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Resumo da Dissertação apresentada ao Programa de Pós Graduação e m Engenharia de 

Alimentos como parte dos requisitos necessários para obtenção do Grau de Mestre em 

Engenharia de Alimentos. 

 

Desenvolvimento de um produto cárneo temperado a partir de cortes de lombo e de pernil 

suíno. 

 

Angela Morandini Pradella 

 

Novembro de 2012. 

 

 

Orientadores: Clarisa Dalla Rosa 

  Marco Di Luccio 

 

 

Este trabalho teve por objetivo desenvolver um novo produto cárneo para empresa com os 

cortes de lombo e de pernil suíno, utilizando a injeção de salmoura como forma de 

condimentação, sendo avaliações realizadas com a carne in natura e carne com mix para 

cortes suíno. Realizando análises físico-química e microbiológica em diferentes tempos de 

armazenamento. Em segundo momento houve a ampliação do tempo de armazenamento e o 

acompanhamento destes produtos adicionando ao mix para cortes suíno o antioxidante alecrim 

em pó com testes físico-químico e microbiológico. No caso deste estudo observou-se 

diferença com a utilização do antioxidante em relação ao padrão que anteriormente eram de 

apenas 30 dias passando para 60 dias no aumento de vida do produto. Testando ainda duas 

concentrações diferentes com 1,67g/L e 1g/L de alecrim adicionadas ao mix para cortes suíno. 

Na análise sensorial foram oferecidas duas concentrações para avaliação no pernil e no lombo 

sendo 1,67g/L e 1g/L. No lombo a concentração mais aceita ficou em 1g/L e para o pernil a 

concentração de 1,67g/L, sugerindo um diferencial no sabor do produto obtendo esta 

conservação.  

 

Palavras-chave: Desenvolvimento de produto, carne suína, alecrim.  



 

 

 

4 

Resumo da Dissertação apresentada ao Programa de Pós Graduação e m Engenharia de 

Alimentos como parte dos requisitos necessários para obtenção do Grau de Mestre em 

Engenharia de Alimentos.  

 

Abstract: Development of a new seasoned meat product using pork loin and ham. 

 

 

Advisers:  Clarisa Dalla Rosa 

Marco Di Luccio 

 

 

The present research focus is the development of a new product for the company, using pork 

loin and ham cuts, using injection of brine as a way of flavoring, and assessments of made 

winth in natura meat and a mix cuts meat, with physicochemical and microbiological 

properties were made at different storage times. Then, there was the addition of powder 

rosemary to the meat cuts and the same previous assessments (physicochemical and 

microbiological properties) were made. With rosemary, there was an addition to the possible 

shelf life (for comsuption), with 60 days for rosemary cuts and just 30 days without it. Two 

different concentrations (1,67g/L e 1g/L) of rosemary were tested. In addition, a sensory 

evaluation of the seasoned meat was made. The preferred concentrations were 1g/L in loin 

and 1,67g/L in ham. It could suggest that, besides being a natural preservative, it could add 

flavor and improve product acceptance. 

  

Key-words: Product development, pork meat, rosemary. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

A indústria cárnea vem buscando diferentes tecnologias para agregar valor à 

matéria-prima (carne suína, bovina, etc), bem como aumentar o tempo de vida útil, 

contando com embutideiras a vácuo, envoltórios dos mais diversos tipos, estufas de 

cozimento instalações frigoríficas adequadas, embalagens à vácuo e/ou com atmosfera 

modificada e condimentos necessários para a fabricação de produtos seguros e de fácil 

preparação para o consumo, buscando atrair cada vez mais o consumidor (OLIVO, 

2005). 

A carne é um dos alimentos mais importantes na dieta humana, não apenas como 

fonte de proteína de alta qualidade, mas também de minerais e todas as vitaminas do 

complexo B. Neste sentido tem merecido especial atenção pelo seu valor nutritivo, e 

principalmente em relação à conservação de suas propriedades funcionais, a fim de 

garantir um produto final de boa qualidade para os consumidores e rentabilidade para a 

indústria cárnea (PADILHA et al., 2007). 

A carne suína tem composição muito semelhante às demais espécies, rica em 

nutrientes, proteínas de alto valor biológico, vitaminas e diversos minerais. Cerca de 

70% da gordura suína encontram-se situada abaixo da pele (toucinho), 20 a 22% entre 

os músculos e o restante dentro dos músculos. De maneira geral e dependendo do corte, 

a carne suína apresenta72% de água, 20% de proteínas, 7% de gordura, 1% de minerais 

e menos de 1% de carboidratos (SARCINELLI, et al., 2007). 

Os alimentos cárneos, devido a sua riqueza de umidade, proteínas, gorduras e 

outros nutrientes, são produtos bastante susceptíveis a alterações de ordem físico-

química e microbiológica. Entre estas alterações, a oxidação lipídica e a oxidação de cor 

são difíceis de ser controladas devido a sua complexidade e variabilidade podendo ser 

potencializada pela ação de micro organismos. Os lipídios são importantes componentes 

dos produtos cárneos, conferindo características desejáveis de suculência, sabor, aroma, 

valor nutricional e propriedades tecnológicas. Contudo, os mesmos são facilmente 

oxidáveis, levando a rancificação, com a produção de substâncias indesejáveis 

comprometendo a qualidade e a vida útil dos produtos (OLIVO, 2005). Tornando-se 

essencial a utização de agentes capazes de oferecerem proteção contra tais alterações 

nos produtos. 
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Os antioxidantes naturais apresentam-se como alternativa para prevenir a 

deterioração oxidativa dos alimentos, minimizando assim os danos que esses compostos 

oxidados causariam nos seres humanos (MELO & GUERRA, 2002). 

 As dificuldades enfrentadas pelas empresas para manter-se no mercado geram a 

necessidade de ampliar o seu mix de produção, diluindo seus custos e buscando 

inovações que possam atender necessidades dos clientes que procuram por facilidades 

em seu dia-dia. Assim, as empresas lançam produtos diferenciados e inovadores para 

apresentar ao mercado a fim de divulgar sua marca e ampliar vendas. 

 A indústria de carne suína tem papel importante no mercado da carne hoje. 

Segundo a Associação Brasileira Produtora e Exportadora de Carne Suína, o consumo 

mundial deste produto chegou a 100 milhões de toneladas no ano de 2011 e o consumo 

por capita chegou a 66,5 Kg em 2011 em alguns países, como Hong Kong, atualmente o 

maior consumidor de carne suína (www.abipecs.org.br). Este mercado apresenta 

crescente ascensão, conforme podemos observar pelos dados fornecidos pela Embrapa 

Suínos e Aves (www.cnpsa.embrapa.br), onde aponta que os dados para geração de 

emprego direto e indireto da cadeia produtiva do suíno chegaram à 591.878 novos 

empregos no Brasil em 2011. 

 Em um cenário geral, o lombo e o pernil suíno apresentam grande potencial de 

aplicação para desenvolvimento de produtos e por isso, foram selecionados como 

matéria prima potencial para a realização dos testes deste estudo.  

Desenvolver um produto para indústria cárnea com os cortes suíno lombo e 

pernil adicionados de um antioxidante natural em pó o alecrim, visando retardar a sua 

oxidação lipídica e aumentar seu tempo de vida de forma resfriada. 

 

 

 

  

http://www.abipecs.org.br/
http://www.cnpsa.embrapa.br/
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1.1 OBJETIVO GERAL 

 

 Desenvolvimento de um novo produto cárneo com cortes de lombo e pernil 

suíno adicionando um antioxidante natural o alecrim em pó visando retardar a 

oxidação lipídica, aumentando o seu tempo de vida de forma resfriada. 

 

1.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

 Avaliar a aplicação de um mix para cortes suíno sobre peças de lombo e pernil 

usadas na elaboração de produto cárneo, comparadas as peças in natura 

acompanhando sua estabilidade com análises microbiológicas e físico-

química; 

 Acompanhar o comportamento dos cortes adicionados do mix para cortes 

suíno e os cortes com o mix + adição do antioxidante alecrim em pó, com as 

análises microbiológicas e físico-química;  

 Avaliar duas concentrações potenciais de adição de antioxidante natural 

alecrim em pó e acompanhar o comportamento dos produtos através das 

análises microbiológicas e físico-químicas; 

 Avaliar sensorialmente as diferentes concentrações dos produtos para 

conhecer a preferência dos provadores. 
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2 REVISÃO BILBIOGRÁFICA 

 

2.1  MERCADO MUNDIAL E NACIONAL DA CARNE SUÍNA 

 

O agronegócio tem grande importância para a economia nacional, pois apresenta 

amplo potencial de geração de empregos, renda e divisas. O setor tem ampliado sua 

produção continuamente, promovendo o desenvolvimento do interior do país e 

incrementando as exportações. O agronegócio foi um dos grandes responsáveis pela 

retomada do crescimento econômico e, em razão da abertura comercial intensificada a 

partir do início do ano de 1990, vem procurando especializar-se, cada vez mais, em 

tecnologia, com vistas em aprimorar suas atividades e tornar o setor competitivo e com 

destaque no mercado internacional (GOMES, 2002; RODRIGUES, 2006). 

Dentre as diferentes cadeias produtivas integrantes do sistema agroindustrial 

brasileiro, a de suínos vem se diferenciando pelo dinamismo, em razão das mudanças 

nas características dos produtos, na inserção no mercado internacional; pelos ganhos 

tecnológicos; e pelas sensíveis alterações da escala de operação. A cadeia suinícola 

brasileira também tem se destacado por apresentar grande articulação entre os diferentes 

agentes que a compõem, bem como pelo volume de investimentos injetados na 

atividade (GOMES, 2002).   

A carne suína é consumida em todos os continentes e tem um papel importante 

nas economias de muitos países, mudanças significativas na indústria de carne suína 

estão ocorrendo em todo o mundo. O consumo mundial de carne aumentou em quase 

30% na última década do século vinte Food and Agriculture Organization (FAO, 2002).  

Carnes de suíno contam com mais da metade desse crescimento. China, a UE e os 

EUA são os maiores produtores de suínos. A Ásia fornece cerca de metade da produção 

mundial e a Europa Ocidental consome cerca de um quarto da produção de carne suína 

do mundo. (NGAPO; MARTIN; DRANSFIELD, 2007). 

A carne suína é a mais consumida na Europa, tanto na oriental quanto na 

ocidental, compreende quase a metade do consumo total da carne de aves e bovinos. O 

desafio para esta indústria é captar mais consumidores para o mercado das carnes. 

Portanto, é importante estabelecer prioridades dos consumidores, ao considerar os 

mercados de exportação, observar os aspectos culturais que podem ser a fonte 

determinante da escolha alimentar, sendo o apelo sensorial muitas vezes um motivo 

importante em todas as culturas (NGAPO; MARTIN; DRANSFIELD, 2007). 
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O consumo de carne suína no Brasil não é um hábito consolidado. Após duas 

décadas de contínuo crescimento, o nível de consumo apresentou oscilações negativas 

desde o último ano do século passado. Entretanto, no ano de 2005 houve certa 

recuperação desde então, as estatísticas se mantém bastante estabilizadas 

(CARVALHO, 2007). Nesse contexto, infere-se que, ao comparar o consumo de carne 

suína em nosso país frente ao consumo mundial, se faz visível uma grande disparidade 

na quantidade per capita ingerida anualmente. Em países mais desenvolvidos ocorre o 

maior consumo; na União Européia, por exemplo, a média anual é de 42,6 quilos de 

carne por habitante e nos Estados Unidos, a média é de 30 quilos por habitante 

(CARVALHO, 2007). 

Já na América do Sul, que conta com um conjunto de países em 

desenvolvimento, a média de consumo é de apenas 7,6 quilos por habitante, e em geral a 

carne suína é a menos consumida pela população (SILVA, 2004). 

 O Brasil se enquadra neste perfil, e o consumo anual é cerca de 13 quilos por 

habitante, representando apenas 15% do total de carnes consumidas pelos brasileiros, 

que gira em torno dos 80 quilos por ano. A problemática que envolve o consumo da 

carne suína compreende principalmente o preconceito frente à saúde, devido às doenças 

relacionadas ao animal, à falta de praticidade dos cortes, que são em geral volumosos e 

inadequados ao preparo rápido, necessário para acompanhar o dinamismo da vida 

urbana, e também ao preço elevado do produto em determinadas épocas do ano (CAL, 

2006). 

 Segundo a Associação Brasileira de Criadores de Suínos (ABCS), há mais de 30 

anos o suíno industrializado passa por melhorias em sua produção, manejo e genética, 

que resultaram num produto final de altíssima qualidade. Neste período, a redução da 

gordura total da carcaça foi de cerca de 30%, e o teor de colesterol caiu mais de 10%. 

Ressalta-se também que a carne suína apresenta alto valor nutricional e vitamínico, e 

seu consumo é recomendado pela American Heart Association (AHA) (CAL, 2006). 

Nos últimos anos, notou-se um esforço por parte da Associação Brasileira de 

Criadores de Suínos (ABCS) para proporcionar ao consumidor brasileiro informações 

que favoreçam o consumo da carne suína. No ano de 2006 foi estruturada uma política 

nacional de marketing para o produto, nomeada “Um Novo Olhar Sobre a Carne Suína”, 

que determina não só a preparação da cadeia produtiva, mas também a divulgação da 

proposta central em mídias de massa. Na cartilha de apresentação elaborada pela 

entidade são ressaltadas as principais restrições ao incremento do consumo da carne 
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suína no Brasil, que incluem o preconceito relacionado à saúde, a falta de praticidade do 

produto, e também a percepção de preço elevado. 

A carne não é utilizada apenas para fornecer os nutrientes necessários, mas 

também deverá ter funções adicionais para prevenir doenças e melhoria do bem-estar 

dos consumidores. Essas demandas são uma excelente oportunidade para a indústria de 

produtos cárneos. As estratégias para fortificar alimentos com compostos funcionais 

para aumentar micronutrientes e limitar ou eliminar componentes indesejáveis pode ser 

feita por suplementação alimentar à nível de produção animal, ou tratamento e 

manuseio de materiais (compostos, condimentos e aditivos), melhorias na carne crua e 

nos produtos cárneos  (ZHANG, et al., 2010). 

 

2.2 PRODUÇÃO E EXPORTAÇÃO 

 

Segundo Miele (2007), a carne suína é a fonte de proteína animal mais 

importante no mundo, representando quase metade do consumo e da produção de 

carnes, com mais de 94 milhões de toneladas como consta no USDA (2006), das quais 

aproximadamente 53% ocorrem na China, e outro terço na União Européia (UE) e nos 

Estados Unidos da América (EUA). O Brasil é o quarto maior produtor (2,9% do total) 

e o sexto consumidor em termos absolutos (2,2% do total). Os maiores consumidores 

per capita também são países europeus, norte-americanos e a China, nos quais a 

população tem tradição de consumo. Entre estes três principais produtores e 

consumidores há um elevado grau na relação consumo/produto, levando a uma baixa 

participação (cerca de 30%) da carne suína nas exportações mundiais de proteína 

animal. Os maiores importadores são Japão, Rússia e México, com aproximadamente 

60% das importações mundiais. A União Européia lidera as exportações, seguida por 

EUA, Canadá e Brasil. 

 Ao analisar os dados da Associação Brasileira da Indústria Produtora e 

Exportadora de Carne Suína (ABIPECS), entre 2003 e 2011 nosso país apresentou 

grande competitividade no setor produtivo, com crescimento de 79% na produção e de 

1.450% nos volumes exportados. Deve-se ressaltar que para esse desempenho, o 

incremento tecnológico, o aumento de escala, a especialização e coordenação entre os 

elos da cadeia produtiva foram fatores fundamentais. De todo esse volume de carne 

produzido, atualmente o país embarca ao exterior cerca de 33% do total produzido, 
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ficando o restante para abastecimento do mercado interno. Esta grande disponibilidade 

doméstica acaba por gerar a estagnação do preço (MIELE, 2007). 

 Conforme quadro abaixo segue a situação atual do país em termos de produção 

nos anos de 2002 até 2011 com um crescente aumento em sua produção. As exportações 

do Brasil no decorrer dos anos com aumento nos anos de 2002 até 2005 e após em 

decréscimo devido a questões políticas como o protecionismo dos mercados, crises 

mundiais e ainda questões de sanidade animal. O consumo per capita em 2002 de 13,8 

kg para 15,1 kg em 2011. 

Quadro 1- Produção, exportação e disponibilidade interna no Brasil de carne suína em t. 

 

Fonte:  Abipecs, 2012. 

 

 No estado do Rio Grande do Sul de acordo com o quadro 2 as exportação de 

janeiro a setembro deste ano foram de 115 t. e Santa Catarina 159 t. no mesmo período, 

onde os dois estados juntos representam cerca de 61% das exportações de carne suína 

neste ano de 2012 sendo um volume total de 426.700 t. 

Quadro 2- Participação dos Estados nas exportações de Carne Suína de janeiro a 

setembro de 2012. 

 

Fonte:  Abipecs, 2012. 
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2.2.1 CONSUMO E MERCADO INTERNO 

 

 Ao contrário do perfil mundial, o brasileiro consome bem menos carne suína do 

que as carnes bovinas e de frango. Ao todo, são consumidos ao ano cerca de 80 quilos 

de carne, dos quais apenas de 11 a 14 quilos são de carne suína, e destes a maior parte é 

consumida na forma de produtos derivados. O segmento agroindustrial da carne suína 

opta por ofertar apenas 30% do total produzido como carne fresca no mercado, já que 

dessa forma é possível obter maior retorno do capital empregado com a venda de 

produtos com algum grau de industrialização. É possível perceber que uma das 

estratégias das agroindústrias é a constante inovação em produtos processados 

(presunto, linguiça, salsicha, mortadela etc.) e alimentos prontos, com um forte apelo à 

marca da empresa. Entretanto, esse mesmo grau de inovação em produto não se verifica 

na valorização da carne in natura e ainda assim, pode-se dizer que em geral a cadeia 

produtiva tem focado a busca de soluções priorizando o tema volume, enquanto o que o 

mercado interno demanda tem sido a criação de valor com a inovação em produtos 

como os cortes nobres e a busca da qualidade extrínseca (bem-estar animal, meio 

ambiente e origem) (MIELE & SANTOS; 2005). 

De acordo com Girotto & Miele (2005), apesar das campanhas que buscam 

mostrar que a carne suína e produtos derivados da mesma, têm qualidade, valores 

nutricionais e sabor, semelhantes às outras carnes, a percepção dos consumidores em 

relação a sua segurança alimentar (problemas como cisticercose e colesterol) continua a 

ser uma das causas do baixo consumo em algumas regiões do país. Miele e Santos 

(2005) afirmam também que a promoção da carne suína é necessária para impulsionar 

um aumento do consumo no país, bem como as certificações emitidas pelos sistemas 

oficiais de inspeção Sistema de Inspeção Federal (SIF), Sistema de Inspeção Estadual 

(SIE) e Sistema de Inspeção Municipal (SIM), e o programa de Análise de Perigos e 

Pontos Críticos de Controle (APPCC) implantado em várias indústrias em suas linhas 

de abate/processamento não são reconhecidos pelo público. 

Nesse contexto, Marchi (2001) afirma que as melhorias alcançadas pela 

suinocultura nas últimas décadas (proporção carne/gordura), motivados por mudanças 

nos hábitos de consumo, como a substituição da gordura animal pelo óleo vegetal, não 

resultaram na real adequação do segmento. Não houve o desenvolvimento de novas 

embalagens e nem do investimento numa maior durabilidade dos cortes resfriados, 

assim nada afetou diretamente a participação no mercado de venda de carnes.  
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Desta forma a indústria e o varejo corriam em direções opostas, uma vez que o 

varejo buscava adquirir produtos cada vez mais "frescos" e a indústria buscava 

industrializar e oferecer uma linha maior de produtos congelados. O consumo de 

embutidos, defumados, temperados e congelados sedimentado e dentro do hábito do 

consumidor, mas o que traria alguma evolução na demanda da carne estando sempre 

disponível nos açougues cortes de suíno resfriado para o consumo do dia a dia, cenário 

ainda pouco trabalhado pela maioria das redes varejistas (MARCHI, 2001). 

Neste início de ano (primeiro trimestre), Santa Catarina teve um desempenho 

melhor que o do Brasil nas exportações de carne suína. O estado cresceu 19% em 

volume vendido e 35% em valor. O preço aumentou 13,6%. O Brasil teve queda no 

volume (-5,6%) e cresceu só 6% em valor e 12,3% no preço. A média brasileira ainda 

foi maior no preço: US$ 2,62/kg contra US$ 2,53/kg do estado (ICEPA, 2012). 

Quanto ao destino das exportações brasileiras em 2010, houve uma 

desconcentração, pois em 2005 a Rússia era responsável por 69% da exportação do 

Brasil e em 2010 baixou para 49%. Para alcançar os 69% em 2010 foram necessários 

mais o segundo colocado (Hong Kong), com 14% e a Ucrânia com 8%. Mesmo assim a 

Rússia teve um aumento em valor de 8,7% em 2010 em relação ao ano anterior (ICEPA, 

2012). 

 

2.3 QUALIDADE DA CARNE SUÍNA 

 

Qualidade da carne suína abrange propriedades inerentes decisivas que garantem 

o sucesso da industrialização de produtos cárneos e do mercado de carne fresca. Os 

principais atributos de interesse são as características sensoriais (aparência, cor, sabor, 

textura e suculência), a capacidade de retenção de água (CRA), o conteúdo e a 

composição de gordura, a estabilidade oxidativa e a uniformidade (ROSENVOLD, et 

al., 2003). 

Existem três classes de proteínas da carne: (i) sarcoplasmáticas (mioglobina e 

enzimas do metabolismo celular); (ii) miofibrilares (actina, miosina, tropomiosina, 

troponina, proteína C, actinina α, actinina β, proteína M e paramiosina); (iii) 

estromáticas (proteínas do tecido conjuntivo – colágeno e elastina –). As proteínas 

miofibrilares constituem de 50% a 55% do total de proteínas da carne, sendo a miosina 

(50% a 55%) e a actina (20% a 25%) as proteínas majoritárias e as 49 principais 

responsáveis pelas propriedades funcionais dos produtos cárneos (LAWRIE, 2005). 



 

 

 

21 

Qualidade tecnológica consiste numa propriedade complexa e multivariável da 

carne, a qual é influenciada por múltiplos fatores integrantes. Estes incluem raça, 

genótipo, alimentação, manejo pré-abate, insensibilização, método de abate, 

resfriamento e condições de estocagem. Composição e conteúdo de gordura, 

uniformidade e estabilidade oxidativa são os atributos de qualidade afetados, 

principalmente, pelo genótipo e pela estratégia alimentar, enquanto que a capacidade de 

retenção de água e a cor são afetadas por quase todos os fatores acima mencionados 

(ROSENVOLD et al., 2003). 

Nos últimos anos, as características visuais da carne suína fresca tornaram-se 

mais uma preocupação. Apresentação de produtos de carne suína desta maneira enfatiza 

a importância da qualidade da carne, como intenção de compra pode ser diretamente 

influenciada pela aparência. Os consumidores usam uma variedade de fatores como: 

preço, cor, cortes, quantidade de gordura (subcutânea e intramuscular), e aparência da 

embalagem, quando tomada a decisão de compra. Um dos fatores mais importantes que 

podem influenciar a intenção de compra é a cor (GOODING et al.,2009). 

Após a compra, os atributos sensoriais, tais como maciez, suculência, e sabor 

tornam-se questões mais significativas. Esses fatores podem determinar se o 

consumidor vai comprar o produto novamente. Sem dúvida, se o consumidor tem uma 

experiência prazerosa de comer, o produto será considerado para a realização de uma 

nova compra (GOODING et al., 2009). 

 

2.3.1  CARACTERIZAÇÃO BIOQUÍMICA 

 

Os suínos são animais monogástricos e muitos componentes dietéticos são, 

consequentemente, transferidos da alimentação para o músculo e tecido adiposo, que 

posteriormente afetam a qualidade da carne suína. Sendo verdade para a composição de 

ácidos graxos na dieta, por exemplo, vitaminas e composição mineral a suplementação 

de vitamina E, e componentes que possam deixar resíduos de sabores, como farinha de 

peixe. Além disso, foi demonstrado que estoques de glicogênio muscular no momento 

do abate pode ser manipulado através da alimentação e, portanto, influenciam a taxa de 

declínio do pH e, possivelmente, a qualidade da carne suína (ROSENVOLD; 

ANDERSEN, 2003). 

Transporte e manuseio antes do abate são de extrema importância para a 

qualidade da carne. Boas práticas de fabricação incluem benefícios que são do interesse 
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de todas as partes envolvidas: o produtor, a indústria, o consumidor e o animal. 

Qualidade da carne suína pode ser consideravelmente melhorada através de um 

intervalo de segurança recomendado de alimentação e tempo antes estabulação para 

abate apropriada (VERBEKE; et al., 1999). 

Todos os componentes de alimentação que, direta ou indiretamente reduzem a 

resposta ao estresse podem reduzir o estresse associado efeitos sobre a qualidade da 

carne suína. A resposta imediata a fatores de estresse é a liberação de neuro 

transmissores no cérebro, estimula o sistema nervoso e libera hormônios do estresse na 

corrente sanguínea, o que pode estimular o metabolismo muscular negativamente em 

relação a subsequente qualidade da carne suína (ROSENVOLD; ANDERSEN, 2003). 

Em vários países, 12-15 h de jejum pré-abate é prática comum para reduzir o 

risco de contaminação cruzada microbiana durante o abate. Além disso, sabe-se que os 

suínos não devem ser alimentados imediatamente antes do transporte, porque os animais 

sofrem maior mortalidade durante o transporte. O jejum tem sido investigado como uma 

forma de reduzir os estoques de glicogênio muscular em suínos no momento do abate 

para aumentar pH  em 24 h  para melhorar o aspecto da cor (ROSENVOLD; 

ANDERSEN, 2003). 

Manejo pré-abate inclui mistura de desconhecidos animais, carga, transporte e 

estabulação no frigorífico. Estas práticas de manejo podem induzir o estresse 

psicológico ou físico. Estresse pré-abate é uma questão do bem-estar e uma questão de 

qualidade, como tem sido desde há muito tempo reconhecido que o estresse pré-abate 

pode afetar negativamente a qualidade da carne suína. Estresse pré-abate pode ser 

dividida em longo prazo estresse, como na manipulação da granja, de mistura, 

carregamento e transporte, e de curto prazo de estresse, incluindo estabulação condições 

e condução para o atordoamento (ROSENVOLD; ANDERSEN, 2003). 

A produção animal está cada vez mais diferenciada, em parte devido ao interesse 

renovado em raças tradicionais e de produção local, pelas preocupações com o bem-

estar animal, mas também pelo fato de novas oportunidades tecnológicas em relação à 

reprodução, alimentação e criação. Parâmetros no abate podem ser usados para otimizar 

a qualidade da carne, novos cortes e novas utilizações de cortes previamente sub 

utilizados criam também oportunidades para desenvolvimento de produtos. O 

desenvolvimento de novos produtos no setor da carne, portanto, torna-se cada vez mais 

um assunto inter organizacional, em que animais, frigoríficos, empresas de 

processamento secundário e varejistas têm de cooperar. Isso cria também novos desafios 
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para a incorporação da perspectiva do consumidor no processo de desenvolvimento de 

novos produtos (GRUNET et al., 2011). 

 

2.3.2  EMBALAGEM 

  

 A manutenção da qualidade das carnes pode ser obtida por longos períodos em 

embalagens capazes de retardar a deterioração microbiológica, de manter uma coloração 

desejável, retardar a perda de umidade e a oxidação de gorduras, permitindo uma 

ampliação do alcance do sistema de distribuição destes produtos perecíveis 

(CASTILLO, 2006). 

 A embalagem influência a qualidade e durabilidade de carnes in natura, pois 

altera o ambiente ao redor do produto, criando condições que retardam as reações de 

deterioração. A embalagem previne a evaporação da umidade do produto, evitando 

perdas de peso e alterações de aparência, textura e aroma. Contudo, a maior alteração no 

ambiente que circunda o produto, provocada pela embalagem, é quanto a composição 

gasosa. Esta atmosfera irá determinar a cor do produto, o tipo e a extensão da 

deterioração microbiológica e a velocidade de oxidação dos seus componentes 

(CASTILLO, 2006). 

Nos últimos anos, a indústria de embalagem para cortes de suínos tem se 

esforçado para melhorar a sua aceitação pelos consumidores destes produtos. Melhorar 

o lombo suíno, injetando uma solução composta de água, sal, fosfatos, lactatos, e 

intensificadores de sabor, pode auxiliar drasticamente a suculência e maciez do produto 

(GOODING; HOLMER; et al., 2009). 

Processos de oxidação em carnes e produtos de carne podem ser reduzidos 

eliminando o oxigênio e a luz durante o armazenamento dos produtos. Além disso, os 

ingredientes com potencial antioxidante podem ser adicionados aos produtos para 

limpar os radicais livres e assim, encerrar a cadeia de reações. Compostos tais como 

vitamina E, licopeno ou luteína também demonstrado não só a oxidação lipídica 

reduzida, mas também para ter benefícios na saúde. Por exemplo, a luteína, juntamente 

com zeaxantina foi associada com a manutenção da boa saúde ocular devido à sua 

capacidade para reduzir o risco de degeneração macular relacionada à idade. A 

fortificação de produtos de carne com estas substâncias pode assim ser altamente 

desejável para criar uma nova classe de alimentos funcionais à base de carne (WEISS et 

al., 2010). 
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O shelf life da carne suína no varejo é muito limitada por uma mudança de cor 

que geralmente ocorre antes da contaminação microbiológica. Descoloração e 

deterioração começam com a exposição ao oxigênio e superfície delimitando a 

distribuição de novos cortes suínos em longas distâncias. A indústria da carne esta a 

procura de métodos alternativos para estender a vida útil e permitir distribuição de 

varejo produtos prontos para mercados distantes (VIANA; GOMIDE; VANETTI, 

2005). 

A qualidade dos alimentos embalados é muito influenciada pelas propriedades 

dos materiais da embalagem. Estes variam dependendo de fatores, incluindo o tipo de 

material, utilização de aditivos e método de fabricação. Tradicionalmente, o plástico 

filme usado para vácuo foi desenvolvido para melhorar eficácia em seu gás e barreiras 

de umidade, propriedades de encolhimento, características de vedação, cozimento e 

capacidade de réplica e uma variedade de impressão e opções de cores (LEE, 2010).  

As melhorias na qualidade e vida de útil de produtos alimentícios foram 

atingidas principalmente por controle da permeabilidade de gás ou vapor de água 

(embalagem passiva) e em parte pela aplicação de agentes bioativos dentro da 

embalagem (embalagens ativas). Inovações na manipulação de materiais de embalagem, 

tais como microperfurações, que permite o controle permeação de gás ou vapor de água, 

encolhimento, tratamentos e nanotecnologia, melhoram a função das embalagens e 

todas estas soluções estão sendo oferecidas. No entanto, existem os riscos de sua 

utilização podendo ser comprometida pelo seu efeito potencial sobre características e 

qualidade dos alimentos (LEE, 2010). 

 

2.3.3  BARREIRA DE FILME E EMBALAGEM A VÁCUO 

 

 No Brasil existe uma tendência de crescimento do mercado de carnes in natura 

embaladas a vácuo. Esta embalagem é mais utilizada no mercado institucional, para 

distribuição de peças inteiras. No varejo, é mais utilizada para cortes de carne para 

churrasco, pois a coloração arroxeada, provocada pela ausência de oxigênio, restringe a 

aceitação do produto pelo consumidor (CASTILLO, 2006). 

 De acordo com Castillo 2006, quando a carne é embalada a vácuo em uma 

embalagem para barreira de gás, altera-se radicalmente a atmosfera gasosa ao redor da 

superfície do produto. A pequena quantidade de oxigênio remanescente no interior da 

embalagem é consumida pela atividade metabólica da carne e das bactérias. Quanto às 
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propriedades das embalagens a vácuo para carne fresca, o mais importante é sua barreira 

ao oxigênio. Outras propriedades importantes são a baixa permeabilidade ao vapor de 

água, alta resistência à perfuração e excelentes características de soldabilidade (LEE, 

2010). 

Entre as propriedades físicas dos materiais, o controle da permeabilidade ao gás 

é muito importante para manter a qualidade dos produtos. O gás da carne pode ser 

reduzido pela combinação de materiais de base com outros materiais de barreira de gás 

através de laminação, revestimento, de mistura ou metalização (LEE, 2010).  

Quando a carne embalada é exposta à alta concentração de O2, o crescimento de 

microrganismos aeróbios e oxidação de lipídios e mioglobina são acelerados. Portanto, 

o uso de filme de barreira de gás para restringir a entrada de O2 através de material de 

embalagem tem sido relatada e amplamente comercializado na indústria. O efeito dos 

materiais na embalagem com barreira de gás ao envelhecimento sobre o crescimento da 

microflora não pode necessariamente ser atribuída à redução de O2 na embalagem de 

carne, porque a concentração de O2 foi mantida consistentemente acima de 1%, 

enquanto a concentração de CO2 aumentou para 20% em na carne embalada a vácuo. 

Embalagem com barreiras de filme em carnes reduziu tanto os microorganismos 

aeróbios e contagem de anaeróbios quanto favoreceu o crescimento de lactobacilos, que 

marcadamente melhorou tanto a cor e odor na vida de armazenamento. A cor e odor de 

carne não se deterioram visivelmente em filme de barreira de gás armazenadas por 32 

dias a 5°C (LEE, 2010). 

 

2.4 COMPORTAMENTO DO CONSUMIDOR 

 

De acordo com Kimpara (1995), a Teoria do Consumidor explica que a demanda 

por um bem de consumo varia diretamente com seu preço, com o preço dos bens 

substitutos, com a satisfação que ele proporciona ao consumidor, e com a renda deste, 

sem falar em aspectos socioeconômicos como comodidade e status. Ao trabalhar sobre 

o desejo de consumo que envolve a carne suína, podem ser determinados 

aprimoramentos no produto final, de forma a aumentar a competitividade do produto 

frente às carnes concorrentes. 

Mazzuchetti & Batalha (2004) afirmam que o conhecimento do comportamento 

do consumidor gera vantagens para a empresa que souber gerenciá-lo, tais como 
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conhecimento do cliente potencial e as variáveis que o afetam, e também uma melhor 

definição do mercado relevante sobre o qual a empresa atua. 

Kimpara (1995) salienta que o primeiro passo para ampliar a suinocultura no 

país, é definir claramente as características da demanda do mercado consumidor. Miele 

& Santos (2005) destacaram que para o varejo e para o consumidor a vasta melhoria de 

alguns indicadores técnicos, como ganhos de eficiência na conversão alimentar e na 

produtividade das matrizes, melhoram o rendimento de carne magra na carcaça e 

redução na quantidade de gordura que vai ao mercado.  

A carne também é um fator essencial na manutenção da saúde humana, assim a 

indústria de produtos de carne busca aumentar a quantidade de vendas. Esta mudança 

não atinge apenas a indústria de processamento de carnes. Um processo similar tem 

ocorrido no setor de fabricação de alimentos em geral. Isto levou a indústria de 

alimentos a destinar uma maior atenção entre o consumo alimentar e a saúde humana 

com o bem estar. Consequentemente, uma nova classe de alimentos, os chamados 

"alimentos funcionais" estão sendo desenvolvidos ou que contêm componentes com 

efeitos fisiológicos benéficos ou que são nulos de componentes que podem impactar 

negativamente a saúde dos consumidores. Esta abordagem tem sido reforçada por um 

número crescente de estudos clínicos que demonstraram benefícios para a saúde, podem 

ser derivados da ingestão de compostos bioativos (compostos químicos presentes em 

frutas e hortaliças exercendo atividade biológica) como parte da dieta cotidiana dos 

consumidores (WEISS; GIBIS; SCHUH; SALINEN, 2010). 

Com base em estudos científicos os consumidores se tornaram mais conscientes 

da relação entre o sódio e hipertensão. Portanto, em muitos países a demanda por 

produtos com pouco sal em carnes tem aumentado. As indústrias de alimentos estão 

desenvolvendo inúmeros produtos cárneos com baixo teor de sal para atender às 

demandas dos consumidores. No entanto, esta não é uma tarefa simples, pois o cloreto 

de sódio desempenha um papel importante em produtos cárneos. O especial problema 

com produtos de baixo teor de sal em carne é que não só a redução da quantidade do sal 

é perceptível, quanto a intensidade do sabor característico dos componentes dos 

produtos diminui como um realçador de sabor por exemplo, quando o sal é reduzido 

(RUUSUNEN; PUOLANNE, 2005). 

 As preferências dos consumidores para as características de aparência da carne 

suína variam muito entre os países. Estas diferentes preferências culturais devem ser 

levadas em conta pelos setores da cadeia da carne, desde criadores até comerciantes, a 
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fim de melhor atender às exigências dos consumidores (NGAPO; MARTIN; 

DRANSFIELD, 2007). 

 Várias tentativas de aumentar a confiança do consumidor e melhorar a imagem 

do setor de carnes têm sido realizadas, sendo descritas na literatura para uma grande 

diversidade de estratégias. Medidas, tais como publicidade, programas de educação, ou 

de classificação e as mudanças de embalagens podem ser realizados, a fim de evitar 

uma contração ainda maior da indústria da carne (VERBEKE et al., 1999).  

Estratégias relacionadas incluem sistemas de rastreabilidade, a comunicação de 

desenvolvimento de produtos através da publicidade genérica ou de marca. No entanto, 

as evidências sugerem que sinais intrínsecos geralmente têm mais peso na formação de 

expectativas de qualidade por parte dos consumidores do que os extrínsecos. Os 

consumidores precisam primeiro estar inteiramente satisfeito com as propriedades 

sensoriais dos produtos, antes de outras dimensões de qualidade tornarem-se relevantes. 

Especificamente relacionadas com a comunicação e a difusão de informações sobre 

produtos, salientando a importância de estratégias que minimizem a possibilidade de 

expor informações negativas, sobre o produto e a empresa (VERBEKE et al., 1999). 

 Alguns fatos podem melhorar a aceitação da carne suína pelos consumidores, 

como o valor nutricional e aspectos da carne vermelha em relação a saúde,  a carne 

suína é rica em nutrientes valiosos e essenciais, como proteína de alta qualidade, 

niacina, vitaminas B1, B2, B3, B6, B12, ferro e zinco. A carne revela-se especialmente 

uma boa fonte de vitamina B12, já que a deficiência de vitamina B12 é um problema 

para os vegetarianos. Esses nutrientes estão em excesso na dieta típica ocidental com 

40% de energia proveniente de gordura e, portanto, têm tornado-se as principais 

questões de interesse da saúde para o consumidor. O teor de colesterol da carne suína e 

até mesmo do toucinho está longe de ser elevado. Enquanto a manteiga contém 240 mg 

colesterol/100 g, o toucinho contém uma quantidade de 60 mg de colesterol /100 g. Está 

entre os valores de 44 mg e 84 mg/100g obtidos para o peito e perna, respectivamente, 

de aves sem pele (VERBEKE et al., 1999). 

 A comparação da percepção do consumidor e os fatos relacionados com valores 

nutricionais e a sanidade da carne suína confirma a ocorrência entre os critérios 

científicos e indicador de sua percepção. A carne suína parece não merecer a pior 

percepção com base no conteúdo de gordura real, teor de colesterol ou seu perfil de 

ácidos graxos. Apesar da forte associação da gordura com a carne de suíno e as doenças 

relacionadas ao suíno, é comprovado que carne suína pode ser muito pobre em gordura 
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e colesterol, dependendo do corte da carne escolhida e a quantidade de gordura existente 

(VERBEKE et a.l, 1999). 

 A cor da carne afeta a decisão dos consumidores pela aquisição do produto. A 

cor vermelha brilhante para a carne é percebida pelos consumidores como sendo 

indicativa de carne fresca e de qualidade alimentar. Portanto, a melhoria da estabilidade 

da cor da carne é uma questão de preocupação para os varejistas. Com armazenamento 

prolongado, a oximioglobina (MbO2) (vermelha) se oxida para metamioglobina, que dá 

à carne uma cor marrom pouco atraente. Na visão de varejo, a deterioração da cor da 

carne, é acelerada pela tensão O2 crítico, crescimento microbiano na superfície e altas 

temperaturas e é afetada pelo tipo de iluminação. Altas taxas de O2 são utilizadas para 

manter o pigmento em sua forma oxigenada, mas a alta concentração de O2 também 

pode promover oxidação lipídica. Portanto, a abordagem que envolve atmosfera de alta 

concentração de O2 e o uso de antioxidantes parece apropriada para preservar a 

mioglobina em seu estado oxigenado, e assim estender a vida de prateleira da carne 

(DJENANE et al., 2003). 

Em um estudo realizado em quatro países (França, Alemanha, Espanha e Reino 

Unido), observou-se que a qualidade mais importante dos aspectos de carne suína foram 

os seguintes: o sabor agradável, suculenta, magra, saudável e nutritiva. Nos EUA, as 

preocupações dos consumidores estão relacionadas ao colesterol e teor calórico, 

ingredientes artificiais, características de conveniência e preço. Entre os fatores mais 

importantes que influenciam as mudanças na demanda dos consumidores por carnes e 

derivados nos EUA são: (1) a crescente preocupação com saúde, (2) mudança nas 

características demográficas, (3) mudança na distribuição. A indústria da carne 

vermelha agora está em uma fase de maturidade, onde o desenvolvimento de produtos e 

inovação é necessário para trazer significativo crescimento. Para desenvolver esses tipos 

de produtos de forma eficaz, deve-se avaliar a percepção e compreender as preferências 

dos consumidores (RESURRECCION, 2003). 

 

2.5 DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS 

 

Empresas no setor de carne desenvolvem e lançam novos produtos 

continuamente. Desenvolvimento de novos produtos é uma necessidade quando o 

cliente busca produtos diferenciados. Diferenciar-se com novos produtos adaptados às 

necessidades de segmentos específicos de clientes com diversas funções como: dar 
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alguma proteção contra a concorrência de preços, substituir os produtos que enfrentam 

queda nas vendas no final de seus ciclos de vida e podendo contribuir para criar 

satisfação e fidelização dos clientes torna-se essencial (GRUNET; et al., 2011). 

A maioria dos produtos novos fracassa no mercado. Na verdade, um produto é 

diferenciado e processado, sendo as escolhas feitas por quem desenvolve os produtos, e 

estas escolhas podem ou não estar de acordo com as preferências do consumidor. A 

literatura de desenvolvimento de novos produtos, portanto, salienta a importância da 

incorporação da perspectiva do consumidor no processo de desenvolvimento de novos 

produtos (GRUNET; et al., 2011). 

Os produtos injetados são opções para as indústrias aumentarem o seu mix de 

mercado e resultar em um produto de qualidade e com sabor agradável para o 

consumidor. 

Estes produtos são mais atraentes e agradáveis quando são adquiridos e 

consumidos, pois muitas vezes a primeira impressão pode não convencer. Além disso, a 

cor do produto da carne suína pode ser influenciada por meio de melhorias em sua 

aparência. A adição de sal e ou fosfatase alcalina pode melhorar a cor da carne. 

Infelizmente, alguns efeitos indesejáveis surgem como resultado do processo de 

aprimoramento. Descoloração pode dar impressões negativas a carne, quando não 

aparecer com a cor rosa avermelhada normal será considerada como inaceitável. Listras 

que se formam dentro do tecido da carne é uma questão que pode ocorrer ao produto 

(GOODING et al., 2009). 

Textura e suculência são classificadas como atributos mais altos em pesquisas de 

consumo. No entanto, muitas carnes suínas frescas, são muitas vezes, cozidas na fase de 

preparação, portanto, produzem um produto resistente e seco. O aperfeiçoamento da 

carne suína fresca é o processo de adição de ingredientes não cárneos a carne fresca, 

para melhorar a qualidade para consumi-la (textura, suculência e sabor da carne suína) 

do produto final (MEISINGER, 2002). A indústria de carne suína aproveitou a 

tecnologia de injeção para oferecer aos consumidores maior maciez e suculência nos 

produtos. Os fosfatos, são os ingredientes mais comuns utilizados para o 

aprimoramento, aumento do pH muscular levando a um aumento da capacidade de 

retenção de água, melhora de sabor, cor e estabilidade (HAYES et al., 2006). 

Com o aumento de dados científicos, a indústria de carne demanda mais esforços 

em informar e educar os consumidores sobre os benefícios para saúde no consumo da 

carne e produtos derivados. Finalmente, a biodisponibilidade de adicionar ingredientes 
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funcionais deve ser mantida durante o processamento e armazenamento comercial. Os 

consumidores e nem mesmo os especialistas em nutrição de alimentos, conseguem 

diferenciar claramente entre alimentos convencionais e funcionais. Assim, o processo de 

avaliação mais seguro e eficiente para garantir um alimento é oferecer propostas claras 

de informações aos consumidores podendo assim ser estabelecidos padrões confiáveis e 

aceitáveis para o consumo destes produtos (ZHANG  et al., 2010).  

Os fabricantes de produtos de carne que comercializam estes produtos associados 

a baixos teores de sal, ou teor reduzido de sal progressivamente ao longo dos anos, 

alcançaram tecnologias e condições microbiológicas possíveis desta redução. Na 

maioria dos casos, quando os produtos com pouco sal em carne são desenvolvidos, a 

referência padrão para o produto é aquele com quantidade de sal normal. 

Consequentemente, as características da qualidade da carne podem ser aplicadas a 

produtos de baixo teor de sal como o seu correspondente em produtos, com quantidade 

de sal normal na carne. Isso causa problemas porque as propriedades de redução de sal 

dos produtos são quase sempre diferentes. A diferença mais importante é o sabor 

característico menos intenso (ZHANG et al., 2010). 

Antes de um substituto satisfatório para o cloreto de sódio ser encontrado, na 

indústria alimentar para a redução da ingestão de sódio, melhor seria uma redução 

gradual do teor de cloreto de sódio em produtos. Isto exige que a produção e as 

formulações de produtos de baixo teor de sal em carne também devam ser modificadas 

(ZHANG et al., 2010). Olson (1982) relatou que uma redução de 25% em NaCl é 

provavelmente o máximo que pode ser alcançada sem impacto negativo na 

características do produto (sabor, textura, vida de prateleira. 

No setor da carne desenvolver produtos tem duas dimensões: processamento e 

diferenciação. Carne pode ser vendida como carne fresca, carne com diferentes níveis 

de processamento, e também como ingrediente em produtos alimentícios até as mais 

complexas com um alto grau de processamento, como em uma refeição pronta. Cada 

etapa de processamento adicional do produto muda a sua característica, transforma-se 

em um produto "novo". Além disso, em cada nível de processamento, os processos 

podem ser feitos de diferentes maneiras, ou seja, há espaço para a diferenciação, o que 

está dando ao produto uma característica diferente e de identidade que o distingue de 

substitutos no mercado (GRUNET; et al., 2011). 

Há um consenso generalizado entre os vários autores do setor de alimentos que a 

competitividade nos mercados alimentares desenvolvidos está ligada à capacidade de 
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desenvolver novos produtos diferenciados, que são capazes de explorar o fato de que 

preferências dos consumidores diferem entre segmentos, aumentando a fidelidade do 

consumidor, da concorrência e passar longe da competição puramente custo e preço-

base que caracteriza o tipo de comoditi no mercado. Isto é comumente aceito para 

produtos alimentares com um maior grau de processamento (GRUMERT; BREDHAL; 

BRUNSO, 2004). 

Carne fresca tem um grau consideravelmente menor de diferenciação do que 

muitos outros produtos alimentícios. Enquanto a carne fresca é principalmente vendida 

como uma mercadoria, há também apenas um número limitado de incentivo para 

produtores de carne para diferenciar seu produto. Os consumidores avaliam a qualidade 

no momento em que irão comer a carne, do que quando olharem para a carne, assim a 

qualidade, não será reconhecido pelos consumidores na loja. Qualquer forma de 

melhoria ou outra forma diferenciada na qualidade da carne, exigem novas formas de 

sinalizar as mudanças para o consumidor (GRUMERT; BREDHAL; BRUNSO, 2004). 

A incerteza de que os consumidores exibem na formação de expectativas de 

qualidade para a carne, a marca pode aparecer como uma maneira de sinalizar uma 

qualidade superior e reduzir a incerteza do consumidor e incentivar os consumidores a 

pagar um maior valor pela melhor qualidade do produto. As marcas são um sinal de 

maior qualidade que permite consumidores a aprender com sua experiência: se gostam 

da qualidade que eles experimentaram (GRUMERT; BREDHAL; BRUNSO, 2004). 

O potencial para novos produtos de sucesso pode ser conduzido pelo 

consumidor, onde o as idéias são baseadas nas opiniões de consumidores e ocorre a 

triagem para desenvolver conceitos em produtos, o desenvolvimento e testes de 

protótipos, o desenvolvimento geral do mix de marketing e, finalmente, lançar o no 

mercado todos são comandados pelo consumidor (GRUMERT; BREDHAL; BRUNSO, 

2004). 

O desenvolvimento de produtos e inovações é necessário para compensar o 

aumento na disponibilidade de produtos alimentares. Produtos de carne são semelhantes 

aos produtos alimentares em que são desenvolvidos, produzidos e comercializados para 

apelos ao consumidor. Finalmente, o sucesso de um produto alimentar depende da sua 

aceitação pelo consumidor, onde o consumidor em potencial do produto vai adquiri-lo 

(RESURRECCION, 2003). 

As mudanças na demanda do consumidor e o aumento da concorrência global 

estão fazendo com que o setor de fabricação de produtos adquiram novas tecnologias de 
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processamento e sistemas novos de ingredientes, o que é notável quando se considera a 

abordagem histórica tradicional de longo prazo para o desenvolvimento de produtos e 

processos na indústria da carne. Isto é provável porque a longa data de percepção do 

consumidor positiva que os produtos de carne são boas fontes de minerais, vitaminas e 

contêm "completa" fonte de proteínas (WEISS; et al., 2010). 

 

2.5.1 PROCESSO DE DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS 

 

O desenvolvimento de novos produtos mais competitivos e com valor agregado 

tem se mostrado como fator decisivo na participação de empresas menores no mercado. 

A fim de atender à demanda dos consumidores, em associação ao crescimento da 

população urbana brasileira, mudanças significativas têm ocorrido nos padrões de 

consumo alimentar, entre elas, a redução do consumo de alimentos que demandam mais 

tempo para preparo e o aumento do consumo de alimentos preparados 

(SCHLINDWEIN & KASSOUF, 2006). 

No Brasil, há crescente oferta de produtos injetados e marinados, principalmente 

à base de carnes de aves e suína, com menor participação da bovina. No entanto, como a 

fabricação desses produtos não está ainda regulamentada, a utilização de ingredientes 

não cárneos e a injeção de salmouras muitas vezes são irregulares, ocorrendo na forma 

de práticas comerciais enganosas, sem que se forneçam esclarecimentos sobre a 

verdadeira composição dos produtos aos consumidores (BRASIL, 2010). 

Dois tipos de visão sobre percepção de qualidade são importantes no processo de 

desenvolvimento de novos produtos. A primeira se refere a como um novo produto será 

percebido antes de ser comprado pela primeira vez, ou seja, antes da compra realizada. 

A compra é o primeiro teste, o tempo é o primeiro obstáculo crucial para um novo 

produto. Uma vez que todas as qualidades do produto são desconhecidas neste 

momento, a primeira compra vai depender exclusivamente das expectativas dos 

consumidores (GRUNET; et al., 2011). 

Muitas idéias de novos produtos se originam das oportunidades que as novas 

tecnologias geram para processamento de alimentos. No entanto, nem todas as 

tecnologias são igualmente aceitáveis para os consumidores. Ter opiniões não só sobre a 

qualidade final de um produto alimentar, mas também sobre a maneira em que foi 

produzido ou transformado, foi uma grande tendência no comportamento do 

consumidor em relação a alimentos nos últimos anos. A importância do benefício 
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pessoal tem sido demonstrada, por exemplo, no caso de alimentos tradicionais, onde o 

grau de aceitação de inovações nesta categoria de alimentos foi maior para os produtos 

que fornecem aos consumidores benefícios tangíveis e relevantes, como o de 

embalagens e melhor valor nutritivo (GRUNET; et al., 2011). 

 Desenvolvimento de novos produtos no setor da carne está associado, a fase 

pós-abate. Cortes de carne são processados e transformados em novos produtos de valor 

agregado, existem uma variedade grande de tecnologias que podem ser aplicadas para 

melhorar a aparência e agregar valor, estas tentativas estão sendo feitas para se adaptar 

às exigências dos consumidores que estão mudando e se diversificando (GRUNET; et 

al., 2011). 

Em cortes temperados com forma de injeção, utiliza-se uma “injetora de 

salmoura”, que consiste de uma esteira transportadora das carnes e de um ou dois jogos 

de agulhas ocas e perfuradas, ligadas a um sistema de bombeamento dotado de um 

reservatório para as soluções para injeção. Há vários tipos de injetoras, com sistemas de 

pressão e agulhas em quantidades e calibres diversos (PRÄNDL, et al., 1994). A 

penetração perpendicular das agulhas nas fibras musculares faz com que a solução 

preparada se distribua pelo tecido muscular. A solução deve estar entre 0 e 5°C, para 

segurança alimentar e para propiciar melhor retenção do líquido pelo produto. Entre os 

fatores que influenciam a uniformidade dos produtos, estão: distância entre agulhas, 

velocidade de avanço da esteira transportadora (velocidade de injeção), tipo de agulha 

empregada, distância da esteira programada para descida das agulhas (PRÄNDL, et al., 

1994; OLIVO, 2006). 

 No entanto, as técnicas de injeção e marinação, quando aplicadas pela indústria, 

ao mesmo tempo em que devem utilizar ingredientes em concentrações suficientes para 

incrementar atributos sensoriais, não podem gerar efeitos adversos no sabor e na 

coloração, nem causar maciez excessiva, fatores que podem causar rechaço dos 

consumidores, e também não devem objetivar a melhora da matéria-prima de má 

qualidade, sob risco de não surtir os efeitos esperados (MILLER, 1998; SHEARD & 

TALI, 2004; BAUBLITS, et al., 2005). 

 

2.6 ANTIOXIDANTES NATURAIS APLICADOS EM CÁRNEOS 

  

 Os compostos antioxidantes naturais podem ser isolados de diferentes partes de 

plantas tais como sementes, frutas, folhas e raízes. Para Wanasundara et al. (1997), 
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muitos são os componentes naturalmente presentes nos alimentos que apresentam 

atividade antioxidante, incluindo flavonóides, precursores de lignanos, ácidos fenólicos, 

terpenos, tocoferóis, fosfolipídios. 

Os compostos fenólicos são uns dos maiores grupos de componentes dietéticos 

que estão associados com a inibição da oxidação em alimentos e em sistemas 

biológicos, sendo substâncias bioativas que ocorrem largamente em alimentos de 

origem vegetal e muito deles são bons suprimentos de antioxidantes naturais 

(SCHIRCH & MANCINI-FILHO, 2000). 

Os antioxidantes fenólicos funcionam como sequestradores de radicais livres e, 

algumas vezes, como quelantes de metais (SHAHIDI & WANASUNDARA, 1992), 

agindo tanto na etapa de iniciação como na propagação do processo oxidativo.  

Grande variedade de substâncias de origem vegetal tem sido estudada, tanto em 

alimentos como em sistemas biológicos, sendo as propriedades antioxidantes de 20 

ervas e especiarias indicadas como efetivas em retardar o processo de peroxidação 

lipídica em óleos e alimentos gordurosos (MILOS; et al, 2000). As especiarias têm 

despertado o interesse de muitos grupos de pesquisa, devido a facilidade de 

incorporação em óleos e gordura, apresentando a vantagem da aceitação imediata pelo 

consumidor e da sua utilização não ser limitada pela legislação (BROOKMAN, 1991). 

As especiarias mais estudadas como antioxidante, conforme diversos autores 

NAKATANI (1992, 1994); SHAHIDI & WANASUNDARA (1992); MADSEN & 

BERTELSEN (1995) são o orégano, alecrim, sálvia, tomilho, pimenta malagueta, 

pimenta vermelha, gengibre, gergelim, canela e cravo da Índia, das quais o alecrim e a 

sálvia foram consideradas as mais eficazes. 

A utilização de antioxidantes naturais tem como vantagens a aceitação imediata 

do consumidor e sua utilização não é limitada pela legislação brasileira. No Brasil, o 

alecrim é utilizado devido ao seu poder antioxidante, mas faz parte da formulação como 

condimento (MERLO, 1998). Existem várias alternativas de adição de antioxidantes 

naturais. Alguns estudos relatam a utilização de condimentos e ervas, tais como 

orégano, noz moscada, páprica, alecrim, salvia e outros (BROOKMAN, 1991). A 

atividade antioxidante destes produtos tem sido reconhecida ao longo dos anos a partir 

de experiências práticas (POKORNÝ, 1991). Dentre estes produtos, alecrim e salvia 

têm demonstrado maior potencial para utilização como antioxidantes em alimentos, 

junto dos tocoferóis, também considerados como antioxidantes naturais. Em particular o 
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alecrim, tem sido extensamente estudado em relação à sua atividade antioxidante, como 

também o seu uso comercial (LÖLIGER, 1983; WONG et al, 1995). 

O alecrim é uma planta oriunda da região mediterrânea da Europa, semi 

arbustiva, lenhosa, de ciclo perene e que atinge até 2 metros de altura, muito conhecida 

pela medicina e culinária. As folhas são lineares, estreitas, opostas, coriáceas e sésseis. 

Tem coloração verde na parte superior do limbo e na inferior são esbranquiçadas, com 

pelos bem finos. As flores são azul violeta e agrupadas em inflorescências axilares do 

tipo cacho. 

A atividade antioxidante de extratos de alecrim foi atribuída a um grande número 

de compostos fenólicos, com destaque para os diterpenos (o ácido carnósico e o 

carnosol), e os ácidos rosmarínico e caféico (FRANKEL; et al., 1996; CUVELIER; et 

al, 2000). O ácido carnósico pode ser oxidado e formar outros componentes como o 

carnosol, rosmanol, epirosmanol, 7-metilepirosmanol (MASUDA; et al, 2001).   

 A figura abaixo demonstra a estrutura química dos ácidos formados através do 

alecrim sendo o ácido carnósico, o carnasol e o rosmarinico. 

 

 

Figura 01 – Estrutura química dos ácidos carnósico (a), carnosol (b) e rosmarinico (c). 

 O extrato de alecrim encontra-se disponível nas formas líquida, solúvel em óleo 

ou água, e em pó, sendo em sistemas lipídicos mais efetivo o extrato com alta 

quantidade de diterpenos fenólicos (HOPIA; et al, 1996) e em sistemas aquosos o ácido 

rosmarínico possui maior poder antioxidante (CUVELIER; et al., 2000). 

 Os óleos essenciais de especiarias poderiam também ser usados como 

ingredientes funcionais. Estudos têm documentado o antioxidante, antimicrobiana, 

antiviral, anti-inflamatórios, antiulcerosos, anticarcinogênicas como propriedades dos 

óleos essenciais de plantas. A determinação da capacidade antioxidante de especiarias e 

seus derivados em alimentos terão maior importância para pesquisadores e pessoas 

envolvidas na indústria agro alimentar (MARTOS;  et al., 2010). 
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 Ao mesmo tempo, o efeito antioxidante em carnes e peixes com produtos dos 

óleos essenciais de especiarias em geral e alecrim em particular, é geralmente aceito. 

Óleo essencial de alecrim mostra a atividade antioxidante, embora o mecanismo de ação 

dessa atividade não é totalmente compreendido. Várias explicações foram fornecidos, 

entre eles: o seqüestro de radicais livres, a doação de hidrogênio, a quelação de íons 

metálicos, ou mesmo atuando como substrato para radicais como superóxido ou 

hidroxila. Estes compostos bioativos com propriedades antioxidantes também 

interferem com as reações de propagação, e inibir os sistemas enzimáticos envolvidos 

na reação de iniciação. Diferenças nas atividades antioxidante dos flavonóides 

dependem da estrutura molecular, especialmente o grau de hidroxilação e metilação dos 

compostos (MARTOS; et al., 2010). 

 A adição da água de lavagem das fibras citrus e óleo essencial de alecrim parece 

ser uma alternativa viável para a fabricação de produtos de carne de massa fina, uma 

vez que aumentam a taxa de aceitação dos produtos e sua estabilidade oxidativa, 

reduzindo a quantidade de antioxidantes sintéticos necessário. Desta forma, a ''imagem'' 

natural dos produtos é melhorada. Porque reduzem os níveis de nitrito residual, também 

podem contribuir para reduzir o risco de nitrosaminas potencialmente cancerígenas 

(MARTOS; et al., 2010). 

Uma substância antioxidante pode ser definida como: 1) composto ou substância 

química que inibe a oxidação ou, 2) qualquer substância que, quando presente em baixa 

concentração comparada a do substrato oxidável, diminui ou inibe significativamente a 

oxidação do mesmo. Do ponto de vista biológico, podemos definir antioxidantes como 

compostos que protegem sistemas biológicos contra os efeitos potencialmente danosos 

de processos ou reações que promovem a oxidação de macromoléculas ou estruturas 

celulares (ABDALA, 1993). 

Carnes e derivados são comparativamente e altamente suscetíveis ao 

desenvolvimento de ranço causado pela oxidação devido ao seu conteúdo de lipídios 

insaturados. Além disso, carnes e derivados são altamente perecíveis devido à maior 

umidade e teores de proteína. Como um alimento componente de origem natural, a 

quitosana e seus derivados têm sido adicionados a alguns produtos de carne para 

melhorar as suas características. Estudos têm indicado que a quitosana pode ser 

utilizada de forma eficaz para inibir a oxidação de produtos de carne tanto sozinha ou 

em combinação com alguns antioxidantes naturais ou artificiais. Os efeitos 

antimicrobianos da quitosana contra uma variedade de organismos patogênicos e 
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deterioração em produtos de carne também têm sido relatadas em estudos. Além disso, 

poucos efeitos prejudiciais sobre as propriedades texturais e sensoriais das carnes e 

produtos devido a adição de quitosana têm sido relatados (CHANG; CHEN; TAN, 

2010). 

Um complexo quitosana-glicose tem demonstrado ação antimicrobiana nas 

atividades contra E. coli, Pseudomonas e S. aureus. Os autores relataram que a adição 

de um complexo quitosana-glicose aumentou a vida de prateleira da carne de cordeiro 

por mais de duas semanas durante o armazenamento refrigerado e do salame de carne 

suína até 28 dias. Quando ambos contendo quitosana e extrato de alecrim, havia uma 

inibição sinérgica de crescimento microbiano de Enterobacteriaceae, Pseudomonas 

spp, total viável de bactérias, leveduras e bolores, e ácido láctico bactérias do ácido em 

salsichas suína fresca armazenada a 4 º C por 20 dias. Com ou sem a incorporação de 

ácido láurico ou cinamaldeído, um filme baseado em quitosana antimicrobiana foi 

desenvolvido para inibir superfície de bactérias de deterioração em Bolonha, presunto 

cozido, e pastrami (CHANG; CHEN; TAN, 2010). 

Atualmente, existe uma grande quantidade de compostos, tanto naturais quanto 

sintéticos, com propriedades antioxidantes, embora para seu uso em alimentos deva 

seguir certos requerimentos, sendo um deles a segurança para a saúde (NAWAR, 1996). 

A figura abaixo trata-se do alecrim em forma in natura como encontramos na 

natureza e nesta forma retiramos suas folhas e extraímos os compostos que possuem 

ação antioxidante podendo ser em forma de óleo, pó ou ainda extrato. 
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Figura 02 – Alecrim (rosmarinus officinalis) 

2.7 ANÁLISE SENSORIAL  

  

 As características sensoriais são percebidas pelos órgãos dos sentidos, dos quais 

a visão, gustação, o olfato e o tato têm papel importante na avaliação qualitativa dos 

alimentos. A cor se torna importante no momento da compra, permitindo apreciar o 

aspecto e a cor, a união do gosto e odor durante a mastigação, propicia o sabor, o tato 

relaciona-se com a kinesia, percepção que permite avaliar a textura dos alimentos na 

boca, em especial a maciez e a suculência (MEILGAARD; et al., 1999). 

 Existem dois grandes grupos de métodos de medida das características sensoriais 

da carne: instrumentais e sensoriais. Os métodos instrumentais envolvem a utilização de 

métodos mecânicos, óticos, entre outros, permitindo resultados mensuráveis de forma 

objetiva através de diversas unidades de medida. Por outro lado, nos métodos sensoriais 

o instrumento de medida empregado é o homem, possível consumidor, que avalia 

subjetivamente a carne utilizando seus órgãos dos sentidos, cujos resultados podem ser 

expressos objetivamente através de pontuação (RESURRECCION, 2003). 

 A indústria de alimentos está constantemente desenvolvendo novos produtos 

para o consumo em massa, entretanto o êxito ou não destes, depende da forma com que 

se apresentam e de como são recebidos pelos consumidores. Então a importância do uso 
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dos “métodos sensoriais” uma vez que, através destes podemos determinar a 

aceitabilidade e a qualidade dos alimentos. O controle de qualidade de um alimento não 

poderá ser entendido se nele não se inclui os aspectos da análise sensorial e a forma de 

tratamento dos dados aportados por esta técnica (TEIXEIRA, 2001). 

 De acordo com Dutcosky (1996), a preferência pode ser definida como a 

expressão do grau de gostar, a escolha de uma amostra em relação à outra e/ou o 

contínuo psicológico do afetivo (percepção do agradável até o desagradável) através dos 

quais se baseiam as escolhas. 

 Grande parte da dieta humana consiste de carne e produtos cárneos. A 

preferência por estes produtos é apenas uma parte que justifica sua escolha. Isso implica 

tanto a preferência quanto a escolha são afetadas por fatores endógenos, como a 

hereditariedade, o sexo, a idade, a atividade e fatores exógenos como a cultura, a 

sociedade e a economia. A preferência não pode ser considerada um bom indicativo 

para predizer a frequência do consumo, já que este é afetado tanto pelo comportamento 

quanto pelos valores individuais, bem como pelos fatores culturais. Os atributos do 

produto são considerados decisivos na preferência de um produto sobre o outro 

(RISIVIK, 1994). 

 A avaliação sensorial proporciona informação integral sobre a qualidade dos 

alimentos e quando um consumidor seleciona um alimento, está de alguma forma 

julgando se as características do produto satisfazem suas expectativas e se estas 

correspondem às suas exigências. Os fatores culturais têm forte impacto sobre os 

hábitos alimentares de cada população e, por isso quando se projeta algum tipo de 

produto devem ser levados em conta os valores culturais, religiosos e genéticos da 

população alvo (TEIXEIRA, 2001). 

 O objetivo final ao qual se propõem o desenvolvimento, a inovação de um 

produto e a escolha de sua estratégia de marketing é a aceitação por parte do 

consumidor; todo trabalho que se tem em pensar em estudar um produto e irá envolver o 

entendimento dos fatores que determinam as percepções do consumidor acerca deste 

produto. Uma vez que a qualidade do produto implica, entre outras coisas, a satisfação 

do consumidor é quem deve ditar essa qualidade. Portanto, cabe ao consumidor 

determinar os parâmetros de qualidade do produto. Identificado a qualidade relativa aos 

atributos do produto, podem-se utilizar as propriedades sensoriais em estratégias de 

marketing do produto (MINIM, 2006). 
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No entanto, todos os métodos acima para determinar a qualidade são antigos e o 

produto deve ser destruído no final dos testes. Como resultado, indústrias de carne têm 

demonstrado um grande interesse em encontrar um método objetivo, consistente, e não 

destrutivos para classificar os itens de carne suína com qualidades diferentes. O uso de 

técnicas de processamento de imagem e reconhecimento de padrões para prever a 

qualidade da carne não é amplamente difundido na literatura. Abordagens iniciais foram 

dedicados a examinar as diferentes características de carne bovina, carne suína e usando 

imagens tiradas com uma câmera fotográfica. Ciência dos alimentos tem mostrado 

pouco interesse em ressonância magnética, que se manteve essencialmente confinados 

às atividades de investigação, apesar de muitas aplicações potenciais: otimização do 

processo de produção animal (dieta animal, tipo genético), o consumidor, a satisfação, e 

assim por diante (CERNADA; et al., 2004). 

 

2.8 LEGISLAÇÃO 

  

 De acordo com a Portaria nº 1.004, de 11 de dezembro de 1998 (Republicada 

no DOU. DE 22/03/99) – ANEXO A – referente a legislação das carnes de forma in 

natura, de forma geral dispõem sobre as quantidades permitidas de ingredientes a serem 

adicionados as carnes. Estas quantidades devem ser obedecidas para comprovação do 

padrão de identidade e qualidade do produto e também para aprovação através de 

análises realizadas, do mix comercial a ser utilizado no produto. O produto adicionado 

aos cortes trata-se de uma salmoura vendida em forma de mix comercial pronto para 

cortes suínos a ser utilizado pela indústria com sua formulação básica de condimentos. 

Podendo a empresa acrescentar o que de fato julgar necessário, desde que esteja dentro 

dos limites pré-estabelecidos neste referido anexo. Para maiores esclarecimentos o 

Anexo A, trata dos limites de cada item que compõem a salmoura comercial utilizada e 

qual as suas quantidades máximas permitidas. 

 Conforme a Instrução Normativa n.º 21, DE 31 de julho de 2000 (em seu 

Anexo III), que discorre sobre o padrão de identidade e qualidade do lombo, onde 

contempla a classificação dos tipos de lombo existentes. Para o lombo temperado, a 

quantidade máxima de umidade deve ser de 75%, a proteína, mínimo de 16% e para 

carboidratos, o máximo estabelecido é de 2% da formulação conforme, (ANEXO B). 

 Para o pernil temperado não existe uma legislação específica que esteja em 

vigência, como de fato ocorre para o lombo. Sendo parâmetro de quantidade de 
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condimentação a ser utilizado o anexo A, porque o pernil apresentado desta forma 

temperada não está contemplado na legislação. 

 O ANEXO C, sobre a Portaria número 451, de 19 de setembro de 1997, da 

ANVISA (Agência Nacional de Vigilância Sanitária), através do Ministério da Saúde, 

discorrem sobre os padrões de Staphylococcus aureus, Coliformes termotolerantes e 

Salmonella aceitos nos produtos que devem ser obedecidos onde desta forma oferecem 

segurança alimentar aos consumidores.  
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3 MATERIAL E MÉTODOS 

 

3.1 MATÉRIAS-PRIMAS 

 

As peças de carnes utilizadas nos testes lombo e pernil foram obtidas na empresa 

localizada em Chapecó – Santa Catarina, sendo selecionadas para apresentarem 

aspectos similares no que se refere as características aparentes.  

 

3.2 CARNES IN NATURA E CARNES COM MIX PARA CORTES SUÍNO 

 

Os testes foram realizados com as carnes in natura avaliando o seu 

comportamento e com carnes adicionadas do mix para cortes suíno. Através dos 

resultados destas análises microbiológicas e físico-químicas visando aumentar o tempo 

de vida dos produtos adicionou-se um antioxidante natural alecrim em pó na formulação 

original do mix para cortes suíno. 

 

3.3 MIX PARA CORTES SUÍNOS 

 

O mix comercial foi adquirido em loja especializada em venda de condimentos 

para frigoríficos onde comercialmente seu nome é mix para cortes suíno. Para todos os 

testes realizados o mix utilizado foi sempre o mesmo e mesmo fornecedor. Para os testes 

será adicionado juntamente com água fazendo a diluição e posterior injeção nos cortes. 

Sua composição básica é sal (NaCl), proteína de soja, soro de leite, estabilizantes: 

tripolifosfato de sódio e pirofosfato ácido de sódio, aromatizante sintético idêntico ao 

natural, antioxidante: glutamato monossódico. Contém derivados de aipo. Não contém 

glúten. 

 

3.4 ANTIOXIDANTE ALECRIM 

 

O alecrim foi o antioxidante escolhido para o teste em forma de pó concentrado, 

adquirido em loja especializada em venda de condimentos para frigorífico juntamente 

com a aquisição do mix para cortes suíno. O alecrim em pó foi pesado na quantidade de 

167g para cada 100L de água na primeira concentração. Para a segunda concentração 

foram 100g de alecrim para 100L de água. Adicionado a salmoura na segunda parte dos 
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testes com os cortes de lombo e do pernil com duas concentrações de 1,67 g/L e 1 g/L, 

acrescentado na salmoura juntamente com o mix para cortes suíno. Estas duas 

concentrações foram escolhidas com indicações do fabricante, para obtermos uma 

concentração mais alta com maior sabor do alecrim e uma concentração menor com um 

sabor menos acentuado do alecrim nos produtos. 

 

3.5 MÉTODO DE INJEÇÃO 

 

Na figura 3, a máquina de injeção de cortes utilizada nos testes, possui um total de 

36 agulhas dispostas de forma agrupada para aumentar a adesão na superfície e entre 

meio dos cortes. A pressão da descida das agulhas faz o produto ser injetado nas 

camadas mais internas quando tratar-se de cartilagens e tecidos moles  e nas camadas 

mais externas quando tratar-se de carne com ossos e pele, como o caso da foto abaixo 

obtendo um resultado homogêneo na injeção do líquido. O equipamento possui uma 

entrada de temperos e líquidos em sua parte inferior em forma de tanque, onde será 

sugado por meio de bomba compressora por sucção e será lançado no seu interior por 

gravidade contrária, alcançando as agulhas injetoras por meio de mangueiras e através 

das agulhas lançara o líquido nas carnes em forma de pressão. A foto abaixo demonstra 

a saída de cortes do pernil de forma inteira com ossos, onde a empresa também trabalha 

com este tipo de injeção. 
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Figura 03 - Máquina injetora de temperos utilizada para fazer a injeção das carnes. 

 

3.6 EMBALAGEM 

 

Na figura 4, a máquina de embalagens a vácuo utilizada durante os testes para 

realizar a embalagem.  Com porte pequeno com capacidade de fechar duas embalagens 

por vez, possuindo duas seladouras  em lados opostos, funcionando através de uma 

bomba de gás em sua parte interna e com sistema de vácuo onde consegue retirar o ar 

por completo do interior da câmara onde ficam as embalagens e após vedá-las em forma 

de soldagem para não absorverem mais oxigênio do ambiente, seu formato assumirá o 

desenho do produto e sua câmara será aberta finalizando o processo. 
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Figura 04 - Máquina utilizada para fazer a embalagem dos produtos na empresa. 

3.7 PROCEDIMENTOS 

 

3.7.1 PREPARO DAS AMOSTRAS 

 

As carnes foram separadas em cortes de lombo e pernil. Todas as peças foram 

pesadas in natura peso inicial (pi) e após  a injeção dos cortes peso final (pf). Para 

calcular a porcentagem de injeção nos cortes, de forma separada para lombo e pernil, 

através do cálculo (pi-pf)/(pi)x100 observando o percentual absorvido pelas peças do 

teste. 

Para a primeira parte dos ensaios utilizou-se duas unidades de pernil, com os 

cortes: coxão mole, coxão duro, patinho, picanha. Estes testes foram realizados apenas 

para obter uma avaliação da quantidade de salmoura condimentada absorvida no pernil, 

no interior da peça, pela diferença na absorção das fibras internas. As peças foram 

pesadas e injetadas de forma inteira. 

  Após os cortes, foram injetados e ficaram acondicionadas em caixas perfuradas 

para que pudessem perder o excesso de umidade retido em cada peça antes de receber a 

embalagem. 
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3.7.2 ENSAIOS DE ESTABILIADE DE PESO PRÉ EMBALAGEM 

 

 Os cortes de lombo e pernil após a injeção de salmoura ficaram em câmara fria 

em repouso em caixas vazadas por dois dias, com o propósito de perder o excesso de 

salmoura que continham, desta forma este excesso ficaria fora da embalagem, ou seja, 

quando o produto fosse embalado não teria perda excessiva de líquido, podendo 

também em longo prazo ser fonte de deterioração do produto. Outra avaliação feita foi o 

seu peso antes de ir para câmara de resfriamento e após os dois dias quando receberia a 

embalagem, conforme segue a Tabela 1 em relação ao pernil, a Tabela 2 em relação ao 

lombo, podendo então avaliar a porcentagem de produto absorvido no interior dos 

cortes. 

 

3.7.3 PREPARO DA SALMOURA PADRÃO  

 

A salmoura padrão foi utilizada em todos os testes onde houve sua adição e 

preparada com adição de água juntamente com o mix para cortes suíno adquirida em 

comércio especializado em venda de condimentos para frigoríficos. 

 

3.7.4 PREPARO DA SALMOURA PARA ADIÇÃO DO ANTIOXIDANTE 

 

 Através dos ensaios preliminares e o acompanhamento no mercado observou-se 

que nenhuma empresa dispõe de um diferencial em relação ao sabor e a conservação 

deste tipo de produto. Como estes produtos apresentam-se de forma resfriada apenas, e 

seu tempo de vida torna-se muito reduzido a adição de alecrim como forma de 

conservação na salmoura pode auxiliar neste problema. O mix para cortes suínos é 

adquirido em forma de pó, juntamente com o alecrim em forma de pó, misturando a 

seco primeiramente e após acrescidos de água, colocando no misturador e após levando 

para injetora para injeção nos cortes, utilizando uma parte da salmoura com a 

concentração de 1,67g/L e na outra parte com a concentração de 1g/L, conforme 

indicação do fabricante. 
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3.7.5 ENSAIOS PRELIMINARES 

 

As análises dos produtos realizaram-se nos tempos 0, 15, 30 e 45 dias 

preliminarmente a fim de que obtivéssemos dados prévios, para observar o 

comportamento do produto e sua deterioração. Para obter-se um comparativo 

realizaram-se testes com a carne in natura, juntamente com a carne adicionada do mix 

para cortes suíno.  

Nesta fase preliminar, os testes microbiológicos realizados foram contagem de 

Coliformes termotolerantes, Contagem de Staphylococcus aureus e pesquisa de 

Salmonella spp.  Os testes físico-químicos, pH, lipídios (método Soxhlet); oxidação 

lipídica substâncias reativas ao ácido tiobarbitúrico (TBARS) e capacidade de retenção 

de água (CRA).  

 

3.7.6 ENSAIOS DO ESTUDO 

 

Os ensaios do estudo com o tempo de 0 até 45 dias foram feitos para conhecer o 

comportamento dos cortes nos ensaios preliminares para considerar a possibilidade da 

ampliação do tempo de vida dos produtos através dos testes microbiológicos e físico-

químico. Através da utilização de um mix para cortes suínos oferecido no mercado. 

Com isso observou-se a possibilidade da ampliação do tempo de vida dos produtos, 

passando então a avaliação para o tempo de até 120 dias com a adição de um 

antioxidante natural, com testes microbiológicos e físico-químicos, acompanhando 

também com a análise sensorial realizada. Os produtos sem adição de um antioxidante 

duram até 30 dias de acordo com os similares vistos no mercado em forma resfriada. 

Desta forma a ampliação do tempo das análises visa ampliar o shelf life dos produtos 

evitando perdas ocasionadas por deterioração dos cortes.  

 

3.8 METODOLOGIA ANALÍTICA 

 

3.8.1 AMOSTRAGEM 

 

A amostragem foi realizada fracionando os cortes do lombo e do pernil separando 

os mesmos em amostras para análises microbiológicas, análises físico-químicas, 

capacidade de retenção de água, oxidação lipídica através de TBAR e análise sensorial. 
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Sendo amostras de 200g a 300g cada. As análises microbiológicas e físico-químicas 

foram realizadas por empresa terceirizada, análise de TBAR pela instituição e 

capacidade de retenção de água pela acadêmica. 

 

3.8.2 CAPACIDADE RETENÇÃO DE ÁGUA (CRA) 

 

A capacidade de retenção de água foi avaliada em triplicata utilizando o método 

de Ockerman & Organisciak (1989) adaptado. O método consiste em retirar amostras 

com aproximadamente 3 cm de diâmetro e 2,5 cm de altura e pesá-las. As amostras 

serão comprimidas (50%) com uso de uma placa de 3 kg durante 15 minutos, utilizando 

uma placa de vidro para proteger a amostra. Esta avaliação foi realizada a temperatura 

ambiente. Após este período, as amostras foram secas com papel toalha e pesadas 

novamente. O valor percentual de água retirada foi determinado pela diferença de peso.  

 

3.8.3 CONTAGEM DE COLIFORMES TERMOTOLERANTES 

 

As análises de Contagem de Coliformes Termotolerantes realizaram-se pela 

empresa SENAI de Chapecó credenciada e autorizada pelo Ministério da Agricultura. O 

laboratório do SENAI está apto para realização das análises microbiológicas, seguindo 

os métodos validados pela AFNOR Coliformes Totais: em comparação com ISO 4832 

(3M – 01/2-09/89ª) e em comparação com ISO 4831 (3M – 01/2-09/89B); Coliformes 

Termotolerantes em comparação com NF V08-017; VRBL incubado a 44,5˚C +- 0,5˚C. 

Maiores informações podem ser encontradas no ANEXO C. 

 

3.8.4 CONTAGEM DE STAPHYLOCOCCUS AUREUS 

 

As análises de Staphylococcus aureus realizaram-se conforme método AOAC 

Official Method (2003.07), descrito no ANEXO D.  

 

3.8.5 PESQUISA DE SALMONELLA SPP 

 

A pesquisa de Salmonella ssp realizou-se conforme o método AOAC Official 

Method 996.08, descrito no ANEXO E.  
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3.8.6 pH 

 

As análises de pH realizou-se de acordo com a Instrução Normativa número 20 

do Ministério da Agricultura de 21 de julho de 1999, descrito no ANEXO F.  

 

3.8.7 LIPÍDIOS (SOXHLET) 

 

As análises de lipídios realizaram-se seguindo a Instrução Normativa número 20 

do Ministério da Agricultura de 21 de julho de 1999, pelo método de Soxhlet, conforme 

descrito no ANEXO G. 

 

3.8.8 TBARS – SUBSTÂNCIAS REATIVAS AO ÁCIDO TIOBARBITÚRICO 

 

As substâncias reativas ao ácido 2 tiobarbitúrico (TBA) foram avaliadas nas 

amostras de lombo e pernil, de acordo com a metodologia descrita por RAHARJO et al. 

(1992), modificado por WANG et al. (2002), seguindo recomendações de SHAIDI et 

al.(1985) no que se refere à adição de sulfanilamida para as amostras que contém nitrito, 

com algumas adaptações. Adicionou-se 0,5 mL de butil-hidroxi-tolueno (BHT) 0,5% 

em um tubo contendo 5 g de amostra triturada. Em seguida, adicionou-se 2 mL de 

solução sulfanilamida 0,5% e deixou em repouso por 10 minutos. Posteriormente 18 mL 

de ácido tricloroacético (TCA) 5% foi adicionado e homogeneizou-se. Em uma alíquota 

de 2 mL do filtrado, adicionou-se  2 mL de ácido tiobarbitúrico TBA 0,08 M e a reação 

foi conduzida em banho-maria (40˚C) por 1h e 30 min. Posteriormente, realizou-se 

leitura em espectofotômetro (Agilent UV- 8553) a 531 nm. A quantificação foi 

realizada frente a uma curva padrão de solução de 1,1,3,3-tetraetoxipropano (TEP, 

Sigma-Aldrich). Os resultados foram expressos em mg de monoaldeído/ kg de amostra. 

 

3.9 ANÁLISE SENSORIAL 

  

 As avaliações sensoriais dos cortes foram realizadas por um painel não treinado 

composto por colaboradores e clientes da empresa, utilizando cabines separadas, com 

objetivo de avaliar a aceitação das diferentes concentrações de alecrim nos produtos. Os 

produtos avaliados foram pernil e lombo adicionados de alecrim em forma de pó em sua 

formulação original. As avaliações foram realizadas em dias diferentes com trinta 
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pessoas para cada produto (lombo e pernil) sendo sessenta pessoas no total. O produto 

foi oferecido de forma assada em pedaços pequenos em prato descartável, em amostras 

codificadas. O avaliador deveria primeiramente preencher seus dados na ficha de 

avaliação, fazer o enxágue bucal, degustar a primeira concentração codificada e colocar 

a pontuação, após realizar o outro enxágue da boca, degustar a outra concentração da 

carne e colocar a pontuação ao lado na ficha.  

A escala hedônica é utilizada para medir o comportamento humano. É o teste 

mais comum para medir o grau de aceitação de um produto, e consiste numa série de 

pontos onde os painelistas expressam o quanto gostaram ou  não da amostra. As escalas 

variam de tamanho, apesar de a escala de nove pontos ser a mais utilizada. As amostras 

são codificadas e servidas identicamente umas às outras, com ordem de apresentação 

aleatória para cada julgador e podem ser servidas simultaneamente ou uma de cada vez. 

As respostas são convertidas a valores numéricos variando de um para “desgostei 

extremamente” a nove para “gostei extremamente”, na escala de nove pontos. Os dados 

são analisados de acordo com o número de amostras avaliadas, podendo ser analisados 

pelo teste t de Student, se somente duas amostras forem avaliadas ou pela análise de 

variância, se três ou mais amostras forem avaliadas (POSTE; et al., 1991). As fichas 

utilizadas encontram-se nos Anexos H e I.  

Na Figura 5 apresenta-se o fluxograma da elaboração dos cortes suíno 

temperados. 
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3.10  PROCESSO DE ELABORAÇÃO DOS CORTES SUÍNOS TEMPERADOS  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 05 - Fluxograma do processo  
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4 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

4.1 ENSAIOS PRELIMINARES UTILIZANDO A CARNE IN NATURA E O MIX 

 

Os ensaios preliminares foram feitos para conhecer a absorção das fibras do pernil 

e do lombo, com a injeção do mix para cortes suíno. A massa inicial refere-se a forma in 

natura do pernil (1 e 2) a massa final apresenta os valores de massa adquiridos após a 

injeção de salmoura, conforme a Tabela 1. Desta forma conseguimos distinguir a 

diferença na absorção de líquido pelas fibras e gordura intramuscular do pernil. 

Tabela  1 - Separação dos cortes do pernil in natura e adicionado de salmoura. 

Corte Pernil 1 (Kg) Pernil 2 (Kg) 

 Massa inicial Massa final Massa inicial Massa final 

Coxão Mole 1,43 2,23 1,49 2,54 

Coxão Duro 1,40 1,99 1,40 2,12 

Patinho 0,90 1,41 0,91 1,21 

Picanha 1,00 1,50 0,96 1,36 

 

 A Tabela 2 apresenta os resultados obtidos em relação ao lombo referindo-se a 

três peças escolhidas para fazerem parte do teste, tendo valores aproximados de peso e 

características similares em sua aparência. Desta forma sua massa inicial refere-se a 

forma in natura e sua massa final refere-se a quantidade absorvida de salmoura após a 

injeção. 

 No Brasil, a legislação de produtos de origem animal em vigor não faz menção 

ao ganho máximo permitido na injeção de produtos submetidos à incorporação de 

salmouras, exceto o regulamento de aves temperadas, que prevê o ganho máximo de 

25% para peru temperado e de 20% para frango temperado, mediante declaração no 

rótulo do produto (BRASIL, 2003). 
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Tabela  2 - Separação dos cortes de lombo in natura e adicionado de salmoura. 

 

 O conteúdo de gordura intramuscular é uma característica muito importante para 

a satisfação do consumidor da carne suína. Normalmente, as melhores pontuações em 

painéis sensoriais para suculência de lombos são obtidas naqueles que apresentam maior 

quantidade de gordura intramuscular, e valores extremamente baixos indicam 

características de qualidade mais pobres. FERNANDEZ et al. (1999) controlaram 

algumas fontes de variações (condições de criação, abate e tipo genético) e encontraram 

que o efeito da gordura intramuscular na qualidade sensorial da carne suína não é 

regular, e que um mínimo de 2% de gordura intramuscular é necessário para produzir 

lombos aceitáveis. 

 Além de influir na suculência da carne, a gordura intramuscular também atua no 

sabor e na conservação desta, sendo que está relacionada ao tipo de ácido graxo 

presente em sua constituição, influenciado pela dieta do suíno, seu peso e sexo, dentre 

outros (GARCÍA-MACÍAS, 1996; BARROS, 2001). 

 

4.2 ENSAIOS DE ESTABILIADE DE PESO PRÉ EMBALAGEM 

 

As carnes são compostas de quatro tipos básicos de tecidos, muscular, conjuntivo, 

epitelial e nervoso, sendo o músculo estriado esquelético, de contração voluntária, o 

mais importante em razão de sua quantidade na carcaça e seu valor econômico 

(LUCHIARI, FILHO, 2000). Cada músculo é coberto com uma fina camada de tecido 

conjuntivo que se ramifica para seu interior. As unidades estruturais do tecido são 

células altamente especializadas, denominadas fibras musculares, que são formadas por 

células alongadas, não ramificadas que se afunilam ligeiramente em ambas as 

extremidades, podendo ter vários centímetros de comprimento e variando amplamente 

no diâmetro no mesmo músculo e na mesma espécie (PRATA; FUKUDA, 2001). 

Numero de Unidades Massa Inicial (Kg) Massa Final (Kg) 

Lombo 1 2,40 3,65 

Lombo 2 2,46 3,30 

Lombo 3 2,47 3,50 

Total 7,33 10,45 
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Os cortes foram pesados após o repouso de dois dias em câmara fria, antes da 

embalagem, para conhecer a quantidade de salmoura absorvida. Em armazenamento por 

dois dias na temperatura de 0˚ e 2,5˚C.  

Na Tabela 3 obtivemos os valores em relação a massa após a injeção e antes da 

embalagem. Estes valores da massa antes da embalagem significam a quantidade final 

de salmoura absorvida pelos cortes, para calcular o seu percentual de absorção. Desta 

forma observou-se que determinados cortes do pernil tem maior capacidade de retenção 

de água do que outros. Esta informação esta de acordo com Pardi (2001), onde indica 

que o pH da carne após 45 minutos do abate diminui, em relação ao pH de carnes 

normais; que a capacidade de retenção de água torna-se reduzida em lombos e pernis,  

caso ocorra algum tipo de lesão, conquanto permanecesse inalterado o teor total de 

umidade; que as fibras musculares revelaram-se homogêneas (sem estriações), 

apresentando ás vezes fragmentação intensa e desta maneira tem sua quantidade de 

umidade diferentes. 

Tabela 3- Massa do corte pernil e lombo após a injeção do mix para cortes suíno e 

anterior a embalagem. 

Corte Pernil 1 Pernil 2 

 Massa após 

a injeção 

(kg)* 

Massa antes da 

embalagem 

 (kg) 

Massa após a 

injeção (kg)* 

Massa antes da 

embalagem 

(kg) 

Coxão Mole 2,23 1,91 2,54 2,20 

Coxão Duro 1,99 1,70 2,12 1,80 

Patinho 1,41 1,20 1,21 1,05 

Picanha 1,50 1,29 1,36 1,18 

*Massa após 2 dias de repouso 

Lombo (3 unidades)*  

Massa após a injeção (pi) (kg) Massa antes da embalagem (pf) (kg) 

10,45 9,00 

*Massa após 2 dias de repouso 
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4.3 CAPACIDADE DE RETENÇÃO DE ÁGUA (CRA) 

 

A Figura 6 apresenta o lombo temperado e o lombo in natura resultaram valores 

bem semelhantes quanto à retenção de água, possivelmente por tratar-se de uma peça 

que possui características semelhantes. O pernil possui partes não homogêneas em seu 

interior, causando uma dificuldade de retenção de água. Para o pernil in natura 

observou-se uma diferença maior entre as amostras para retenção de água 

provavelmente pela diferença nas fibras dos cortes de seu interior. O pernil temperado 

apresentou uma maior capacidade de retenção de água em relação ao in natura como 

seria o esperado, com a adição da salmoura, provavelmente devido à interação dos 

ingredientes que contém fosfato para retenção de líquidos na carne atuando nas fibras 

musculares. Mesmo assim a variação entre as amostras pode ser considerada pequena. 

Sendo que as amostras nos testes foram realizadas em triplicata de acordo com a 

metodologia.  

As peças in natura não foram submetidas a injeção, logo, a perda de água 

relacionada a estas peças não é em função da injeção e sim da estrutura proteica e 

conteúdo de água do corte. Na carne crua, a exsudação é mais comum em cortes 

fracionados de suínos e de aves. No caso particular do PSE (pálida, flácida e exsudativa) 

dos suínos, a água livre acumula-se na superfície dos cortes embalados. 

A capacidade de retenção pela carne sofre a influência de diversos fatores e varia 

em função de espécies, indivíduos e músculos diversos. Assim a carne de bovinos 

possui CRA igual a de equídeos e menor que a de suínos. As aves por sua vez, possuem 

ainda menor capacidade de retenção (PARDI, et al., 1996). 
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Figura 06 - Capacidade de retenção de água (%) para lombo e pernil in natura e 

temperado após 15 dias de armazenamento. 
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A Figura 7 é usada para apresentar os resultados referentes ao tempo de 30 dias 

de armazenamento, o lombo in natura e o lombo temperado tiveram comportamentos 

semelhantes. Para o pernil in natura e pernil temperado valor menor ocorreu para o 

pernil temperado provavelmente pelo fato do pernil ter ficado em repouso por dois dias 

antes de receber a embalagem e liberar a quantidade de salmoura livre do em suas 

camadas mais externas. 

A capacidade de retenção de água é definida como a capacidade da carne em 

reter sua umidade ou água durante a aplicação de forças externas, como corte, 

aquecimento, trituração e prensagem e/ou centrifugação (FERNANDES de SÁ, 2004). 

Esta propriedade influência no aspecto, na palatabilidade e está diretamente relacionada 

às perdas da água antes e durante o cozimento (BRESSAN, 1998; MENDES, 

MOREIRA & GARCIA, 2003). A formação de ácido lático e a conseqüente queda do 

pH postmortem são responsáveis pela diminuição da capacidade de reter água da carne. 

 

 

Figura 07 - Capacidade de retenção de água (%) para lombo e pernil in natura e 

temperado após 30 dias de armazenamento. 
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Conforme observou-se os resultados na Figura 8 o lombo in natura praticamente 

não houve alterações em relação ao lombo temperado que manteve-se estável em todas 

as amostras. Para o pernil temperado e in natura as porcentagens foram bem similares 

desde a amostra um a número três, não se observando grande alteração ao longo do 

armazenamento de 45 dias. 

Os micro-organismos que crescem a temperaturas baixas são geralmente 

aeróbios e normalmente têm uma grande necessidade de aa (atividade de água) mínima. 

Em consequência, a diminuição da aa, por adição de sal ou por exclusão do oxigênio, de 

carne mantida a baixas temperaturas reduzem muito a velocidade do crescimento  

microbiano. Desta forma, desde que se tenha que adicionar sal a carne mantida a 

temperaturas baixas, o oxigênio seria simultaneamente excluído, trazendo como 

resultado um efeito conservador maior. Estes fatores são limitantes, ao crescimento 

diminuindo consideravelmente ou inclusive se anula completamente (PARDI, et al., 

1996). 

 

Figura 08 - Capacidade de retenção de água (%) para lombo e pernil in natura após 45 

dias de armazenamento. 
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4.4 ANÁLISES MICROBIOLÓGICAS 

 

Uma das medidas de controle importante e simples a ser  tomada ao manipular 

alimentos é a higiene das mãos. As mãos podem veicular vários micro-organismos 

importantes como a Escherichia Coli e Coliformes Termotolerantes que indicam 

contaminação fecal e Staphylococcus aureus que indicam a presença de material nasal. 

Na figura 9 os coliformes termotolerantes são analisados a 25˚C para pernil temperado e 

in natura e lombo temperado e in natura apresentando comportamentos semelhantes no 

início de armazenamento até ao final de 45 dias. Conforme a legislação (ANEXO H), os 

coliformes termotolerantes não possuem padrões estabelecidos e, desta forma, fica a 

critério de cada empresa atribuir os seus limites para padrões a serem seguidos. As 

análises realizadas mostram que tanto o processo produtivo, quanto os ingredientes 

adicionados na formulação, apresentam boas condições higiênico sanitárias, garantindo 

que neste parâmetro o produto apresenta aptidão ao consumo e que o uso das matérias 

primas adicionadas neste estudo não comprometem a qualidade microbiológica do 

produto. 

 

Figura 09 – Contagem de coliformes termotolerantes (x10
0
) para pernil temperado e in 

natura e lombo temperado e in natura ao longo do tempo de armazenamento. 

 

 

0 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

0 15 30 45 

C
o

n
ta

ge
m

 d
e

 C
o

lif
o

rm
e

s 
te

rm
o

to
le

ra
n

te
s 

(x
1

0
0
) 

Período de Armazenamento (dias) 

Pernil temperado 

Pernil in natura 

Lombo temperado 

Lombo in natura 



 

 

 

60 

De acordo com a Figura 10 a contagem de Staphylococcus aureus no pernil in 

natura manteve-se estável ao longo dos 45 dias. Para o pernil temperado algumas 

alterações ao longo do período no tempo 15 dias e 45 dias com aumento da contagem 

nestes dois tempos. Contudo, a contagem é considerada baixa e está dentro dos padrões 

aceitos (ANEXO D). Para o lombo in natura os valores demonstram uma estabilidade 

na carne sem grandes diferenças. O lombo temperado seguiu um comportamento 

diferente ao do lombo in natura iniciou com contagem baixa e ao longo dos dias no 

final do período aumentou, sendo um comportamento esperado com o passar do tempo. 

Algumas alternativas estão disponíveis no mercado como os antioxidantes e 

embalagens tecnológicas podem ser aplicadas para manter a qualidade, mas 

considerando riscos devidos ao consumo de antioxidantes, de conveniência comercial e 

baixo custo-benefício de soluções de embalagem, existem uma necessidade de uma 

tecnologia alternativa que minimiza o risco, oferece conveniência e reduz o preço do 

processamento. (HERRING; et al., 2010). 

 

Figura 10 - Contagem de Staphylococcus aureus (x10
0
) para pernil temperado e in 

natura e lombo temperado e in natura ao longo do tempo de armazenamento. 
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Nas análises realizadas de salmonella observou-se ausência em todo o período 

de 45 dias de armazenamento, tanto para o pernil quanto para o lombo.  

A Salmonella spp.é uma das principais causas de doenças  transmitidas por 

alimentos e os animais de produção agrícola são considerados o maior reservatório. Os 

suínos foram indicados como fonte primária de salmonelose humana. As boas práticas 

de produção diminuem os riscos de contaminação cruzada durante o abate e 

processamento, mas o primeiro ponto crítico de controle é o próprio suíno. A 

variabilidade de isolados de Salmonela presentes nas granjas e as múltiplas 

possibilidades de portadores e vetores dificultam o relacionamento epidemiológico 

entre a contaminação do produto e suas fontes de infecção ao longo da cadeia 

produtiva.  (LOPES, et al., 2009)  

De acordo com a Portaria 451 de 1997 para produtos cárneos (ANEXO H) deve 

obter-se ausência em uma amostra de 25 g de produto, caso contrário, o produto não 

deve ser considerado apto para o consumo. 



 

 

 

62 

4.5 ANÁLISES FÍSICO-QUÍMICAS 

 

A Figura 11 apresenta os resultados para o pH do pernil in natura e temperado 

variou de 5,7 a 5,9.  A variação do pH para a carne in natura de 5,5 a 6 pode ser 

considerada aceitável para o consumo sem diferenças ao paladar. O pernil temperado 

apresentou uma variação de 5,7 a 6,1. O lombo temperado e in natura obteve-se 

comportamentos similares para todo o tempo de armazenamento. 

A medição do pH é utilizada pela indústria de suínos para diferenciar a qualidade 

variável do produto em  relação a conservação, através desta medição. O pH para lombo 

é significativamente correlacionado com atributos como cor e capacidade de retenção de 

água,  sendo características importantes quando os consumidores tomam a decisão de 

comprar (HOLMER; MCKEITH; BOLER, et al., 2009). 

 

Figura 11 - Variação de pH a 25˚C para pernil temperado e in natura e lombo 

temperado e in natura ao longo do tempo de armazenamento. 

Além disso, o controle do pH indica fator de qualidade da carne, pois em suínos 

ele está relacionado aos estresse pré abate. A queima de glicogênio também requer 

observações para justificar certos fenômenos que se desenvolverão na carne. A reserva 

de glicogênio muscular é passível de perda seja pelo jejum, pela fadiga, pelo exercício 

exaustivo, pelo medo ou pela suscetibilidade ao estresse. Induzindo a queda do 

glicogênio muscular a uma menor produção de ácido lático na carne, o pH elevado, 
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ainda um aspecto desagradável (cortes escuros) à carne de bovinos e suínos (PARDI, et 

al., 1996). 

Na Figura 12 a oxidação de lipídios no pernil in natura apresentou uma grande 

oscilação em seus valores de gordura de 20% até próximo a 5% ao final dos 45 dias. 

Obteve-se esta discrepância em valores por se tratarem de diferentes amostras 

analisadas. Na primeira amostra a sua quantidade de gordura externa era muito elevada, 

comparada as demais amostras seguintes nos dias analisados, ocorrendo porque os 

cortes do pernil possuem quantidades diferentes de gordura em sua parte externa, 

mesmo procurando padronizar as peças para os testes no que diz respeito a aparência. 

Para o pernil temperado podemos observar que esta diferença não ocorreu, porque as 

amostras foram similares em suas quantidades de gordura externa, não ocasionando 

picos de diferenças como no caso anterior.  

No lombo in natura as quantidades de gorduras para as amostras foram diferentes, 

variando de 3% até 14% de gordura demonstrando que estas diferenças ocorrem nas 

carnes mesmo sendo cortes iguais, mas peças diferentes pela capa externa de gordura 

que recobre os cortes. No lombo temperado esta quantidade manteve-se estável 

semelhante ao pernil temperado. Para os produtos in natura sua durabilidade e 

estabilidade tornaram-se muito menores, pelo fato de não possuir nenhum tipo de 

inibidor para controlar a oxidação das gorduras, não possuindo estabilidade por longo 

tempo ocasionando sabor de ranço, a perda de qualidade na cor alterando sua aparência 

para o cosumo. 

 Os lipídios estão envolvidos em muitas características do produto, na qualidade 

da carne e principalmente no sabor. A maioria dos compostos de aroma de carne crua e 

cozida surgem a partir da oxidação lipídica durante o armazenamento e processamento. 

No entanto, além da deterioração microbiana, a oxidação de lípidos é o principal 

processo pelo qual a deterioração dos alimentos no músculo ocorre (ZANARDI; et al., 

2009). A deterioração oxidativa de lípidos leva ao desenvolvimento de rancidez, off-

flavor compostos de polimerização, e outras reações causando a redução da vida de 

prateleira de qualidade nutricional, bem como a segurança (ZANARDI; et al., 2009). 
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Figura 12 - Lipídios (%) para pernil temperado e in natura e lombo temperado e in 

natura ao longo do tempo de armazenamento. 
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4.6 TBAR PRELIMINAR 

 

A Figura 13 demonstra as avaliações do TBAR preliminar, nas três amostras em 

tempo zero dias, a oxidação lipídica para os produtos in natura foi maior do que em 

relação aos temperados. Para ambos os cortes evidencia-se a diferença na conservação 

em relação aos lipídios sendo este um dos resultados esperados ao início das 

avaliações. 

A oxidação da gordura da carne leva à perda de sua qualidade em função dos 

odores e sabores estranhos formados no processo, típicos da rancificação. Ocorre 

também a redução do seu valor nutritivo em face da destruição de vitaminas 

lipossolúveis e ácidos graxos essenciais (OSAWA; FELÍCIO; GONÇALVES, 2005; 

LUND; et al, 2007). 

 

Figura 13 - TBAR para pernil temperado e in natura, para lombo temperado e in natura 

em tempo 0,15,30,45 dias. 
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não teve aumento considerável em sua oxidação, o lombo temperado manteve-se com 

um aumento crescente em relação as três amostras. 

 A carne suína, devido ao seu alto teor de ácidos graxos insaturados, oxida-se 

mais rapidamente que as carnes de outras espécies animais o que faz com que o controle 

de sua rancificação seja ainda mais importante (MCCARTHY; et al., 2001). 

 No tempo de 30 dias observamos uma oxidação elevada para o pernil in natura, 

um comportamento esperado ao longo do tempo por não possuir nenhum tipo de 

inibidor da oxidação lipídica, sendo um comportamento normal para carne som o passar 

dos dias. 

A rancificação gera o monoaldeído e outros compostos que formam complexos 

com as proteínas, intensificando a sua oxidação e resultando em prejuízos para a textura 

do músculo e para as propriedades funcionais das proteínas miofibrilares (XIA; et al., 

2009). 

De acordo com Fernindez, (et al., 1997) , uma das mais importantes causas de 

deterioração dos alimentos  e da carne é a oxidação lipídica, o que afeta os ácidos 

graxos, particularmente ácidos graxos poliinsaturados.Esta degradação lipídica auto 

oxidativa dá aos produtos a mudança de qualidade aos alimentos, por exemplo, a cor, 

aroma, textura, sabor e até mesmo o valor nutritivo. Esta modificação de ácidos graxos 

é principalmente realizada por um mecanismo autocatalítico de "radicais livres". 

Atualmente, as técnicas mais utilizadas para medir oxidação lipídica é o teste TBA. 

A vida de prateleira da carne é geralmente determinada pela textura, aparência, 

sabor, cor, atividade microbiana e valor nutritivo. Estas características, como sabor é o 

mais difícil de medir. Compostos de aromas podem ser originários de componentes 

lipídicos e peptídeono do músculo ou da carne. Todos estes parâmetros são 

influenciados pela sua armazenagem, congelamento e subsequente descongelação. A 

desnaturação da proteína, a qualidade dos produtos secundários da oxidação de lipídios 

é geralmente medida utilizando as substâncias reativas ao método ácido tiobarbitúrico 

(TBARS). Estes produtos secundários causam ranço, gosto pungente e outros sabores 

indesejáveis. O TBARS da carne fresca foram significativamente menores, do que a 

carne armazenadas durante 90 dias a -20˚C. Essas observações indicam que o 

armazenamento de forma congelada não é necessariamente suficiente para evitar que a 

oxidação ocorra (LEYGONIE; BRITZ: HOFFMAN, 2012). 

 Para o tempo de 45 dias evidenciou-se um aumento na oxidação de forma 

acentuada para o lombo temperado, sendo que o in natura manteve-se mais estável nas 
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três amostras. O pernil temperado teve um aumento menor em relação ao pernil in 

natura, onde o passar do tempo tem aumentado a oxidação lipídica devido a 

conservação ser feita de forma resfriada no pernil in natura, deteriorando o produto. 

Para o lombo temperado ocorre uma maior oxidação em relação ao in natura, podendo 

dizer que o in natura esta com menor oxidação de gorduras e maior estabilidade 

oxidativa.  

 

4.7  ADIÇÃO DE ANTIOXIDANTE NATURAL AOS CORTES TEMPERADOS 

DE PERNIL E LOMBO  

 

Estes produtos com a adição do antioxidante alecrim foram desenvolvidos após os 

resultados encontrados nos ensaios preliminares, onde não ocorreram muitas alterações 

significativas com as carnes temperadas com o mix para cortes suíno ao longo dos 45 

dias, sendo maiores alterações com as carnes in natura como esperado por não conter 

nenhuma forma de conservação. Desta maneira o estudo foi desenvolvido com o 

produto temperado pernil e o lombo apenas com o mix para cortes suíno nos ensaios 

preliminares, adicionando a sua fórmula um produto antioxidante o alecrim em pó, com 

o intuito de prolongar o shelf life dos produtos e juntamente com a análise sensorial 

acompanhar a aceitação dos mesmos com uma concentração menor de alecrim 1g/L e 

uma concentração maior 1,67g/L e desta forma acompanhar o seu desenvolvimento ao 

longo dos 120 dias.  
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A figura 14 demonstra o corte de pernil logo após a injeção do mix para cortes 

suíno, utilizado no teste. Este pernil foi escolhido para possuir características similares 

na quantidade de gordura e peso para os testes no que se refere ao comportamento das 

carnes, acondicionado em caixa para após o período de descanso receber a embalagem a 

vácuo. Posteriormente seguindo para os testes.  

 

Figura 14 - Corte do pernil utilizado para os testes com maior concentração de 1,67% de 

concentração de alecrim em pó adicionado a salmoura mix comercial. 
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A Figura 15 abaixo demonstra o corte do lombo após a injeção do mix para 

cortes suíno, utilizado no teste. Para o lombo as peças possuem características similares 

em relação a gordura aparente e pesos similares, acondicionado em caixa para após o 

período de descanso receber a embalagem a vácuo. Posteriormente seguindo para as 

avaliações nos testes.  

 

 

Figura 15 - Corte do lombo utilizado para os testes com 1% de concentração de alecrim 

em pó adicionado a salmoura mix comercial.  
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4.8 CAPACIDADE DE RETENÇÃO DE ÁGUA (CRA) 

 

A Figura 16 demonstra o comportamento das carnes do pernil e do lombo com 

comportamentos similares quanto a retenção de água, como observou-se ficam em torno 

de 95,5% a 98% para todas as amostras, considerada uma variação baixa demonstrando 

que os produtos conseguem reter bastante salmoura.  

Nestas carnes, a intensidade da queda pós-morte do pH afetará negativamente a 

capacidade de retenção de água. Por sua vez, o processo de maturação da carne aumenta 

essa capacidade do mesmo modo que os músculos que possuem um elevado conteúdo 

gorduroso (PARDI, et al., 1996). 

 

Figura 16 - Capacidade de retenção de água (%) para pernil e lombo com concentrações 

de 1,67g/L e 1g/L de alecrim para o tempo 30 dias.  
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A capacidade de retenção de água no tempo de 60 dias á apresentada na Figura 

17, onde o pernil temperado de concentração 1,67g/L teve na primeira amostra seu 

maior valor de retenção 98,5% até 97% na última amostra  com pequena variação. O 

pernil de concentração 1g/L ficou próximo dos 97% na primeira amostra e subiu para 

97,5% na segunda também com pouca oscilação. O lombo com concentração de 1g/L 

variou mais de 96,5% na primeira amostra para 98% indicando maior retenção para 

amostra 3. O lombo de concentração 1g/L de 98,5% para 97,5% pouca diferença entre 

as amostras. 

A capacidade de retenção de água é definida como a capacidade da carne em 

reter sua umidade ou água durante a aplicação de forças externas, como corte, 

aquecimento, trituração e prensagem e/ou centrifugação (FERNANDES de SÁ, 2004). 

Esta propriedade influência no aspecto, na palatabilidade e está diretamente relacionada 

às perdas da água antes e durante o cozimento (BRESSAN, 1998; MENDES, 

MOREIRA & GARCIA, 2003). 

 

 

Figura 17 - Capacidade de retenção de água (%) para pernil e lombo com concentrações 

de 1,67/Lg e 1g/L de alecrim para o tempo 60 dias. 
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A Figura 18 demonstra o pernil com a concentração de 1g/L com variação de 

96,5% até 97,5% entre as três amostras, indicando que determinadas peças de carne 

perdem mais água do que outras, mesmo em relação ao mesmo tipo de corte 

dependendo de fatores como a água livre que possui e quantidade de sal e fosfatos que 

ajudem a reter a perda de água. Para o pernil a concentração 1,67g/L  ocorre pequena 

variação de 97,5% até 98,5% . Para o lombo tratando-se de um corte mais homogêneo 

as capacidades de retenções foram bem similares para as concentrações de 1,67g/L e 

1g/L o seu comportamento. 

A incorporação de ácidos fortes com o cloreto de sódio, aumenta a capacidade de 

retenção de água devido á formação do complexo sal/proteína. Nos casos, porém, de 

concentração iônica elevada, o sal passa a exercer um efeito desidratante. O efeito do sal 

é máximo, quando a concentração iônica é de cerca de 0,8 a 1,0, correspondente a um 

aumento da capacidade de retenção de água de tais produtos, são empregados alguns 

sais de ácidos fracos, tendo sido comprovada a seguinte ordem de eficácia dentre os sais 

sódicos dos fosfatos e polifosfatos: monofosfato, ciclotrifosfato, difosfato, tetrafosfato e 

triofosfato (PARDI, et al., 1996). 

 

Figura 18 - Capacidade de retenção de água (%) para pernil e lombo com concentrações 

de 1,67g/L e 1g/L de alecrim para o tempo 90 dias. 
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A Figura 19 no tempo de 120 dias observou-se valores próximos a 95% para o 

pernil e valores mais altos para o lombo. Desta forma ao longo dos 120 dias das análises 

não se verificou diferenças significativas para ambos os cortes tanto para as análises 

preliminares do tempo 0 ao 45 dias, quanto para as análises com adição de alecrim do 

tempo 0 a 120 dias, com oscilações pequenas em porcentagem em relação aos cortes. 

 A adição de polifosfatos no processamento de carnes aumenta o CRA através de 

vários mecanismos, ou devido ao aumento da força iônica entre os filamentos ou porque 

eles são potentes agentes formadores de complexos com íons de cálcio (PARDI, et al., 

1996). 

 A perda excessiva de água não é desejável ao consumidor e nem tampouco à 

indústria. Ao primeiro, porque provoca perdas nas características sensoriais da carne, 

como a textura, a maciez, a coloração e a suculência, tornando-a pouco atrativa. Ao 

segundo, porque as perdas de peso, palatabilidade e valor nutritivo constituem 

problemas graves para a indústria no que diz respeito ao rendimento e a qualidade dos 

produtos pós-processados (JONSÄLL,JOHANSSON, LUNDSTRÖM, 2001). 

 

 

Figura 19 - Capacidade de retenção de água (%) para pernil e lombo com concentrações 

de 1,67g/L e 1g/L de alecrim para o tempo 120 dias. 
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4.9 ANÁLISES MICROBIOLÓGICAS  

 

De acordo com Franco, Landgraf 1996, o grupo dos Coliformes totais, ou 

coliformes a 30˚C, são micro-organismos pertencentes a família Enterobacteriaceae que 

apresentam a capacidade de fermentar a lactose produzindo ácido e gás quando em 

temperaturas de 35˚C a 37˚C. Estes micro-organismos indicam o nível de contaminação 

ambiental que o alimento agregou. São sensíveis à temperatura de pasteurização e sua 

presença em produtos tratados termicamente indica contaminação após o processo. 

Coliformes termotolerantes ou coliformes a 45˚C correspondem aos coliformes que 

continuam deteriorando a carne e sua presença indica uma possível contaminação de 

origem fecal, assim como a ocorrência de enteropatógenos. A legislação de Coliformes 

não prevê a quantidade permitida em lei. 

Na Figura 20 os coliformes termotolerantes para o lombo com 1g/L de alecrim 

mantiveram-se estáveis durante as análises com o tempo de até 120 dias, sofrendo 

alterações para o lombo de 1,67g/L onde pode ter ocorrido em sua manipulação 

contaminação pelo manuseio ou pelos equipamentos podem ter fornecido algum tipo de 

contaminação para o produto, mas que não teriam problema desde que estivessem 

dentro dos padrões estabelecidos  e seguidos de qualidade da empresa. 

 

Figura 20 - Contagem de coliformes termotolerantes (x10˚) em pernil com 

concentrações de 1,67g/L 1g/L  e lombo com 1,67g/L e 1g/L ao longo do tempo de 

armazenamento. 

  

0 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

0 30 60 90 120 

C
o

n
ta

ge
m

 d
e

 C
o

lif
o

rm
e

s 
te

rm
o

to
le

ra
n

te
s 

(x
1

0
˚ )

  

Período de Armazenamento (dias) 

Pernil 1,67g/L 

Pernil 1g/L 

Lombo 1,67g/L 

Lombo 1g/L 



 

 

 

75 

A Figura 21 apresenta os resultados para as análises ao longo dos 120 dias para a 

os produtos pernil e lombo onde mantiveram-se praticamente estáveis, comprovando 

um controle no processo de produção do produto, que verifica para a qualidade de seus 

produtos.  

De acordo com Berruga; Vergara; Gallego, 2005 as atmosferas modificadas 

(MAS) são comumente usadas para preservar a carne fresca. Consumidores 

frequentemente selecionam carne embalada por sua cor vermelha que sugere frescor e 

qualidade superior, no momento da compra, mas não podem avaliar outras 

características em embalagens fechadas como odor, ranço ou grau qualidade 

microbiológica. Muitos desses fatores são essenciais para estender a vida útil da carne. 

Tem sido relatado que a estabilidade de cor óptica em carnes vermelhas é obtida usando 

misturas de gases contendo concentrações elevadas de oxigênio junto com baixas 

proporções de dióxido de carbono. Misturas de gases enriquecidos em dióxido de 

carbono poderiam ser consideradas como uma alternativa para a embalagem da carne 

suína. Por outro lado, embalagem de atmosfera modificada em temperaturas de 

refrigeração tem sido amplamente demonstrada para atrasar o crescimento de bactérias 

de deterioração aeróbica e consideravelmente prolongar a vida de prateleira das carnes 

vermelhas. Vários estudos mostraram também que a preservação da carne sob vácuo é 

um bom e método comumente utilizado. Os resultados revelaram que, sob as condições 

na embalagem a vácuo estudo foi superior à modificação de atmosferas testado com 

respeito a cor, ranço e odor estabilidade em carne suína. No entanto, as contagens de 

microrganismos viáveis totais, bactérias lácticas e de crescimento Enterobacteriaceae 

foram mais rápidos em vácuo. 

De acordo com a legislação deve- se ter o menor valor possível x10˚ de acordo 

com o padrão estabelecido dentro da empresa de limite de contaminação. 

Para esta análise ambos os resultados foram iguais para o lombo 1,67g /L e 1g/L, 

as diferentes concentrações de alecrim nas carnes obtiveram os mesmos resultados em 

todos os tempos de avaliação. Evidenciando o controle no processo de produção do 

produto onde o resultado esperado seria realmente a estabilidade em valores muito 

baixos durante todo tempo das análises. 
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Figura 21 - Contagem de Staphylococcus aureus (x10
0
) em pernil com concentrações de 

1,67g/L e 1g/L  e lombo com concentrações de 1,67g/L e 1g/L ao longo do tempo de 

armazenamento. 

A indicação para salmonella é apenas presença ou ausência, conforme a 

legislação da Portaria 451 no ANEXO H. Os testes realizados deram como ausência do 

primeiro dia até os 120 dias pesquisados. 

A demanda por produtos de qualidade e produzidos higienicamente tem 

aumentado acentuadamente nos últimos tempos e o interesse pela questão da segurança 

alimentar é crescente em todo o mundo. As intoxicações alimentares sempre foram uma 

preocupação na indústria alimentícia e, dentre elas, a salmonelose é considerada uma 

das mais freqüentes, cuja forma de contágio está associada à ingestão alimentos e água 

contaminados com fezes infectadas. Os surtos atribuídos a esse patógeno estão, 

geralmente, relacionados com o consumo de produtos cárneos, os quais são submetidos 

a um intenso manuseio, processados em equipamentos nem sempre bem higienizados e, 

muitas vezes, comercializados em condições inadequadas, sem a devida refrigeração 

(LOPES, et al., 2002). 
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4.10  ANÁLISES FÍSICO-QUÍMICAS 

 

A Figura 22 demonstra no pernil com concentração de 1,67g/L os seus valores 

com início em 5,1 para o tempo 0 dias, com o passar do tempo o seu pH se elevou 

passando para próximo de 6 evidenciando um aumento com o armazenamento sendo 

que o pH pode suportar para carne um valor até 6,7. No pernil de 1g/L iniciou em 5,1 e 

também foi para próximo de 6 evidenciando o aumento também onde não teria 

prejuízos para seu consumo. Outras características devem ser observadas juntamente 

com o pH para consumir o produto como a cor, odor e características visíveis de 

alterações. 

Medição do pH é utilizado pela indústria de suínos para diferenciar produto de 

qualidade variável, pH do lombo é correlacionado com a atributos como cor e 

capacidade de retenção de água, que são características importantes quando os 

consumidores tomam decisões de compra. Normalmente a carne suína com pH mais 

elevado terá qualidade superior em relação à carne suína com  pH mais baixo, ainda 

que, pH pode ter uma efeito sobre a vida de prateleira de ambos em relação a parte 

microbiológica a cor e perspectiva de estabilidade (HOLMER; et al., 2009). 

O pH para o lombo de 1,67g/L  ficou entre 5,4 até próximo de 6 praticamente 

inalterado. Para o lombo de 1g/L variou de 5,4 até próximo de 6,2, também  pouca 

alteração.  

 

Figura 22 - Variação do pH a 25˚C  para pernil com concentrações de 1,67g/L e 1g/L  e 

lombo com 1,67g/L e 1 g/L ao longo do tempo de armazenamento. 
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A figura 23 indica no pernil de concentração 1,67g/L  que os lipídios variaram de 

0 a 4% evidenciando um aumento ao longo do tempo principalmente na medição dos 90 

dias onde este aumento foi gradual ao longo do tempo e diminui com 120 dias de forma 

considerável. Para o pernil de 1g/L a oxidação lipídica aumentou gradativamente ao 

longo do tempo e teve seu maior valor ao final dos 120 dias sendo este comportamento 

esperado da carne ao final do tempo, provando que o aumento dos lipídios pode ser 

reduzido com a introdução de um antioxidante natural. Este tipo de produto possui um 

shelf life muito reduzido, quando não adicionado de componentes para aumentar o seu 

tempo para consumo. 

Para o lombo de 1,67g/L seu comportamento foi diferente durante todos os 

tempos, começou com teor maior,  nos 30 dias diminuiu,  no tempo 60 dias aumentou 

alcançando seu maior valor , após em 90 e 120 dias seus valores diminuíram. Ocorrem 

nestes casos a diferença nas amostras em relação a gordura aparente existente e a 

gordura entremeada nas fibras da carne.  

Para o lombo de 1g/L obteve-se um comportamento uniforme e gradativo com o 

aumento dos lipídios ao longo dos dias sendo um resultado coerente em relação as 

amostras utilizadas.  

A inibição da oxidação lipídica em longo prazo em carne de frango, por 

exemplo, congelada e armazenada com óleo de orégano na dieta dos animais têm sido 

usadas por muitos séculos para melhorar as características sensoriais e para aumentar a 

vida dos alimentos. Particular ênfase foi dada às ervas da família Labiatae, 

particularmente alecrim, sálvia e orégano, que possuem atividade antioxidante 

substancial. Estudos anteriores têm mostrado que a suplementação da dieta com extratos 

de alecrim, sálvia, chá de catequinas, tocoferolacetato podem melhorar a estabilidade 

oxidativa da matéria-prima e produtos da carne de frango pré-cozidos durante a 

refrigeração longa e têm prolongado o tempo de armazenamento quando congelado. Em 

conclusão, os resultados do estudo mostram que a suplementação dietética de orégano 

com óleo essencial faz a oxidação lipídica reduzir significativamente durante estocagem 

congelada e refrigeração subsequente. Um aumento na resposta da capacidade 

antioxidante dos corte e tecidos de frangos, como resultado na alimentação com óleo 

essencial de orégano. (BOTSOGLOUA; FLETOURISB, FLOROU- PANERIA; et al., 

2003). 
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Figura 23 - Lipídios (%) para pernil com concentrações de 1,67g/L e 1g/L  e lombo com 

1,67g/L e 1g/L ao longo do tempo de armazenamento. 
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4.11 TBAR 

 

Após a deterioração microbiana, a rancificação é o principal processo da perda 

de qualidade da carne e produtos derivados, ainda relacionados à oxidação de seus 

pigmentos, provocando perda de cor e a formação de compostos carcinogênicos (LEE; 

HENDRICKS; CORNFORTH, 1998; SOUZA; ARTHUR; CANNIATI-BRAZACA, 

2007). 

 A Figura 24 indica a deterioração no pernil de 1g/L a sua oxidação lipídica foi 

aumentando gradativamente em relação ao tempo, mas não de forma considerável, 

demonstrando uma maior estabilidade do produto em relação a oxidação das gorduras 

no tempo de 30, 60 e 90 dias. No pernil de 1,67g/L também  obteve-se comportamento 

similar ao de 1g/L, onde seu aumento foi um pouco maior do que em relação ao de 

1g/L, mas observando-se que com a adição do antioxidante para o caso do pernil as 

gorduras levaram mais tempo para oxidar e afetar o produto.  

 O lombo de 1,67g/L teve a sua oxidação de gorduras alta  em todos os períodos 

medidos, possuindo uma concentração maior de antioxidante  aumentando 

consideravelmente do tempo 60 para o tempo 90 dias. O lombo com 1g/L teve sua 

maior oxidação no início dos testes e com 90 dias sua oxidação diminuiu, este 

comportamento pode ter ocorrido por algum problema durante a realização do teste, 

onde o normal seria em 90 dias alcançar a maior oxidação seria o esperado. Para o 

tempo 120 dias as amostras tiveram problemas de conservação e não foi possível 

realizar a última avaliação neste tempo.  
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Figura 24 - TBAR para pernil e lombo com concentrações de 1,67g/L e 1g/L de alecrim.  
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4.12 ANÁLISE SENSORIAL 

 

Observou-se pelos resultados (Tabela 3) a análise sensorial para o lombo com 

1g/L de concentração possuiu maior nível de aceitação pelos provadores, as notas 

ficaram em torno de 7 até 8 em sua maioria, sendo a menor nota atribuída 4 e maior 9. 

O sabor do antioxidante alecrim adicionado a formulação ficou com menor percepção 

do que em relação ao lombo de 1,67g/L, trazendo resultado satisfatório em relação ao 

esperado. Visto que foram os primeiros testes realizados com a formulação e com o mix 

adicionado de um antioxidante. Obteve-se média de notas 7 sugerindo que o produto 

esta em um nível bom de satisfação em uma escala de até 9 pontos, para um  total de 30 

provadores. 

 Para o lombo de 1,67g/L, obteve-se notas que variaram entre 5 e 7 em sua 

maioria com um média de 6, gerando notas com valor mínimo de 4 e máximo de 9 . A 

partir dos testes realizados a melhor nota obtida foi com o produto de concentração 1g/L 

para o produto lombo. 

Segundo Ciriano (et al, 2009) os extratos vegetais tem a possibilidade de conter 

substâncias que podem conferir odor e/ou sabor especial ao produto final. 

Alguns experimentos também verificaram que a adição de extratos vegetais em 

produtos cárneos não interferem nos atributos sensoriais (BANÓN, et al, 2007). Em 

alguns estudos a adição de extratos de chá verde e de semente de uva não produziram 

alterações significativas de sabor, odor ou textura em hambúrguer bovino cozido 

(BANÓN, et al, 2007). Segundo, Ciriano (et al, 2009) verificaram que a modificação da 

formulação de salame pela adição de antioxidante natural de Melissa officinalis L. não 

afetou as características sensoriais do produto que apresentou aparência geral, odor e 

sabor similar ao produto controle. 

Nestes testes sensoriais com o lombo e o pernil as duas concentrações foram 

sentidas de forma diferentes testando as preferências dos provadores em relação a 

concentração das adições e como em muitos estudos foram adicionados apenas como 

forma de conservação e não como forma de saborizar o produto, neste caso as 

preferências foram diferentes. 

De acordo com, Nassu (et al, 2003) ao adicionarem dois níveis diferentes de 

antioxidante natural de alecrim (Rosmarinus officinalis), em lingüiças de carne de cabra 

fermentadas, observaram que as formulações contendo maior nível de antioxidante 

natural (0,05%) além de apresentarem melhor característica em relação a estabilidade 
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oxidativa, também apresentaram a maior soma para a aceitação sensorial geral, maiores 

valores de cor vermelha e menor pontuação para o aroma e sabor oxidado, quando 

comparado com a amostra contendo 0,025% de extrato de alecrim. 

Tabela 4 – Resultado da Análise Sensorial com  o produto lombo com concentrações de 

1,67g/L e 1g/L.  

*Análise sensorial 

 

Observou-se conforme tabela 5, o pernil de 1,67g/L obteve maior aceitação do 

que o pernil de 1g/L através das notas atribuídas, onde seu valor de média ficou em 6,7 

as notas ficaram de 6 a 7,75, com  nota mínima de 5 e máxima de 8. 

No pernil com a concentração de 1g/L a média ficou em 6,4 e a maioria das 

notas ficando entre 5,25 a 7 com nota mínima de 4 e máxima de 9. Sendo a preferência 

neste produto para o lombo de 1,67g/L. Uma alternativa seria elaborar uma 

concentração intermediária, com maior adição de alecrim em relação a 1g/L e menor do 

que a 1,67g/L que atenderia ao lombo e o pernil sem diferenças grandes no sabor. 

Tabela 5 – Resultado da Análise Sensorial com  o produto pernil com concentrações de 

1,67g/L e 1g/L.  

*Análise sensorial 

 Lombo 1,67g/L Lombo 1g/L n* 

Mediana 

(25% - 75%) 

6 

(5-7) 

7 

(7-8) 

 

 

30  

Média 

(mínimo - máximo) 

 

6,1034 

(4-9) 

 

7,3103 

(4-9) 

 Pernil 1,67g/L Pernil 1g/L n* 

Mediana 

(25% - 75%) 

7 

(6-7,75) 

6,5 

(5,25-7) 

 

 

30  

Média 

(mínimo - máximo) 

 

6,7 

(5-8) 

 

6,4 

(4-9) 
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5 CONCLUSÃO 

 

A seguir são apresentadas as principais conclusões deste trabalho: 

• Um novo produto cárneo foi desenvolvido para empresa ampliar o seu mix de 

produtos in natura, direcionando cortes de lombo e de pernil que anteriormente eram 

vendidos sem valor agregado; 

• A utilização de tecnologia disponível na empresa sem necessitar de investimentos, 

apenas adequando o fluxo de produção, inserindo os novos produtos em sua linha de 

produção; 

• A adição de um antioxidante natural, o alecrim, em sua formulação básica do mix 

aumentou o tempo de prateleira em 30 dias. Na comparação com a injeção apenas do 

mix para cortes suíno, a adição do antioxidante alcançou um aumento da vida do 

produto em mais 30 dias com margem de segurança para consumo. Observando assim o 

retardo da oxidação lipídica no produto. 

• As análises sensoriais avaliaram duas concentrações de 1,67g/L e 1g/L de alecrim 

de acordo com a preferência do provador, que diante dos resultados alcançados  sinaliza  

para uma concentração intermediária entre estes dois valores, sem prejudicar o paladar 

para ambos os cortes. Sendo a preferência para concentrações diferentes para cada corte. 
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6 SUGESTÕES PARA TRABALHOS FUTUROS 

 

• Realizar teste com concentrações intermediárias de alecrim nos produtos, com os 

mesmos cortes de lombo e pernil. 

• Aumentar o tempo de avaliação testando também os produtos de forma 

congelada, não apenas resfriada aumentando o tempo de prateleira dos mesmos. 

•Realizar testes juntamente com o alecrim, mas agregando também um 

antimicrobiano aos produtos, acompanhando o seu comportamento. 

• Avaliação da viabilidade econômica com a adição destes outros ingredientes. 
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ANEXOS 

ANEXO A – Legislação que discorre sobre as características da carne in natura e o que 

pode conter de ingredientes.  
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ANEXO B – Legislação de identidade e qualidade do produto para lombo 
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ANEXO C – Procedimento para realização das análises de Contagem de Coliformes 

Termotolerantes 
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ANEXO D – Procedimento para realização das análises de Staphylococcus Aureus 
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ANEXO E – Procedimento para realização das análises para Salmonella ssp.  
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ANEXO F – Procedimento para análise de pH 
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ANEXO G – Procedimento para análise de Lipídios pelo método Soxhelet 
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ANEXO H: Portaria número 451de 19 de setembro de 1997, onde estabelece os padrões 

para as análises microbiológicas de Staphylococcus aureus, Coliformes Termotolerantes 

e Salmonella 
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ANEXO I – Ficha aplicada para a realização da análise sensorial do produto pernil 
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ANEXO J – Ficha para realização do teste de análise sensorial do produto lombo 

 


