.
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Possivelmente ndao ocorre variagdo entre a maioria dos parametros devido aos aditivos
utilizados na elaboracdo dos produtos que proporcionam aos mesmos uma estabilidade
duradoura. E necesséria a realizacio de estudos complementares com estudos de tempos de
armazenamento maiores, para que de fato se possa quantificar até que ponto o armazenamento €
sensivel aos provadores.

Para a mortadela caprina adicionada de 20% de lipideos suinos, sé houve variagio
significativa (p>0,05) para o parametro odor e para a adicionada de 30% somente a aparéncia
possivelmente devido a maior concentracdo de lipideos adicionada. Todos os demais parametros

ndo variaram assim como os estudos anteriormente citados.

Tabela 20 — Atributos sensoriais de mortadelas ovinas elaboradas com 10, 20 e 30% de lipideos
suinos sob diferentes tipos de armazenamento refrigerado (10° C).

Variaveis Formulacoées Tempo de Armazenamento (dias)

1 10 20 30

Aparéncia 10% 7,1° 7,5° 7,3° 6,8"
20% 7,6 7.4° 7,2 6,1°

30% 7,3" 7,3" 7,7° 6,4°

Cor 10% 7,7 7,8 7.4 6,2
20% 7,3" 7,1° 6,5 6,9°

30% 7,0° 6,8" 6,5" 7,0°

Odor 10% 7,5° 7,5° 7,47 7,0°
20% 7,7° 7,0° 6,3 6,7°
30% 6,4* 6,9 6,5 5,5°
Sabor 10% 6,2 6,8 6,6 6,0°
20% 6,9" 6,6" 6,5 5,7°

30% 6,8" 6,5" 6,5 6,0°

Sabor Caprino 10% 6,3% 6,5% 6,6 6,0?
20% 7,3° 7,0° 7,0° 6,3"

30% 6,8" 6,7 6,6" 6,8"
Textura 10% 6,3" 5,6° 5,6° 5,3°
20% 7.4 6,9 6,9 6,5
30% 6,9" 6,8" 6,6" 6,5
Avaliacdo Global 10% 7,0% 7,0° 6,4* 6,2*
20% 6,9" 6,8" 6,6" 6,5
30% 7,2° 7.1° 6,7 6,5

Letras diferentes, na mesma linha, indicam diferencas estatisticas ao nivel de 5% de probabilidade no teste de Tukey.
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Na mortadela ovina elaborada com 10% de lipideos s6 ndo houve diferenca significativa
(p>0,05) para os pardmetros sabor caprino e avaliacdo global. Para os demais pardmetros as notas
atribuidas decrescem com o decorrer do tempo de armazenamento sendo os menores escores
atribuidos nas mortadelas avaliadas com 30 dias de armazenamento.

Na formulagdo adicionada de 20% e 30% de lipideos ocorreu diferenca significativa para
os atributos aparéncia e odor, com a reducdo nos escores atribuidos no trigésimo dia de

armazenamento indicando um possivel inicio da reducdo da vida util do produto.



76

6 CONCLUSAO

As mortadelas formuladas com carne caprina e carne ovina de animais de descarte
adicionadas de 20 e 30% de lipideos suinos atenderam aos requisitos da legislagdo quanto aos
parametros microbioldgicos, fisico-quimicos, fisicos e sensoriais.

Os teores de umidade das formulagdes adicionadas de 10% de lipideos suinos
apresentaram-se superiores ao recomendado pela legislacdo em vigor, que legisla para produtos
ricos em lipideos, tornando-se necessario o desenvolvimento de uma legislacdo especifica para
mortadelas elaboradas com reduzido teor de lipideos.

A formulacdo com carne caprina adicionada de 10% de lipideos suinos foram os produtos
que apresentaram melhor aceitag¢do sensorial.

Os produtos durante os quatro tempos de estocagem apresentaram contagens
microbioldgicas que atenderam a legislacio em vigor, estando, portanto aptas ao consumo
humano.

A utilizacdo de cortes de carne de animais de descarte € uma alternativa vidvel para a
formulacdo de embutidos cédrneos, pois gera produtos de qualidade microbioldgica, fisica e
quimica de acordo com a legislacdo e bem aceitos sensorialmente.

Como a carne de descarte € uma matéria-prima de baixo custo, a elaboracdo de embutidos
as utilizando permite um melhor aproveitamento das mesmas, diversificagdo diversificando os
produtos oferecidos, agregando valor ao produto e contribui com a melhoria de renda dos

produtores e conseqiiente desenvolvimento do agronegdcio.



77

REFERENCIAS

ABDULLAH, B. M. Beef and sheep mortadella: formulation, processing and quality aspects.
International Journal of Food Science and Technology. n.39, p.177-182, 2004.

ABULARACH, M. L. S.; ROCHA, C. E.; FELICIO, P. E. Caracteristicas de qualidade do
contrafilé (Longissimus dorsi) de touros jovens da raca Nelore. Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, v.18, n.2, p. 205-210, 1998.

ADELINO, P. R. Utilizacdo da carne caprina na elaboracdo de lingiiica defumada. 1998. 57f.
Monografia (Especializagdo em Agroindustria alimenticia), Universidade Federal da Paraiba.
Bananeiras.

AOAC. Association of Official Analytical Chemists. Official Methods of Analysis. Washington:
AOAC, 2000. 1018 p.

BAPTISTA, D. P.; ANDRADE, J. C.; LEMOS, A. L. S. C.; MIYAGUSKU, L.; HAGUIWARA,
M. M. H.; FORONI, P. F. L.; GENTIL, S. M.; YAMADA, E. A. Desenvolvimento de salsicha
com teor reduzido de lipideos. V Congresso Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia de Carnes.
Anais... CTC/ITAL: Sao Paulo, 2009.

BARRETTO, A. C. R. Estudo da adi¢do de fibras como substitutos de lipideos em mortadela.
2007. 189p. Tese (Doutorado em Tecnologia de Alimentos), Universidade Estadual de Campinas,
Campinas.

BESERRA, F. J. Palestra sobre Rendimento, qualidade e aproveitamento da carne caprina. In:
Curso sobre ovinocaprinocultura para producdo de carne e pele. EMBRAPA - Caprinos, Sobral
1999.

BESERRA, F. J; MONTE, A .L. S; BEZERRA, L. C. N. M; NASSU, R. T. Caracterizacdo
quimica da carne de cabrito da raca Moxot6 e de cruzas Pardo Alpina x Moxotd. Pesquisa
Agropecudria Brasileira, v. 35, n. 1, p. 243-253, 2000.

BESERRA, F. J; MELO, L. R. R.; RODRIGUES.; M. C. P.; SILVA, E. M. C. S.; NASSU, R. T.
Desenvolvimento e Caracterizacdo fisico-quimica e sensorial de embutido cozido tipo
apresuntado de carne de caprino. Ciéncia Rural, v. 33, n. 6, 2003.

BONFADA, D. H.; TESSER, E. S.; SCHMIDT, V.; BERGMANN, G. P.; KINDLEIN, L.
Aceitagdo sensorial de embutidos salame tipo italiano de carne caprina adicionados de cultura
starter. V Congresso Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia de Carnes. Anais... CTC/ITAL: Sao
Paulo, 2009.

BORBA, H.; MORENO, G. M. B.; BOIAGO, M. M.; GIAMPIETRO, A.; SCATOLINI, A. M_;
SOUZA, P. A.; SILVA SOBRINHO, A. G. Anélise sensorial de lingiiicas ovinas elaboradas com



78

diferentes antioxidantes naturais. V Congresso Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia de Carnes.
Anais... CTC/ITAL: Sao Paulo, 2009.

BORTOLUZZI, R. C. Aplicacdo da fibra da polpa de laranja na elaboragdo de mortadela de
frango. 2009. 112p. Tese (Doutorado em Ciéncia de Alimentos), Universidade de Sao Paulo,
Campinas.

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento. Secretaria de Defesa
Agropecudria. Departamento de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal. Regulamento de
Inspecao Industrial e Sanitdria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA). Aprovado pelo
Decreto no 30.691, de 29 de marco de 1952, alterado pelos decretos no 1.255 de 25 de junho de
1962, 1.236 de 1 de setembro de 1994, 1.812 de 8 de fevereiro de 1996, 2.244 de 4 de junho de
1997. Brasilia, DF, 1997.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Instru¢do Normativa n° 04, de 05
de abril de 2000. Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Mortadela. In: Didrio
Oficial da  Republica Federativa do Brasil. Brasilia. Disponivel em:
<http://www.agricultura.gov.br/sislegis. Acesso em 21 fev. 2009.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria. Resolu¢do RDC n° 12, de 02 de janeiro de
2001. Aprova o Regulamento Técnico sobre padrdes microbioldgicos para alimentos. Didrio
Oficial da Unido, 2001.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Instru¢do Normativa n. 62, de 26
de agosto de 2003. Métodos analiticos oficiais para andlises microbioldgicas para controle de
produtos de origem animal e dgua. Didrio Oficial da Unido, 2003. Sec¢ao 1.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento Instrucio Normativa N° 51, de 29
de dezembro de 2006. Adota o Regulamento Técnico de Atribuicao de Aditivos, e seus Limites
das seguintes Categorias de Alimentos 8: Carne e Produtos Carneos. In: Didrio Oficial da
Republica Federativa do Brasil. Brasilia. Disponivel em: <http://www.agricultura.gov.br/sislegis.
Acesso em 21 fev. 2009.

BRASIL. Ministério do Planejamento, Or¢camento e Gestdo. Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica. Producdo Pecudria. Disponivel em: http://www.sidra.ibge.gov.br. Ultimo acesso em
13 de maio de 2010.

BREUKINK, H. R.; CASEY, N. H. Assessing the acceptability of processed goat meat. South
African Journal of Animal Science v.19, n.2, p.76-80.1989.

CARVALHO, H. H.; JONG, E. V.; BELLO, R. M.; SOUZA, R. B de.; TERRA, M. F.
Alimentos: Métodos fisicos e quimicos de andlise. Porto Alegre, Ed. Universidade, Universidade
Federal do Rio Grande do Sul, 2002, 180 p.

CIE. Comission Internationale de L'éclairage. Technical Report. Viena, Austria: CIE v.15, n.2,
1986.



79

CONSENZA, G. H.; WILLIAMS, S. K.; JOHNSON, D. D.; SIMS, C.; McGOWAN, C. H.
Development and evaluation of a cabrito smoked sausage product. Meat Science, v.64, n. 3, p.
119-124, 2003.

CORREIA, R. T. P.; MENDONCA, S. C.; LIMA, M. L.; SILVA; P. D. Avaliagdo quimica e
sensorial de lingiiicas de pescado tipo frescal. Boletim do Ceppa, v.19,n.2, p. 183-192, 2001.

COSTA, J. C. Modelo Weibull com Pardmetros Dependentes de Covaridveis: Aplicacdo na
Determinacdo de Vida-de-prateleira. 2005. 112p. Dissertagdo (Mestrado em Estatistica)
Universidade Federal de Minas Gerais, Belo Horizonte.

COSTA, R .G.; CARTAXO, F. Q.; SANTOS, N. M.; QUEIROGA, R .C. R. E. Carne caprina e
ovina: composicdo lipidica e caracteristicas sensoriais. Revista Brasileira de Saiide e Producdo
Animal, v.9, n.3, p. 497-506, 2008.

CREHAN, C. M.; HUGHES, E.; TROY, D. J.; BUCKLEY, D. J. Effects of fat level and
maltodextrin on the functional properties of frankfurters formulated with 5, 12 and 30% fat. Meat
Science, v. 55, n.4, p.463-469, 2000.

DALMAS, P. S. Utilizacdo de tripolifosfato de sodio na elaboragdo de embutido fermentado a
base de carne caprina. 2004. 54p. Dissertacdo. (Mestrado em Ciéncias da Nutricdo),
Universidade Federal de Pernambuco, Recife.

DIAS, R. P; DUARTE, T. F; GARRUTI, D. S; ZAPATA, J. E. F.; SANTOS, C. F.
Aproveitamento da carne caprina de animais velhos, de descarte, na producdo de lingiiica frescal
sem adi¢do de lipideos suinos. EMBRAPA, Circular Técnica n.33, Sobral, 2006.

DIAS, A. M. A; MACIEL, M. L. S; BATISTA, A. M. V; CARVALHO, F. F. R. de; GUIM, A_;
SILVA, G. Inclusao do farelo grosso de trigo na dieta e seu efeito sobre as propriedades fisicas e
sensoriais da carne caprina. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v. 28, n.3 p. 527-533, 2008.

DUBEUF, J. P.; MORAND-FEHR, P.; RUBINO, R. Situation, changes and future of goat
industry around the world. Small Ruminant Research, v.51, n.2, p.165-173, 2004.

DUTRA, M. P.; RAMOS, E. M.; RODRIGUES, E. C.; FONTES, P. R.;; RAMOS, A. L. S;
REZENDE, L. C. G.; LEAL, A. S. Efeito da radiacdo gama na cor objetiva de mortadelas
elaboradas com diferentes concentragdes de nitrito. V Congresso Brasileiro de Ciéncia e
Tecnologia de Carnes. Anais... CTC/ITAL: Sao Paulo, 2009.

FAO. Food Agriculture Organization. Disponivel em: http://faostat.fao.org. Acesso em 18 de
marg¢o de 2008.

FERREIRA, V. L. P.; FERNANDES, S. V.; YOTSUYANAGI, K. The colour of chicken and
pork meat loaf with added cured bovine blood as evaluated by the Rab, Hunter lab. Revista
Espariola de Ciencia y tecnologia de Alimentos, v.34,1n.3, p. 311-322, 1994.



80

FLORES, M.; GINER, E.; FISZMAN, S. M.; SALVADOR, A.; FLORES, J. Effect of a new
emulsifier containing sodium stearoyl-2-lactylate and carrageenan on the functionality of meat
emulsion systems. Meat Science, v.76, n.1, p.9-18, 2006.

FOLCH, J.; LESS, M.; STANLEY, S.A simple method for the isolation and purification of total
lipids from animal tissues. Journal of Biological Chemistry, v. 226, p. 497-509, 1957.

FRANCESCHINI, R.; BONACINA, M.; TREPTOW, R.; MONTEIRO, E.; QUEIROZ, M. I
Caracterizagao sensorial de salsicha ovina. Alimentos e Nutricdo, n.2, p. 127-135, 2006.

FRANCOIS, P. Desempenho, caracteristicas da carcaca e a utilizacdo de carne de ovelhas de
descarte terminadas em pastagem cultivada na elaboracdo de embutido fermentado. 2009. 85p.
Dissertacao de Mestrado (Mestrado em Zootecnia)-Universidade Federal de Santa Maria, Santa
Maria.

FREITAS, M. Q. Caracteristicas e aceitacdo sensorial de mortadelas produzidas com carne
mecanicamente separada de frango. 2002, 129p. Tese (Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos). Universidade Federal de Vicosa, Vicosa.

FREITAS, M. A.; BORGES, W.; HO, L. L. A. Statistical Model for Shelf Life Estimation Using
Sensory Evaluation Scores. Relatorio Técnico RTP-10/2001. Minas Gerais, 2001.

GRANADOS, L. B. C.; DIAS, A. J. B.; SALES, M. P. Aspectos gerais da reproducdo de
caprinos e ovinos. Capacitacdo dos técnicos e produtores do Norte e Noroeste fluminense em
reproducgdo de caprinos e ovinos. Campos dos Goytacazes, Rio de Janeiro, 2006. 54p.

GRAU, R.; HAMM, R. Eine einfache methode zur bestimmung der wasserbindung in muskel.
Naturwissenschaften, v. 40, p. 29-30, 1953.

HEDRICK, H. B.; ABERLE, E. D.; FORREST, J. C.; JUDGE, M. D.; MERKEL, R. A.
Principles of Meat Science. 3rd ed. Dubuque, lowa: Kendall/Hunt Publishing Co., 1994. 354p.

HOFFMANN, K.; HAMM, R.; BLUCHEL, E. Neus iibes die bestimung der wasserbinding des
nut hielf filterpaperpremethods. Fleishwirtsch, n.62, p. 87-94, 1982.

HOUGH, G.; GOMEZ, G.; CURIA, A. Surviral Analysis Applied to Sensory Shelf Life of
Foods. Journal of Food Science, v.68, n.1, p.359 — 362, 2003.

HUFFMAN, D. L.; HUFFMAN, R. D. Production of low fat and reduced fat ground beef. In:
Production and processing of healthy meat, poultry and fish products. Advances in meat research
series. v.11, p. 226-241, 1997.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas de Instituto Adolfo Lutz. 4. ed. Sdo Paulo, v.1,
2005. 1018p.



81

JADHAV, S. J.; NIMBALKAR, S. S.; KULKARNI, A. D., MADHAVI, D. L;
RAJALAKSHMI, D.; NARASIMHAN, S.; In Food Antioxidants: Technological, Toxicological,
and Health Perspectives; Madhavi D. L., Deshpande S. S., Salunkhe D. K., Ed.; Marcel Dekker
Inc.; New York 1996.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos, 6.ed. Porto alegre: Artmed, 2005. 711p.

JIMENEZ-COLMENERO, F. Technologies for developing low-fat meat products. Review
Trends in Food Science & Technology, Cambridge, v.7, p. 41-48, 1996.

JUAREZ, M.; HORCADA, M. J. A.; VALERA, M.; MOLINA, A. Meat and fat quality of
unweaned lambs as affected by slaughter weight and breed. Meat Science, v.83, n.2, p.308-313,
2009.

KEETON, J. T. Low-fat meat products — technological problems with processing. Meat Science,
v.36,n. 1, p. 261-276, 1994.

KRUPA, J.; ZIN, M.; DOMINIK, M.; Utilization of goat meat in meat products. Godosparka-
Miesna, Warsaw, v.44, n.4, p.18, 1992.

MADRUGA, M. S.; ARRUDA, S. G. B.; ARAUJO, E. M.; ANDRADE, L. T.; NASCIMENTO,
J. C.; COSTA, R. G. Efeito da idade de abate no valor nutritivo e sensorial da carne caprina de
animais mesticos. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v.19, n.3, p.374-379, 1999.

MADRUGA, M. S.; NARAIN, N.; ARRUDA, S. G. B. de.; SOUZA, J. G.; COSTA, BESERRA,
F. J. Influéncia da Idade de Abate e da Castragdo nas Qualidades Fisico-Quimicas, Sensoriais e
Arométicas da Carne Caprina. Revista Brasileira de Zootecnia, v.31, n.3, p.1562-1570, 2002.

MADRUGA, M. S.; NARAIN, N.;: DUARTE, T. F. SOUSA, W. H.; GALVAO, M. S.; CUNHA,
M. G.; RAMOS, J. L. F. Caracteristicas quimicas e sensoriais de cortes comerciais de caprinos e
mesticos de Boer. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v.4, n. 25, p. 713-719, 2005a.

MADRUGA, M. S.; SOUSA, W. H.; ROSALES, M. D.; CUNHA, M. G. G.; RAMOS, J. L. F.
Qualidade da carne de cordeiros Santa Inés terminados com diferentes dietas. Revista Brasileira
de Zootecnia, v.34, n.1, p.309-315, 2005b.

MADRUGA, M. S; SOUSA, W. H de; MENDES, E. M. S; BRITO, E. A. Carnes caprina e
ovina: processamento e fabricagdo de produtos derivados. Tecnologia & Ciéncia Agropecudria.
v.1,n.2, p.61-67, 2007.

MADRUGA, M. S.; GALVAO, M. S.; COSTA, R.G.; BELTRAO, S. E. S. B.; SANTOS, N. M.;
CARVALHO, F. M.; VIARO, V. D. Perfil aromético e qualidade quimica da carne de caprinos
Saanen alimentados com diferentes niveis de concentrado. Revista Brasileira de Zootecnia, v.37,
n.5, p.936-943, 2008a.

MADRUGA, M. S.; VIEIRA, T. R. L.; CUNHA, M. G. G. C.; PEREIRA FILHO, J. M.;
QUEIROGA, R. C. R. E.; SOUSA, W. H. Efeito de dietas com niveis crescentes de carogco de



82

algodao integral sobre a composicdo quimica e o perfil de dcidos graxos da carne de cordeiros
Santa Inés. Revista Brasileira de Zootecnia, v.37, n.8, p.1496-1502, 2008b.

MADRUGA, M. S. Qualidade da carne caprina e ovina: recentes progressos e mercado.
Palestra proferida no V Congresso Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia de Carnes. CTC/ITAL: Sao
Paulo, 20009.

MADRUGA, M. S.; MEDEIROS, E. J. L.; SOUSA, W. H.; CUNHA, M. G. G.; PEREIRA
FILHO. J. M.; QUEIROGA, R .C. R. E. Chemical composition and fat profile of meat from

crossbred goats reared under feedlot systems. Revista Brasileira de Zootecnia. v.38, n.3, p.547-
552, 2009.

MAN, D.; ADRIAN, J. Shelf Life Evolution of Foods. Gaithersburg, Aspen, 2000. 288p.

MARTINS, L. P. Utiliza¢do da carne caprina na produgdo de mortadela. 1998. 53f. Monografia
(Especializagdo em Agroindustria alimenticia), Universidade Federal da Paraiba.

MARTINS, L. P.; MOREIRA, R. T.; MADRUGA, M. S.; SANTOS, E. P.; SALVIANO, A. T.
M. Avaliacdo da qualidade microbioldgica de mortadela caprina. In: V Congresso Brasileiro de
Tecnologia de Carnes. Anais... Sdo Paulo, 2009.

MATOS, R. A.; MENEZES, C. M.; RAMOS, E. M; RAMOS, A. L. S.; GOMIDE, L. A. M.
Efeito da fermentacdo na qualidade final de embutidos fermentados cozidos elaborados a base de
carne ovina. B.Ceppa, v. 25, n. 2, p. 225-234 , 2007.

MCCLEMENTS, D. J. Food emulsions: principles, practice, and techniques. Washington: CRC
Press, 2005.

MEILGAARD, M.; CIVILLE, G. V.; CARR, B. T. Sensory Evaluation Techniques. London,
CRP Press, Inc. 1991. 287p.

MENDOZA, E., GARCIA, M .L., CASAS, C., SELGAS, M. D. Inulin as fat substitute in low fat,
dry fermented sausages. Meat Science, Barking, v.57, p. 387-393, 2001.

METRI, J. C.; ANDRADE, S. A. C.; MACHADO, E. C. L.; SHINONARA, N. K. S;
BISCONTINI, T. M. B. Controle bacterioldgico de carne caprina para elabora¢do de hamburguer
caprino defumado. Arquivos Brasileiros de Medicina Veterindria e Zootecnia., v.58, n.3, p.427-
431, 2006.

MOREIRA, R.T. Desenvolvimento de embutido emulsionado de tildpia estabilizado com
hidrocoloides. 2005. 83p. Tese (Doutorado em Tecnologia de Alimentos), Universidade Estadual
de Campinas, Campinas.

MUSONGE, P.; NJOLAL E. N. Drying and infusion during the traditional processing of kilishi.
Journal of Food Engineering. v.23, n.2, p.159-168. 1994.



83

NASCIMENTO, R.; CAMPAGNOL, P. C. B; MONTEIRO, E. S.; POLLONIO, M. A. R.
Replacement of sodium chloride by potassium chloride influence on sausage’s physical-chemical
and sensorial characteristics. Alimentos e Nutrigdo,v.18, n.3, p. 297-302, 2007.

NASSU, R, T. Utilizagcdo de carne de caprinos no processamento de embutidos fermentados tipo
salame. 1999. 157p. Tese (Doutorado em Tecnologia de Alimentos), Universidade Estadual de
Campinas, Campinas.

NASSU, R. T.; GONCALVES, L. A. G.; BESERRA, F. J.; FEITOSA, T. Estudo das
caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais de embutidos fermentados tipo

salame formulados com diferentes proporcdes de carne caprina e suina. B. Ceppa, v. 19, n. 2, p.
243-256, 2001.

NASSU, R. T.; GONCALVES, L. A. G.; BESERRA, F. J.; Utilizacdo de diferentes culturas
starter no processamento de embutido fermentado de carne de caprinos. Ciéncia Rural, v.32, n.6,
p-1051-1055, 2002.

NEGBENEBOR, C. A.; GODIYA, A. A.; IGENE, J. O. Evaluation of Clarias anguillaris treated
with spice (Piper guineense) for washed minced and kamaboko-type product. Journal of Food
Composition and Analysis, v.12, p.315-322, 1999.

NEUFELD, J. L. Estatistica aplicada a administracdo usando excel.. Ed. Prentice Hall do Brasil,
Sao Paulo, 434 p. 2003.

NEW ZEALAND FOOD SAFETY AUTHORITY. A Guide to Calculating the Shelf Life of
Foods. Wellington, New Zealand, 2005.

NILSEN. Tendéncias e andlises. Nilsen Tendéncias. 2008. Disponivel em:
http://brnilsen.com/pubs.tendenciasshtml. Acesso em 24 de outubro de 2008.

OLIVO, R. O mundo do frango: cadeia produtiva do frango. Ed. do autor, Santa Catarina, 2006.
688p.

ORDONEZ, J. A.; RODRIGUEZ, M. I. C.; ALVAREZ, L. F.; SANZ, M. L. G.; MINGUILLON,
G. D.G. F.; PERALES, L. L. H.; CORTECERO, M. D. S. Tecnologia de Alimentos — Alimentos
de Origem Animal, v.2. Sdo Paulo: Artmed, 2005.

OSORIO, M. M.; RIBEIRO, M. A.; COSTA, E. C.; SILVA, S. P. O.; FERNANDES, C. E.
Disponibilidade familiar de alimentos na Zona da Mata e Semi-Arido do Nordeste do Brasil.
Revista de Nutri¢do, vol.22 n.3, 2009.

PARDI, M. C.; SANTOS, L. F.; SOUZA, E. R. Ciéncia higiene e tecnologia da Carne. Vol 1, 2
ed. Goiania: Centro Editorial e Grafico Universidade de Goids, 2001. 623p.

PARKS, L. L.; CARPENTER, J. A. Functionality of six nonmeat proteins in meat emulsion
systems Journal of Food Science, v. 52, n. 2, p.271-274, 1987.



84

PEARSON, A. M.; GILLETT, T. A. Processed meats. Chapman & Hall, New York, 3 ed, 1996.
436p.

PELEGRINI, L. F. V. de; PIRES, C. C.; TERRA, N. N.; CAMPAGNOL, P. C. B.; GALVANI,
D. B.; CHEQUIM, R. M. Elabora¢do de embutido fermentado tipo salame utilizando carne de
ovelhas de descarte.Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, n. 28, p.150-153, 2008.

PEREIRA, A. D. Efeito da adicdo de sangue tratado com monoxido de carbono sobre as
caracteristicas quimicas e de cor da mortadela. 2000. 117p. Dissertacdo. (Mestrado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos), Universidade Federal de Vicosa, Vigosa.

PEREZ, J. R. O.; BRESSAN, M. C.; BRAGAGNOLO, N. Efeito do peso ao abate de cordeiros

Santa Inés e Bergamdcia sobre o perfil de dcidos graxos, colesterol e propriedades quimicas.
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v.22,n.1, p.11-18, 2002.

PINHEIRO, R. S. B.; JORGE, A. N; FRANCISCO, C. L.; ANDRADE, E. N. Composicio
quimica e rendimento da carne ovina in natura e assada. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. n.28,
p. 154-157, 2008.

SANCHEZ RODRIGUES, M. E.; SANTOS, A. B. Parimetros de color de jamoén ibérico de
bellota Guijuello al final del periodo de maturacidn. Alimentaria. Lisboa, p.33-39, 2001.

SANTOS, R. E. V. Avaliacdo fisica, quimica, microbiolégica e nutricional de mortadelas
formuladas com misturas de sangue suino e concentrado protéico de soro de leite. 2007. 113p.
Tese (Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos), Universidade Federal de Vigosa,
Vigosa.

SANTOS, P. R.; SILVA, A. A.; CONTRERAS, C. J. C.; LOBO-JUNIOR, A. R. Aceitacdo de
diferentes formulagdes de lingiiica ovina por dois grupos de provadores. V Congresso Brasileiro
de Ciéncia e Tecnologia de Carnes. Anais... CTC/ITAL: Sao Paulo, 2009.

SANUDO, C.; SIERRA, I.; ALCALDE, M. J. Calidad de la canal en corderos ligeros tipo
ternasco, canales espafiolas y de importacion. ITEA, v.88, p.88-94, 1992.

SCARPA, M. B. O.; RAMOS, E. M.; MARQUES, A. C. P.; CHINAIT, T. M. N.; PALHARES,
P. C.; RAMOS, A. L.; Caracterizagdo de presuntos e apresuntados comerciais: avalia¢do

sensorial e instrumental da cor. V Congresso Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia de Carnes.
Anais... CTC/ITAL: Sao Paulo, 2009.

SELGAS, M. D; CACERES, E; GARCIA. M. L. Long chain soluble dietary fiber as functional
ingredient in cooked meat sausages. Food Science and Tecnology International. v. 11, p.41-47,
2005.

SGARBIERI, V.C Proteinas em alimentos protéicos. Propriedades, degradacoes, modificagoes.
Sao Paulo: Varela, 1996. 517p.



85

SHIMOKOMAKI, M.; OLIVO, R.; TERRA, N. N.; FRANCO, B. D. G. M. Atualidades em
ciéncia e tecnologia de carnes. Sdo Paulo: Editora Varela, 2006. 236p.

SILVA, M. V. School meal programs as a mean to meat nutritional requirements for student in
the Integrated Public School Centers. Cadernos de Saiide Publica, v.14, n.1, 1998.

SILVA, J. A. Ocorréncia e controle de Clostridium botulinum em produtos cdrneos curados.
Revista Tecnologica e Ciéncias de Carnes, v. 1,n. 1, p. 44-56, 1999.

SILVEIRA, E. T. F.; ANDRADE, J. Aspectos tecnologicos de processamento e qualidade de
embutidos fermentados. Sdo Paulo: Artmed, 1991.

STONE, H.; SIDEL, J. L. Sensory Evaluation Practices. Academic Press, London. 1993.

TROY, D. J.; DESMOND, E. M.; BUCKEY, D. J. Eating quality of low-fat beef burguers
containing fat- replacing funcional blends. Journal Science and Food Agriculture, v. 4, n.79, p.
507-516, 1999.

VITALI A. A.; QUAST, D. G. Reacdes de Transformacdo e Vida-de-prateleira de Alimentos
Processados. Manual Técnico N° 06, Instituto de Tecnologia de Alimentos — ITAL, 2* Edicao,
Campinas-SP, 1996.

ZAMBIAZI, R. The role of endogenous lipid components on vegetable oil stability.2007. Tese
(Doutorado em Fisiologia) Food end Nutritional Sciences Interdepartmental Program, University
of Manitoba, Manitoba/Canada.

ZEOLA, N. M. Composicao quimica da carne ovina. Revista Nacional da Carne, v. 25, n.292,
p.36-48, 2001.

ZEOLA, N. M. Conceitos e parametros utilizados na avaliagdo da qualidade da carne ovina.
Revista Nacional da Carne, v.26, n.304, p.32-44, 2002.



86

APENDICE

A — TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Prezado (a) Senhor (a)

Esta pesquisa € sobre Elaboracdo e Caracterizagdo de Mortadela de Carnes Caprina e
Ovina a partir de animais de Descarte do Nordeste do Brasil e estd sendo desenvolvida como
parte do Projeto de Dissertacdo do Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da aluna
Ingrid Concei¢@o Dantas Guerra, sob a orientacdo do(a) Prof(a) Marta Suely Madruga.

O objetivo do estudo € o de elaborar e caracterizar os aspectos fisico-quimicos,
microbioldgicos e sensoriais da mortadela de carnes caprina e ovina, utilizando como matéria-
prima a carne de animais de descarte, com a finalidade de contribuir para a disseminacdo e
melhor aceitacio de produtos de origem caprina e ovina.

Solicitamos a sua colaborag¢do para preenchimento dos formuldrios de aceitabilidade dos
produtos elaborados, como também sua autorizacio para apresentar os resultados deste estudo em
eventos da drea de sauide, 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 saude.

Esclarecemos que sua participacdo no estudo € voluntdria 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, ndo sofrerd nenhum dano, nem havera modifica¢io na assisténcia que vem recebendo na
Instituicao.

Os pesquisadores estardo a sua disposi¢do 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
coOpia desse documento.

Assinatura do Participante da Pesquisa

Contato com o Pesquisador (a) Responsavel:
Caso necessite de maiores informacdes sobre o presente estudo, favor ligar para o (a) pesquisador
(a) INGRID CONCEICAO DANTAS GUERRA.

Endereco (Setor de Trabalho):Universidade Federal da Paraiba Campus IV/Laboratério de
Gastronomia

Telefone: 32923767/88135494
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