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

suino.

Angela Morandini Pradella

Novembro de 2012.

Orientadores: Clarisa Dalla Rosa
Marco Di Luccio

Este trabalho teve por objetivo desenvolver um novo produto carneo para empresa com 0S
cortes de lombo e de pernil suino, utilizando a injecdo de salmoura como forma de
condimentacdo, sendo avaliacOes realizadas com a carne in natura e carne com mix para
cortes suino. Realizando analises fisico-quimica e microbiolégica em diferentes tempos de
armazenamento. Em segundo momento houve a ampliacdo do tempo de armazenamento e 0
acompanhamento destes produtos adicionando ao mix para cortes suino o antioxidante alecrim
em pd com testes fisico-quimico e microbioldgico. No caso deste estudo observou-se
diferenca com a utilizacdo do antioxidante em relacdo ao padrdo que anteriormente eram de
apenas 30 dias passando para 60 dias no aumento de vida do produto. Testando ainda duas
concentragdes diferentes com 1,67g/L e 1g/L de alecrim adicionadas ao mix para cortes suino.
Na analise sensorial foram oferecidas duas concentra¢fes para avaliagdo no pernil e no lombo
sendo 1,67g/L e 1g/L. No lombo a concentragdo mais aceita ficou em 1g/L e para o pernil a
concentragdo de 1,67g/L, sugerindo um diferencial no sabor do produto obtendo esta

conservacgao.
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Resumo da Dissertagdo apresentada ao Programa de Pdés Graduacdo e m Engenharia de
Alimentos como parte dos requisitos necessarios para obtencdo 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.
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1 INTRODUCAO

A industria carnea vem buscando diferentes tecnologias para agregar valor a
matéria-prima (carne suina, bovina, etc), bem como aumentar o tempo de vida (til,
contando com embutideiras a vacuo, envoltérios dos mais diversos tipos, estufas de
cozimento instalagdes frigorificas adequadas, embalagens & vacuo e/ou com atmosfera
modificada e condimentos necessarios para a fabricagdo de produtos seguros e de facil
preparacdo para 0 consumo, buscando atrair cada vez mais o consumidor (OLIVO,
2005).

A carne € um dos alimentos mais importantes na dieta humana, ndo apenas como
fonte de proteina de alta qualidade, mas também de minerais e todas as vitaminas do
complexo B. Neste sentido tem merecido especial atencdo pelo seu valor nutritivo, e
principalmente em relacdo a conservacdo de suas propriedades funcionais, a fim de
garantir um produto final de boa qualidade para os consumidores e rentabilidade para a
indUstria carnea (PADILHA et al., 2007).

A carne suina tem composicdo muito semelhante as demais espécies, rica em
nutrientes, proteinas de alto valor bioldgico, vitaminas e diversos minerais. Cerca de
70% da gordura suina encontram-se situada abaixo da pele (toucinho), 20 a 22% entre
os musculos e o restante dentro dos musculos. De maneira geral e dependendo do corte,
a carne suina apresenta72% de agua, 20% de proteinas, 7% de gordura, 1% de minerais
e menos de 1% de carboidratos (SARCINELLI, et al., 2007).

Os alimentos céarneos, devido a sua riqueza de umidade, proteinas, gorduras e
outros nutrientes, sdo produtos bastante susceptiveis a alteracbes de ordem fisico-
quimica e microbioldgica. Entre estas alteracoes, a oxidacdo lipidica e a oxidagéo de cor
sdo dificeis de ser controladas devido a sua complexidade e variabilidade podendo ser
potencializada pela acdo de micro organismos. Os lipidios sdo importantes componentes
dos produtos carneos, conferindo caracteristicas desejaveis de suculéncia, sabor, aroma,
valor nutricional e propriedades tecnoldgicas. Contudo, os mesmos sdo facilmente
oxidaveis, levando a rancificagdo, com a producdo de substancias indesejaveis
comprometendo a qualidade e a vida atil dos produtos (OLIVO, 2005). Tornando-se
essencial a utizacdo de agentes capazes de oferecerem protecdo contra tais alteragdes

nos produtos.
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Os antioxidantes naturais apresentam-se como alternativa para prevenir a
deterioracgdo oxidativa dos alimentos, minimizando assim 0s 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 producdo, diluindo seus custos e buscando
inovacgdes que possam atender necessidades dos clientes que procuram por facilidades
em seu dia-dia. Assim, as empresas langam produtos diferenciados e inovadores para
apresentar ao mercado a fim de divulgar sua marca e ampliar vendas.

A indastria de carne suina tem papel importante no mercado da carne hoje.
Segundo a Associacdo Brasileira Produtora e Exportadora de Carne Suina, 0 consumo
mundial deste produto chegou a 100 milhdes de toneladas no ano de 2011 e o consumo

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

maior consumidor de carne suina (www.abipecs.org.br). Este mercado apresenta
crescente ascensao, conforme podemos observar pelos dados fornecidos pela Embrapa

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

emprego direto e indireto da cadeia produtiva do suino chegaram a 591.878 novos
empregos no Brasil em 2011.

Em um cenério geral, o lombo e o pernil suino apresentam grande potencial de
aplicacdo para desenvolvimento de produtos e por isso, foram selecionados como
matéria prima potencial para a realizacdo dos testes deste estudo.

Desenvolver um produto para industria carnea com os cortes suino lombo e
pernil adicionados de um antioxidante natural em p6 o alecrim, visando retardar a sua

oxidacdo lipidica e aumentar seu tempo de vida de forma resfriada.

13


http://www.abipecs.org.br/
http://www.cnpsa.embrapa.br/

11

1.2

OBJETIVO GERAL

e Desenvolvimento de um novo produto carneo com cortes de lombo e pernil
suino adicionando um antioxidante natural o alecrim em pé visando retardar a

oxidacdo lipidica, aumentando o seu tempo de vida de forma resfriada.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Auvaliar a aplicagdo de um mix para cortes suino sobre pecas de lombo e pernil
usadas na elaboracdo de produto carneo, comparadas as pecas in natura
acompanhando sua estabilidade com analises microbioldgicas e fisico-
quimica;

e Acompanhar o comportamento dos cortes adicionados do mix para cortes
suino e os cortes com o mix + adi¢do do antioxidante alecrim em po, com as
analises microbioldgicas e fisico-quimica;

e Avaliar duas concentragdes potenciais de adicdo de antioxidante natural
alecrim em p6 e acompanhar o comportamento dos produtos através das
analises microbioldgicas e fisico-quimicas;

e Avaliar sensorialmente as diferentes concentracbes dos produtos para

conhecer a preferéncia dos provadores.
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2 REVISAO BILBIOGRAFICA

21 MERCADO MUNDIAL E NACIONAL DA CARNE SUINA

O agronegocio tem grande importancia para a economia nacional, pois apresenta
amplo potencial de geracdo de empregos, renda e divisas. O setor tem ampliado sua
producdo continuamente, promovendo o desenvolvimento do interior do pais e
incrementando as exportagdes. O agronegdcio foi um dos grandes responsaveis pela
retomada do crescimento econdmico e, em razdo da abertura comercial intensificada a
partir do inicio 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 suinos vem se diferenciando pelo dinamismo, em razdo das mudancas
nas caracteristicas dos produtos, na inser¢do no mercado internacional; pelos ganhos
tecnoldgicos; e pelas sensiveis alteracGes da escala de operacdo. A cadeia suinicola
brasileira também tem se destacado por apresentar grande articulacdo entre os diferentes
agentes que a compdem, bem como pelo volume de investimentos injetados na
atividade (GOMES, 2002).

A carne suina € consumida em todos os continentes e tem um papel importante
nas economias de muitos paises, mudancas significativas na industria de carne suina
estdo ocorrendo em todo o mundo. O consumo mundial de carne aumentou em quase
30% na ultima década do século vinte Food and Agriculture Organization (FAO, 2002).

Carnes de suino contam com mais da metade desse crescimento. China, a UE e 0s
EUA s&o os maiores produtores de suinos. A Asia fornece cerca de metade da producio
mundial e a Europa Ocidental consome cerca de um quarto da producdo de carne suina
do mundo. (NGAPO; MARTIN; DRANSFIELD, 2007).

A carne suina 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 industria é captar mais consumidores para o mercado das carnes.
Portanto, é importante estabelecer prioridades dos consumidores, ao considerar 0S
mercados de exportacdo, 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 suina no Brasil ndo é um habito consolidado. Apds duas
décadas de continuo crescimento, o nivel de consumo apresentou oscilagdes negativas
desde o dltimo ano do seculo passado. Entretanto, no ano de 2005 houve certa
recuperacdo desde entdo, as estatisticas se mantem bastante estabilizadas
(CARVALHO, 2007). Nesse contexto, infere-se que, a0 comparar 0 consumo de carne
suina em nosso pais frente ao consumo mundial, se faz visivel uma grande disparidade
na quantidade per capita ingerida anualmente. Em paises mais desenvolvidos ocorre o
maior consumo; na Unido 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).

J& na América do Sul, que conta com um conjunto de paises em
desenvolvimento, a média de consumo é de apenas 7,6 quilos por habitante, e em geral a
carne suina é a menos consumida pela populacdo (SILVA, 2004).

O Brasil se enquadra neste perfil, e 0 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 problemaética que envolve o consumo da
carne suina compreende principalmente o preconceito frente a satde, devido as doencas
relacionadas ao animal, a falta de praticidade dos cortes, que sdao em geral volumosos e
inadequados ao preparo réapido, necessario para acompanhar o dinamismo da vida
urbana, e também ao preco elevado do produto em determinadas épocas do ano (CAL,
2006).

Segundo a Associacao Brasileira de Criadores de Suinos (ABCS), ha mais de 30
anos o suino industrializado passa por melhorias em sua produgdo, manejo e genética,
que resultaram num produto final de altissima qualidade. Neste periodo, a reducdo da
gordura total da carcaca foi de cerca de 30%, e o teor de colesterol caiu mais de 10%.
Ressalta-se também que a carne suina apresenta alto valor nutricional e vitaminico, e
seu consumo é recomendado pela American Heart Association (AHA) (CAL, 2006).

Nos ultimos anos, notou-se um esforgo por parte da Associacdo Brasileira de
Criadores de Suinos (ABCS) para proporcionar ao consumidor brasileiro informacdes
que favorecam o consumo da carne suina. No ano de 2006 foi estruturada uma politica
nacional de marketing para o produto, nomeada “Um Novo Olhar Sobre a Carne Suina”,
que determina ndo sO a preparacdo da cadeia produtiva, mas também a divulgacdo da
proposta central em midias de massa. Na cartilha de apresentacdo elaborada pela

entidade sdo ressaltadas as principais restricbes ao incremento do consumo da carne
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suina no Brasil, que incluem o preconceito relacionado a saude, a falta de praticidade do
produto, e também a percepcédo de preco elevado.

A carne ndo é utilizada apenas para fornecer os nutrientes necessarios, mas
também devera ter funcGes adicionais para prevenir doencas e melhoria do bem-estar
dos consumidores. Essas demandas sdo uma excelente oportunidade para a inddstria de
produtos céarneos. As estratégias para fortificar alimentos com compostos funcionais
para aumentar micronutrientes e limitar ou eliminar componentes indesejaveis pode ser
feita por suplementacdo alimentar a nivel de producdo animal, ou tratamento e
manuseio de materiais (compostos, condimentos e aditivos), melhorias na carne crua e
nos produtos carneos (ZHANG, et al., 2010).

2.2 PRODUCAO E EXPORTACAO

Segundo Miele (2007), a carne suina € a fonte de proteina animal mais
importante no mundo, representando quase metade do consumo e da producdo de
carnes, com mais de 94 milhdes de toneladas como consta no USDA (2006), das quais
aproximadamente 53% ocorrem na China, e outro terco na Unido Européia (UE) e nos
Estados Unidos da América (EUA). O Brasil é o quarto maior produtor (2,9% do total)
e 0 sexto consumidor em termos absolutos (2,2% do total). Os maiores consumidores
per capita também sdo paises europeus, norte-americanos e a China, nos quais a
populacdo tem tradicdo de consumo. Entre estes trés principais produtores e
consumidores ha um elevado grau na relacdo consumo/produto, levando a uma baixa
participacdo (cerca de 30%) da carne suina nas exportacbes mundiais de proteina
animal. Os maiores importadores sdo Japdo, Russia e México, com aproximadamente
60% das importacbes mundiais. A Unido Européia lidera as exportacdes, seguida por
EUA, Canadi e Brasil.

Ao analisar os dados da Associacdo Brasileira da Inddstria Produtora e
Exportadora de Carne Suina (ABIPECS), entre 2003 e 2011 nosso pais apresentou
grande competitividade no setor produtivo, com crescimento de 79% na produgéo e de
1.450% nos volumes exportados. Deve-se ressaltar que para esse desempenho, 0
incremento tecnoldgico, o aumento de escala, a especializagdo e coordenagdo entre 0s
elos da cadeia produtiva foram fatores fundamentais. De todo esse volume de carne

produzido, atualmente o pais 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 estagnacgdo do preco (MIELE, 2007).

Conforme quadro abaixo segue a situacao atual do pais em termos de producao
nos anos de 2002 até 2011 com um crescente aumento em sua producgdo. As exportacoes
do Brasil no decorrer dos anos com aumento nos anos de 2002 até 2005 e apOs em
decréscimo devido a questbes politicas como o protecionismo dos mercados, crises
mundiais e ainda questdes de sanidade animal. O consumo per capita em 2002 de 13,8
kg para 15,1 kg em 2011.

Quadro 1- Producdo, exportacdo e disponibilidade interna no Brasil de carne suina em t.

R R e T————
SITUAGAO 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011
Produgao 2.872 2.696 2.620 2.708 2943 2.998 3.026 3.190 3.238 3.362
Exportagao 478 495 508 625 528 606 530 607 540 516

bisponibiiidade 2.39% 2201 2112 2.083 2415 2392 2496 2.583 2.698 2.846
kg per capita 13,8 12,5 11,9 11,6 13,3 13,01 1342 13,71 14,32 15,10

the: Abipecs, Sips, Sindicame-Sc, Sindicame-PR, Embrapa.
Race dos Nadns: | SPS 1l pvantamentn Sictemiticn da Prockiein de Suinne)

Fonte: Abipecs, 2012.

No estado do Rio Grande do Sul de acordo com o quadro 2 as exportacdo de
janeiro a setembro deste ano foram de 115 t. e Santa Catarina 159 t. no mesmo periodo,
onde os dois estados juntos representam cerca de 61% das exportacGes de carne suina

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

Quadro 2- Participacdo dos Estados nas exportacBes de Carne Suina de janeiro a
setembro de 2012.
EXPORTACOES DE CARNE SUINA POR ESTADOS - JAN - SET 2012

VOLUME EM TONELADAS
VALOR EM USS MIL

§

MEIA-CARCACA | CORTES | OUTROS [ TOTAL

PRECO PRECO PRECO PRECO

VOLUME VALOR MEDIO VOLUME VALOR MEDIO VOLUME VALOR MEDIO VOLUME VALOR MEDIO
RS 14,516 26.896 1.803 100222 255.730 2.552 234 699 2,985 115372 283.325 2.45¢
sC 15.671 37.201 2374 143393 372.759 2.600 108 339 3.142 159.173 410.298 2.578
PR 7.105 13.607 1915 36.033 83.915 2.468 2 41 - 43,159 102.563 2.37¢
= 0 0 - 967 3.105 3.212 1.102 3.596 3.263 2.069 6.701 3.239
R 0 0 - 0 0 - 0 0 - 0 0 -
ES 0 0 - 0 0 - 0 0 - 0 0 -
MG 333 818 - 31.386 87.253 2.780 195 731 3.746 31514 88.802 2.783
MS 0 0 - 11,292 27.067 2.397 0 0 - 11.292 27.067 2.397
MT 2.091 3.485 1,667 6.891 15.178 2.203 335 840 2,507 9.316 19,503 2093
GN Q.875 21529 2.445 4.709 123689 2.767 ! 224 - 54.405 147.441 2.710

Fonte: Abipecs, 2012.
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2.2.1 CONSUMO E MERCADO INTERNO

Ao contrario do perfil mundial, o brasileiro consome bem menos carne suina do
que as carnes bovinas e de frango. Ao todo, sdo consumidos ao ano cerca de 80 quilos
de carne, dos quais apenas de 11 a 14 quilos sdo de carne suina, e destes a maior parte é
consumida na forma de produtos derivados. O segmento agroindustrial da carne suina
opta por ofertar apenas 30% do total produzido como carne fresca no mercado, ja que
dessa forma é possivel obter maior retorno do capital empregado com a venda de
produtos com algum grau de industrializacdo. E possivel perceber que uma das
estratégias das agroindustrias é a constante inovacdo em produtos processados
(presunto, linguica, salsicha, mortadela etc.) e alimentos prontos, com um forte apelo a
marca da empresa. Entretanto, esse mesmo grau de inovacdo em produto nédo se verifica
na valorizacdo da carne in natura e ainda assim, pode-se dizer que em geral a cadeia
produtiva tem focado a busca de solugcfes priorizando o tema volume, enquanto o que 0
mercado interno demanda tem sido a criacdo de valor com a inovagdo em produtos
como 0s cortes nobres e a busca da qualidade extrinseca (bem-estar animal, meio
ambiente e origem) (MIELE & SANTQOS; 2005).

De acordo com Girotto & Miele (2005), apesar das campanhas que buscam
mostrar que a carne suina e produtos derivados da mesma, tém qualidade, valores
nutricionais e sabor, semelhantes as outras carnes, a percep¢do dos consumidores em
relacdo a sua seguranca alimentar (problemas como cisticercose e colesterol) continua a
ser uma das causas do baixo consumo em algumas regides do pais. Miele e Santos
(2005) afirmam também que a promocdo da carne suina é necessaria para impulsionar
um aumento do consumo no pais, bem como as certificacdes emitidas pelos sistemas
oficiais de inspecdo Sistema de Inspecdo Federal (SIF), Sistema de Inspecdo Estadual
(SIE) e Sistema de Inspecdo Municipal (SIM), e o programa de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC) implantado em varias industrias em suas linhas
de abate/processamento ndo sdo reconhecidos pelo publico.

Nesse contexto, Marchi (2001) afirma que as melhorias alcangadas pela
suinocultura nas ultimas décadas (proporcdo carne/gordura), motivados por mudancas
nos habitos de consumo, como a substituicdo da gordura animal pelo 6leo vegetal, ndo
resultaram na real adequacdo do segmento. Nao houve o desenvolvimento de novas
embalagens e nem do investimento numa maior durabilidade dos cortes resfriados,

assim nada afetou diretamente a participagdo no mercado de venda de carnes.
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Desta forma a inddstria e o varejo corriam em dire¢cdes opostas, uma vez que 0
varejo buscava adquirir produtos cada vez mais "frescos" e a industria buscava
industrializar e oferecer uma linha maior de produtos congelados. O consumo de
embutidos, defumados, temperados e congelados sedimentado e dentro do habito do
consumidor, mas o0 que traria alguma evolucdo na demanda da carne estando sempre
disponivel nos agougues cortes de suino resfriado para o consumo do dia a dia, cenario
ainda pouco trabalhado pela maioria das redes varejistas (MARCHI, 2001).

Neste inicio de ano (primeiro trimestre), Santa Catarina teve um desempenho
melhor que o do Brasil nas exportacbes de carne suina. O estado cresceu 19% em
volume vendido e 35% em valor. O preco aumentou 13,6%. O Brasil teve queda no
volume (-5,6%) e cresceu sO 6% em valor e 12,3% no preco. A média brasileira ainda
foi maior no preco: US$ 2,62/kg contra US$ 2,53/kg do estado (ICEPA, 2012).

Quanto ao destino das exportacbes brasileiras em 2010, houve uma
desconcentracdo, pois em 2005 a Rdssia era responsavel por 69% da exportacdo do
Brasil e em 2010 baixou para 49%. Para alcancar os 69% em 2010 foram necessarios
mais o segundo colocado (Hong Kong), com 14% e a Ucrania com 8%. Mesmo assim a
Russia teve um aumento em valor de 8,7% em 2010 em relacdo ao ano anterior (ICEPA,
2012).

2.3 QUALIDADE DA CARNE SUINA

Qualidade da carne suina abrange propriedades inerentes decisivas que garantem
0 sucesso da industrializacdo de produtos carneos e do mercado de carne fresca. Os
principais atributos de interesse sdo as caracteristicas sensoriais (aparéncia, cor, sabor,
textura e suculéncia), a capacidade de retencdo de agua (CRA), o conteudo e a
composigdo de gordura, a estabilidade oxidativa e a uniformidade (ROSENVOLD, et
al., 2003).

Existem trés classes de proteinas da carne: (i) sarcoplasmaticas (mioglobina e
enzimas do metabolismo celular); (ii) miofibrilares (actina, miosina, tropomiosina,
troponina, proteina C, actinina o, actinina [, proteina M e paramiosina); (iii)
estromaticas (proteinas do tecido conjuntivo — colageno e elastina —). As proteinas
miofibrilares constituem de 50% a 55% do total de proteinas da carne, sendo a miosina
(50% a 55%) e a actina (20% a 25%) as proteinas majoritarias e as 49 principais

responsaveis pelas propriedades funcionais dos produtos carneos (LAWRIE, 2005).
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Qualidade tecnoldgica consiste numa propriedade complexa e multivariavel da
carne, a qual é influenciada por mdaltiplos fatores integrantes. Estes incluem raga,
genétipo, alimentacdo, manejo pré-abate, insensibilizacdo, método de abate,
resfriamento e condicdes de estocagem. Composicdo e conteudo de gordura,
uniformidade e estabilidade oxidativa sdo os atributos de qualidade afetados,
principalmente, pelo genotipo e pela estratégia alimentar, enquanto que a capacidade de
retencdo de &gua e a cor sdo afetadas por quase todos os fatores acima mencionados
(ROSENVOLD et al., 2003).

Nos ultimos anos, as caracteristicas visuais da carne suina fresca tornaram-se
mais uma preocupacdo. Apresentacdo de produtos de carne suina desta maneira enfatiza
a importancia da qualidade da carne, como intencdo de compra pode ser diretamente
influenciada pela aparéncia. Os consumidores usam uma variedade de fatores como:
preco, cor, cortes, quantidade de gordura (subcutanea e intramuscular), e aparéncia da
embalagem, quando tomada a decisdo de compra. Um dos fatores mais importantes que
podem influenciar a intengdo de compra é a cor (GOODING et al.,2009).

Apds a compra, 0s atributos sensoriais, tais como maciez, suculéncia, e sabor
tornam-se questbes mais significativas. Esses fatores podem determinar se o
consumidor vai comprar o produto novamente. Sem dlvida, se 0 consumidor tem uma
experiéncia prazerosa de comer, o produto sera considerado para a realizacdo de uma
nova compra (GOODING et al., 2009).

23.1 CARACTERIZACAO BIOQUIMICA

Os suinos sdo animais monogastricos e muitos componentes dietéticos sao,
consequentemente, transferidos da alimentacdo para o musculo e tecido adiposo, que
posteriormente afetam a qualidade da carne suina. Sendo verdade para a composicao de
acidos graxos na dieta, por exemplo, vitaminas e composi¢do mineral a suplementacdo
de vitamina E, e componentes que possam deixar residuos de sabores, como farinha de
peixe. Além disso, foi demonstrado que estoques de glicogénio muscular no momento
do abate pode ser manipulado através da alimentagdo e, portanto, influenciam a taxa de
declinio do pH e, possivelmente, a qualidade da carne suina (ROSENVOLD;
ANDERSEN, 2003).

Transporte e manuseio antes do abate sdo de extrema importancia para a

qualidade da carne. Boas praticas de fabricagdo incluem beneficios que s&o do interesse
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de todas as partes envolvidas: o produtor, a industria, o consumidor e o animal.
Qualidade da carne suina pode ser consideravelmente melhorada através de um
intervalo de seguranca recomendado de alimentacdo e tempo antes estabulagdo para
abate apropriada (VERBEKE; et al., 1999).

Todos os componentes de alimentacdo que, direta ou indiretamente reduzem a
resposta ao estresse podem reduzir o estresse associado efeitos sobre a qualidade da
carne suina. A resposta imediata a fatores de estresse é a liberagdo de neuro
transmissores no cérebro, estimula o sistema nervoso e libera horménios do estresse na
corrente sanguinea, o0 que pode estimular o metabolismo muscular negativamente em
relacdo a subsequente qualidade da carne suina (ROSENVOLD; ANDERSEN, 2003).

Em varios paises, 12-15 h de jejum pré-abate é pratica comum para reduzir o
risco de contaminacgdo cruzada microbiana durante o abate. Além disso, sabe-se que 0s
suinos ndo 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 glicogénio muscular em suinos 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
estabulacdo no frigorifico. Estas praticas de manejo podem induzir o estresse
psicolégico ou fisico. Estresse pré-abate é uma questdo do bem-estar e uma questédo de
qualidade, como tem sido desde hd muito tempo reconhecido que o estresse pré-abate
pode afetar negativamente a qualidade da carne suina. Estresse pré-abate pode ser
dividida em longo prazo estresse, como na manipulacdo da granja, de mistura,
carregamento e transporte, e de curto prazo de estresse, incluindo estabulacdo condictes
e conducdo para o atordoamento (ROSENVOLD; ANDERSEN, 2003).

A producéo animal esta cada vez mais diferenciada, em parte devido ao interesse
renovado em racas tradicionais e de producdo local, pelas preocupagdes com o bem-
estar animal, mas também pelo fato de novas oportunidades tecnolédgicas em relagdo a
reproducdo, alimentacgdo e criacdo. Parametros no abate podem ser usados para otimizar
a qualidade da carne, novos cortes e novas utilizacbes 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, frigorificos, empresas de

processamento secundario e varejistas tém de cooperar. 1sso cria também novos desafios
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para a incorporacdo da perspectiva do consumidor no processo de desenvolvimento de
novos produtos (GRUNET et al., 2011).

2.3.2 EMBALAGEM

A manutencdo da qualidade das carnes pode ser obtida por longos periodos em
embalagens capazes de retardar a deterioracdo microbioldgica, de manter uma coloragéo
desejavel, retardar a perda de umidade e a oxidacdo de gorduras, permitindo uma
ampliacdo do alcance do sistema de distribuicdo destes produtos pereciveis
(CASTILLO, 2006).

A embalagem influéncia a qualidade e durabilidade de carnes in natura, pois
altera 0 ambiente ao redor do produto, criando condi¢des que retardam as reacfes de
deterioracdo. A embalagem previne a evaporacdo da umidade do produto, evitando
perdas de peso e alteracOes de aparéncia, textura e aroma. Contudo, a maior alteragéo no
ambiente que circunda o produto, provocada pela embalagem, é quanto a composi¢do
gasosa. Esta atmosfera ird determinar a cor do produto, o tipo e a extensdo da
deterioracdo microbioldgica e a velocidade de oxidacdo dos seus componentes
(CASTILLO, 2006).

Nos ultimos anos, a indlstria de embalagem para cortes de suinos tem se
esforcado para melhorar a sua aceita¢do pelos consumidores destes produtos. Melhorar
0 lombo suino, injetando uma solucdo composta de agua, sal, fosfatos, lactatos, e
intensificadores de sabor, pode auxiliar drasticamente a suculéncia e maciez do produto
(GOODING; HOLMER,; et al., 2009).

Processos de oxidacdo em carnes e produtos de carne podem ser reduzidos
eliminando o oxigénio e a luz durante o armazenamento dos produtos. Além disso, 0s
ingredientes com potencial antioxidante podem ser adicionados aos produtos para
limpar os radicais livres e assim, encerrar a cadeia de reac6es. Compostos tais como
vitamina E, licopeno ou luteina também demonstrado ndo s6 a oxidacdo lipidica
reduzida, mas também para ter beneficios na saude. Por exemplo, a luteina, juntamente
com zeaxantina foi associada com a manutencdo da boa salde ocular devido a sua
capacidade para reduzir o risco de degeneracdo macular relacionada a idade. A
fortificagdo de produtos de carne com estas substancias pode assim ser altamente
desejavel para criar uma nova classe de alimentos funcionais a base de carne (WEISS et

al., 2010).
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O shelf life da carne suina no varejo é muito limitada por uma mudanga de cor
que geralmente ocorre antes da contaminagdo microbiolégica. Descoloragdo e
deterioragdo comecam com a exposicdo ao oxigénio e superficie delimitando a
distribuicdo de novos cortes suinos em longas distancias. A industria da carne esta a
procura de metodos alternativos para estender a vida atil e permitir distribuicdo 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, utilizacdo de aditivos e método de fabricacdo. Tradicionalmente, o pléstico
filme usado para vacuo foi desenvolvido para melhorar eficacia em seu gas e barreiras
de umidade, propriedades de encolhimento, caracteristicas de vedacdo, cozimento e
capacidade de réplica e uma variedade de impressao e opc¢des de cores (LEE, 2010).

As melhorias na qualidade e vida de util de produtos alimenticios foram
atingidas principalmente por controle da permeabilidade de gas ou vapor de agua
(embalagem passiva) e em parte pela aplicacdo de agentes bioativos dentro da
embalagem (embalagens ativas). Inova¢6es na manipulacdo de materiais de embalagem,
tais como microperfuracdes, que permite o controle permeacdo de gas ou vapor de agua,
encolhimento, tratamentos e nanotecnologia, melhoram a funcdo das embalagens e
todas estas solucBes estdo sendo oferecidas. No entanto, existem os riscos de sua
utilizacdo podendo ser comprometida pelo seu efeito potencial sobre caracteristicas e
qualidade dos alimentos (LEE, 2010).

2.3.3 BARREIRA DE FILME E EMBALAGEM A VACUO

No Brasil existe uma tendéncia de crescimento do mercado de carnes in natura
embaladas a vicuo. Esta embalagem € mais utilizada no mercado institucional, para
distribuicdo de pecas inteiras. No varejo, € mais utilizada para cortes de carne para
churrasco, pois a coloragao arroxeada, provocada pela auséncia de oxigénio, restringe a
aceitacdo do produto pelo consumidor (CASTILLO, 2006).

De acordo com Castillo 2006, quando a carne é embalada a vacuo em uma
embalagem para barreira de géas, altera-se radicalmente a atmosfera gasosa ao redor da
superficie do produto. A pequena quantidade de oxigénio remanescente no interior da

embalagem é consumida pela atividade metabdlica da carne e das bactérias. Quanto as
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propriedades das embalagens a vacuo para carne fresca, 0 mais importante é sua barreira
ao oxigénio. Outras propriedades importantes sdo a baixa permeabilidade ao vapor de
agua, alta resisténcia a perfuracdo e excelentes caracteristicas de soldabilidade (LEE,
2010).

Entre as propriedades fisicas dos materiais, 0 controle da permeabilidade ao gas
€ muito importante para manter a qualidade dos produtos. O gés da carne pode ser
reduzido pela combinagdo de materiais de base com outros materiais de barreira de gas
através de laminacéo, revestimento, de mistura ou metalizacdo (LEE, 2010).

Quando a carne embalada é exposta a alta concentracdo de O, 0 crescimento de
microrganismos aerobios e oxidacdo de lipidios e mioglobina sdo acelerados. Portanto,
0 uso de filme de barreira de gas para restringir a entrada de O, através de material de
embalagem tem sido relatada e amplamente comercializado na inddstria. O efeito dos
materiais na embalagem com barreira de gas ao envelhecimento sobre o crescimento da
microflora ndo pode necessariamente ser atribuida a reducdo de O, na embalagem de
carne, porque a concentracdo de O, foi mantida consistentemente acima de 1%,
enguanto a concentracdo de CO, aumentou para 20% em na carne embalada a vacuo.
Embalagem com barreiras de filme em carnes reduziu tanto os microorganismos
aerdbios e contagem de anaerdbios quanto favoreceu o crescimento de lactobacilos, que
marcadamente melhorou tanto a cor e odor na vida de armazenamento. A cor e odor de
carne nao se deterioram visivelmente em filme de barreira de gas armazenadas por 32
dias a 5°C (LEE, 2010).

24  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 pre¢o, com 0 preco dos bens
substitutos, com a satisfacdo que ele proporciona ao consumidor, e com a renda deste,
sem falar em aspectos socioecondmicos como comodidade e status. Ao trabalhar sobre
0 desejo de consumo que envolve a carne suina, podem ser determinados
aprimoramentos no produto final, de forma a aumentar a competitividade do produto
frente as carnes concorrentes.

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

do consumidor gera vantagens para a empresa que souber gerencia-lo, tais como
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conhecimento do cliente potencial e as variaveis que o afetam, e também uma melhor
definicdo do mercado relevante sobre o qual a empresa atua.

Kimpara (1995) salienta que o primeiro passo para ampliar a suinocultura no
pais, é definir claramente as caracteristicas da demanda do mercado consumidor. Miele
& Santos (2005) destacaram que para 0 varejo e para o0 consumidor a vasta melhoria de
alguns indicadores técnicos, como ganhos de eficiéncia na conversdo alimentar e na
produtividade das matrizes, melhoram o rendimento de carne magra na carcaca e
reducdo na quantidade de gordura que vai ao mercado.

A carne também é um fator essencial na manutencdo da saude humana, assim a
indUstria de produtos de carne busca aumentar a quantidade de vendas. Esta mudanca
ndo atinge apenas a industria de processamento de carnes. Um processo similar tem
ocorrido no setor de fabricacdo de alimentos em geral. Isto levou a indastria de
alimentos a destinar uma maior atencdo entre o consumo alimentar e a saide humana
com o bem estar. Consequentemente, uma nova classe de alimentos, os chamados
"alimentos funcionais™ estdo sendo desenvolvidos ou que contém componentes com
efeitos fisioldgicos benéficos ou que sdo nulos de componentes que podem impactar
negativamente a salde dos consumidores. Esta abordagem tem sido refor¢ada por um
namero crescente de estudos clinicos que demonstraram beneficios para a satde, podem
ser derivados da ingestdo de compostos bioativos (compostos quimicos presentes em
frutas e hortalicas exercendo atividade bioldgica) como parte da dieta cotidiana dos
consumidores (WEISS; GIBIS; SCHUH; SALINEN, 2010).

Com base em estudos cientificos os consumidores se tornaram mais conscientes
da relagcdo entre o sodio e hipertensdo. Portanto, em muitos paises a demanda por
produtos com pouco sal em carnes tem aumentado. As industrias de alimentos estdo
desenvolvendo inumeros produtos carneos com baixo teor de sal para atender as
demandas dos consumidores. No entanto, esta ndo é uma tarefa simples, pois o cloreto
de sodio desempenha um papel importante em produtos carneos. O especial problema
com produtos de baixo teor de sal em carne é que ndo sé a reducdo da quantidade do sal
é perceptivel, quanto a intensidade do sabor caracteristico dos componentes dos
produtos diminui como um realgador de sabor por exemplo, quando o sal é reduzido
(RUUSUNEN; PUOLANNE, 2005).

As preferéncias dos consumidores para as caracteristicas de aparéncia da carne
suina variam muito entre os paises. Estas diferentes preferéncias 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 as exigéncias dos consumidores (NGAPO; MARTIN;
DRANSFIELD, 2007).

Varias tentativas de aumentar a confianga do consumidor e melhorar a imagem
do setor de carnes tém sido realizadas, sendo descritas na literatura para uma grande
diversidade de estratégias. Medidas, tais como publicidade, programas de educacéo, ou
de classificagdo e as mudancas de embalagens podem ser realizados, a fim de evitar
uma contracdo ainda maior da industria da carne (VERBEKE et al., 1999).

Estratégias relacionadas incluem sistemas de rastreabilidade, a comunicacéo de
desenvolvimento de produtos através da publicidade genérica ou de marca. No entanto,
as evidéncias sugerem que sinais intrinsecos geralmente tém mais peso na formacéo de
expectativas de qualidade por parte dos consumidores do que 0s extrinsecos. Os
consumidores precisam primeiro estar inteiramente satisfeito com as propriedades
sensoriais dos produtos, antes de outras dimensdes de qualidade tornarem-se relevantes.
Especificamente relacionadas com a comunicacdo e a difuséo de informacdes sobre
produtos, salientando a importancia de estratégias que minimizem a possibilidade de
expor informacdes negativas, sobre o produto e a empresa (VERBEKE et al., 1999).

Alguns fatos podem melhorar a aceitagdo da carne suina pelos consumidores,
como o valor nutricional e aspectos da carne vermelha em relacdo a salde, a carne
suina é rica em nutrientes valiosos e essenciais, como proteina de alta qualidade,
niacina, vitaminas B1, B2, B3, B6, B12, ferro e zinco. A carne revela-se especialmente
uma boa fonte de vitamina B12, ja que a deficiéncia de vitamina B12 é um problema
para 0s vegetarianos. Esses nutrientes estdo em excesso na dieta tipica ocidental com
40% de energia proveniente de gordura e, portanto, tém tornado-se as principais
questdes de interesse da saude para o consumidor. O teor de colesterol da carne suina e
até mesmo do toucinho esta 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. Esta
entre os valores de 44 mg e 84 mg/100g obtidos para 0 peito e perna, respectivamente,
de aves sem pele (VERBEKE et al., 1999).

A comparacdo da percepcdo do consumidor e os fatos relacionados com valores
nutricionais e a sanidade da carne suina confirma a ocorréncia entre 0s critérios
cientificos e indicador de sua percepcdo. A carne suina parece ndo merecer a pior
percepcdo com base no contetdo de gordura real, teor de colesterol ou seu perfil de
acidos graxos. Apesar da forte associa¢do da gordura com a carne de suino e as doencas

relacionadas ao suino, é comprovado que carne suina 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 decisdo dos consumidores pela aquisicdo 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 questdo de preocupacdo para os varejistas. Com armazenamento
prolongado, a oximioglobina (MbO,) (vermelha) se oxida para metamioglobina, que da
a carne uma cor marrom pouco atraente. Na visdo de varejo, a deterioracdo da cor da
carne, é acelerada pela tensdo O critico, crescimento microbiano na superficie e altas
temperaturas e é afetada pelo tipo de iluminacdo. Altas taxas de O, sdo utilizadas para
manter o pigmento em sua forma oxigenada, mas a alta concentracdo de O, também
pode promover oxidacao lipidica. Portanto, a abordagem que envolve atmosfera de alta
concentracdo de O, e 0 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 paises (Franca, Alemanha, Espanha e Reino
Unido), observou-se que a qualidade mais importante dos aspectos de carne suina foram
0s seguintes: o sabor agradavel, suculenta, magra, saudavel e nutritiva. Nos EUA, as
preocupacBes dos consumidores estdo relacionadas ao colesterol e teor cal6rico,
ingredientes artificiais, caracteristicas de conveniéncia e pre¢o. Entre os fatores mais
importantes que influenciam as mudancas na demanda dos consumidores por carnes e
derivados nos EUA sdo: (1) a crescente preocupacdo com saude, (2) mudanca nas
caracteristicas demograficas, (3) mudanca na distribuicdo. A indUstria da carne
vermelha agora estd em uma fase de maturidade, onde o desenvolvimento de produtos e
inovacao € necessario para trazer significativo crescimento. Para desenvolver esses tipos
de produtos de forma eficaz, deve-se avaliar a percepcéo e compreender as preferéncias
dos consumidores (RESURRECCION, 2003).

2.5 DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS

Empresas no setor de carne desenvolvem e lancam novos produtos
continuamente. Desenvolvimento de novos produtos € uma necessidade quando o
cliente busca produtos diferenciados. Diferenciar-se com novos produtos adaptados as

necessidades de segmentos especificos de clientes com diversas funges como: dar
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alguma protecao contra a concorréncia de pregos, substituir os produtos que enfrentam
queda nas vendas no final de seus ciclos de vida e podendo contribuir para criar
satisfacdo e fidelizacdo 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 ndo estar de acordo com as preferéncias do consumidor. A
literatura de desenvolvimento de novos produtos, portanto, salienta a importancia da
incorporacdo da perspectiva do consumidor no processo de desenvolvimento de novos
produtos (GRUNET; et al., 2011).

Os produtos injetados sdo opcdes para as industrias aumentarem o seu mix de
mercado e resultar em um produto de qualidade e com sabor agradvel para o
consumidor.

Estes produtos sdo mais atraentes e agradaveis quando sdo adquiridos e
consumidos, pois muitas vezes a primeira impressao pode nao convencer. Além disso, a
cor do produto da carne suina pode ser influenciada por meio de melhorias em sua
aparéncia. A adicdo de sal e ou fosfatase alcalina pode melhorar a cor da carne.
Infelizmente, alguns efeitos indesejaveis surgem como resultado do processo de
aprimoramento. Descoloracdo pode dar impressdes negativas a carne, quando néo
aparecer com a cor rosa avermelhada normal sera considerada como inaceitavel. Listras
que se formam dentro do tecido da carne € uma questdo que pode ocorrer ao produto
(GOODING et al., 2009).

Textura e suculéncia séo classificadas como atributos mais altos em pesquisas de
consumo. No entanto, muitas carnes suinas frescas, sdo muitas vezes, cozidas na fase de
preparacdo, portanto, produzem um produto resistente e seco. O aperfeicoamento da
carne suina fresca é o processo de adicdo de ingredientes ndo carneos a carne fresca,
para melhorar a qualidade para consumi-la (textura, suculéncia e sabor da carne suina)
do produto final (MEISINGER, 2002). A indlstria de carne suina aproveitou a
tecnologia de injecdo para oferecer aos consumidores maior maciez e suculéncia nos
produtos. Os fosfatos, sdo os ingredientes mais comuns utilizados para o
aprimoramento, aumento do pH muscular levando a um aumento da capacidade de
retencdo de 4gua, melhora de sabor, cor e estabilidade (HAYES et al., 2006).

Com o aumento de dados cientificos, a industria de carne demanda mais esforcos
em informar e educar os consumidores sobre os beneficios para salide 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 0s especialistas em nutricdo de alimentos, conseguem
diferenciar claramente entre alimentos convencionais e funcionais. Assim, o processo de
avaliacdo mais seguro e eficiente para garantir um alimento € oferecer propostas claras
de informacGes aos consumidores podendo assim ser estabelecidos padrdes confidveis e
aceitaveis 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,
alcancaram tecnologias e condi¢des microbiologicas possiveis desta reducdo. Na
maioria dos casos, quando os produtos com pouco sal em carne sdo desenvolvidos, a
referéncia padrdo para o produto é aquele com quantidade de sal normal.
Consequentemente, as caracteristicas 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 reducéo de sal
dos produtos sdo quase sempre diferentes. A diferenca mais importante € o sabor
caracteristico menos intenso (ZHANG et al., 2010).

Antes de um substituto satisfatorio para o cloreto de sodio ser encontrado, na
indUstria alimentar para a reducdo da ingestdo de sddio, melhor seria uma reducdo
gradual do teor de cloreto de sédio em produtos. Isto exige que a produgdo e as
formulacGes de produtos de baixo teor de sal em carne também devam ser modificadas
(ZHANG et al., 2010). Olson (1982) relatou que uma reducdo de 25% em NaCl é
provavelmente o maximo que pode ser alcancada sem impacto negativo na
caracteristicas do produto (sabor, textura, vida de prateleira.

No setor da carne desenvolver produtos tem duas dimensdes: processamento e
diferenciacdo. Carne pode ser vendida como carne fresca, carne com diferentes niveis
de processamento, e também como ingrediente em produtos alimenticios até as mais
complexas com um alto grau de processamento, como em uma refeicdo pronta. Cada
etapa de processamento adicional do produto muda a sua caracteristica, transforma-se
em um produto "novo". Além disso, em cada nivel de processamento, 0S processos
podem ser feitos de diferentes maneiras, ou seja, ha espaco para a diferenciacdo, o que
estd dando ao produto uma caracteristica diferente e de identidade que o distingue de
substitutos no mercado (GRUNET; et al., 2011).

H& um consenso generalizado entre 0s varios autores do setor de alimentos que a

competitividade nos mercados alimentares desenvolvidos esta ligada a capacidade de
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desenvolver novos produtos diferenciados, que sdo capazes de explorar o fato de que
preferéncias dos consumidores diferem entre segmentos, aumentando a fidelidade do
consumidor, da concorréncia e passar longe da competicdo puramente custo e prego-
base que caracteriza o tipo de comoditi no mercado. Isto € comumente aceito para
produtos alimentares com um maior grau de processamento (GRUMERT; BREDHAL,;
BRUNSO, 2004).

Carne fresca tem um grau consideravelmente menor de diferenciacdo do que
muitos outros produtos alimenticios. Enquanto a carne fresca € principalmente vendida
como uma mercadoria, ha também apenas um nudmero limitado de incentivo para
produtores de carne para diferenciar seu produto. Os consumidores avaliam a qualidade
no momento em que irdo comer a carne, do que quando olharem para a carne, assim a
qualidade, ndo sera reconhecido pelos consumidores na loja. Qualquer forma de
melhoria ou outra forma diferenciada na qualidade da carne, exigem novas formas de
sinalizar as mudancas para o consumidor (GRUMERT; BREDHAL; BRUNSO, 2004).

A incerteza de que os consumidores exibem na formacdo 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 s&o um sinal de
maior qualidade que permite consumidores a aprender com sua experiéncia: 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 sdo baseadas nas opinides de consumidores e ocorre a
triagem para desenvolver conceitos em produtos, o desenvolvimento e testes de
prototipos, o desenvolvimento geral do mix de marketing e, finalmente, lancar o no
mercado todos sdo comandados pelo consumidor (GRUMERT; BREDHAL; BRUNSO,
2004).

O desenvolvimento de produtos e inovagdes € necessario para compensar 0O
aumento na disponibilidade de produtos alimentares. Produtos de carne séo semelhantes
aos produtos alimentares em que séo desenvolvidos, produzidos e comercializados para
apelos ao consumidor. Finalmente, o sucesso de um produto alimentar depende da sua
aceitacdo pelo consumidor, onde o consumidor em potencial do produto vai adquiri-lo
(RESURRECCION, 2003).

As mudanc¢as na demanda do consumidor e 0 aumento da concorréncia global

estédo fazendo com que o setor de fabricagdo de produtos adquiram novas tecnologias de
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processamento e sistemas novos de ingredientes, o que é notavel quando se considera a
abordagem histdrica tradicional de longo prazo para o desenvolvimento de produtos e
processos na inddstria da carne. Isto é provavel porque a longa data de percep¢do do
consumidor positiva que os produtos de carne sdo boas fontes de minerais, vitaminas e

contém "completa™ fonte de proteinas (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 participagdo de empresas menores no mercado.
A fim de atender a demanda dos consumidores, em associacdo ao crescimento da
populacdo urbana brasileira, mudancas significativas tém ocorrido nos padrdes de
consumo alimentar, entre elas, a reducédo do consumo de alimentos que demandam mais
tempo para preparo e 0 aumento do consumo de alimentos preparados
(SCHLINDWEIN & KASSOUF, 2006).

No Brasil, ha crescente oferta de produtos injetados e marinados, principalmente
a base de carnes de aves e suina, com menor participacao da bovina. No entanto, como a
fabricacdo desses produtos ndo estd ainda regulamentada, a utilizacdo de ingredientes
ndo carneos e a injecdo de salmouras muitas vezes sdo irregulares, ocorrendo na forma
de praticas comerciais enganosas, sem que se fornecam esclarecimentos sobre a
verdadeira composicao dos produtos aos consumidores (BRASIL, 2010).

Dois tipos de visdo sobre percepcdo de qualidade sdo importantes no processo de
desenvolvimento de novos produtos. A primeira se refere a como um novo produto sera
percebido antes de ser comprado pela primeira vez, ou seja, antes da compra realizada.
A compra é o primeiro teste, o tempo € o primeiro obstaculo crucial para um novo
produto. Uma vez que todas as qualidades do produto sdo 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 sdo igualmente aceitaveis para 0s consumidores. Ter opinides ndo so sobre a
qualidade final de um produto alimentar, mas também sobre a maneira em que foi
produzido ou transformado, foi uma grande tendéncia no comportamento do

consumidor em relacdo a alimentos nos altimos anos. A importancia do beneficio
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pessoal tem sido demonstrada, por exemplo, no caso de alimentos tradicionais, onde o
grau de aceitacdo de inovacdes nesta categoria de alimentos foi maior para os produtos
que fornecem aos consumidores beneficios tangiveis e relevantes, como o de
embalagens e melhor valor nutritivo (GRUNET; et al., 2011).

Desenvolvimento de novos produtos no setor da carne esta associado, a fase
pos-abate. Cortes de carne sdo processados e transformados em novos produtos de valor
agregado, existem uma variedade grande de tecnologias que podem ser aplicadas para
melhorar a aparéncia e agregar valor, estas tentativas estdo sendo feitas para se adaptar
as exigéncias dos consumidores que estdo mudando e se diversificando (GRUNET; et
al., 2011).

Em cortes temperados com forma de injecdo, 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
reservatorio para as solucGes para injecdo. Ha varios tipos de injetoras, com sistemas de
pressdo e agulhas em quantidades e calibres diversos (PRANDL, et al., 1994). A
penetracdo perpendicular das agulhas nas fibras musculares faz com que a solucdo
preparada se distribua pelo tecido muscular. A solucdo deve estar entre 0 e 5°C, para
seguranca alimentar e para propiciar melhor retencdo do liquido pelo produto. Entre os
fatores que influenciam a uniformidade dos produtos, estdo: distancia entre agulhas,
velocidade de avanco da esteira transportadora (velocidade de injecéo), tipo de agulha
empregada, distancia da esteira programada para descida das agulhas (PRANDL, et al.,
1994; OLIVO, 2006).

No entanto, as técnicas de injecdo e marinacao, quando aplicadas pela industria,
ao mesmo tempo em que devem utilizar ingredientes em concentrac6es suficientes para
incrementar atributos sensoriais, ndo podem gerar efeitos adversos no sabor e na
coloragdo, nem causar maciez excessiva, fatores que podem causar rechago dos
consumidores, e também ndo devem objetivar a melhora da matéria-prima de ma
qualidade, sob risco de néo surtir os efeitos esperados (MILLER, 1998; SHEARD &
TALI, 2004; BAUBLITS, et al., 2005).

2.6 ANTIOXIDANTES NATURAIS APLICADOS EM CARNEOS

Os compostos antioxidantes naturais podem ser isolados de diferentes partes de

plantas tais como sementes, frutas, folhas e raizes. Para Wanasundara et al. (1997),
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muitos sdo 0s componentes naturalmente presentes nos alimentos que apresentam
atividade antioxidante, incluindo flavondides, precursores de lignanos, &cidos fenolicos,
terpenos, tocoferois, fosfolipidios.

Os compostos fenolicos sdo uns dos maiores grupos de componentes dietéticos
que estdo associados com a inibicdo da oxidacdo em alimentos e em sistemas
biologicos, sendo substancias bioativas que ocorrem largamente em alimentos de
origem vegetal e muito deles s&o bons suprimentos de antioxidantes naturais
(SCHIRCH & MANCINI-FILHO, 2000).

Os antioxidantes fendlicos funcionam como sequestradores de radicais livres e,
algumas vezes, como quelantes de metais (SHAHIDI & WANASUNDARA, 1992),
agindo tanto na etapa de iniciagdo como na propagacao do processo oxidativo.

Grande variedade de substancias de origem vegetal tem sido estudada, tanto em
alimentos como em sistemas biologicos, sendo as propriedades antioxidantes de 20
ervas e especiarias indicadas como efetivas em retardar o processo de peroxidagédo
lipidica em 6leos e alimentos gordurosos (MILOS; et al, 2000). As especiarias tém
despertado o interesse de muitos grupos de pesquisa, devido a facilidade de
incorporacdo em 6leos e gordura, apresentando a vantagem da aceitacdo imediata pelo
consumidor e da sua utilizagdo ndo ser limitada pela legislagdo (BROOKMAN, 1991).

As especiarias mais estudadas como antioxidante, conforme diversos autores
NAKATANI (1992, 1994); SHAHIDI & WANASUNDARA (1992); MADSEN &
BERTELSEN (1995) sdo o orégano, alecrim, sélvia, tomilho, pimenta malagueta,
pimenta vermelha, gengibre, gergelim, canela e cravo da india, das quais o alecrim e a
sélvia foram consideradas as mais eficazes.

A utilizacdo de antioxidantes naturais tem como vantagens a aceita¢do imediata
do consumidor e sua utilizacdo ndo € limitada pela legislacdo brasileira. No Brasil, 0
alecrim é utilizado devido ao seu poder antioxidante, mas faz parte da formulacdo como
condimento (MERLO, 1998). Existem vérias alternativas de adi¢cdo de antioxidantes
naturais. Alguns estudos relatam a utilizagdo de condimentos e ervas, tais como
orégano, noz moscada, paprica, alecrim, salvia e outros (BROOKMAN, 1991). A
atividade antioxidante destes produtos tem sido reconhecida ao longo dos anos a partir
de experiéncias praticas (POKORNY, 1991). Dentre estes produtos, alecrim e salvia
tém demonstrado maior potencial para utilizagdo como antioxidantes em alimentos,

junto dos tocoferdis, também considerados como antioxidantes naturais. Em particular o

34



alecrim, tem sido extensamente estudado em relacdo a sua atividade antioxidante, como
também o seu uso comercial (LOLIGER, 1983; WONG et al, 1995).

O alecrim é uma planta oriunda da regido mediterrdnea da Europa, semi
arbustiva, lenhosa, de ciclo perene e que atinge até 2 metros de altura, muito conhecida
pela medicina e culinaria. As folhas sdo lineares, estreitas, opostas, coridceas e sesseis.
Tem coloracdo verde na parte superior do limbo e na inferior séo esbranquigadas, com
pelos bem finos. As flores sdo azul violeta e agrupadas em inflorescéncias axilares do
tipo cacho.

A atividade antioxidante de extratos de alecrim foi atribuida a um grande nimero
de compostos fenolicos, com destaque para os diterpenos (o acido carndésico e o
carnosol), e os &cidos rosmarinico e caféico (FRANKEL,; et al., 1996; CUVELIER,; et
al, 2000). O &cido carnésico pode ser oxidado e formar outros componentes como 0
carnosol, rosmanol, epirosmanol, 7-metilepirosmanol (MASUDA,; et al, 2001).

A figura abaixo demonstra a estrutura quimica dos &cidos formados através do

alecrim sendo o 4cido carndésico, o carnasol e o rosmarinico.

OH
OH /cu; OH /cu3 HOOL/@
HO CH HO CH OH

HOOC \CH3 O=C \CHJ o

H3C CH3 H3C CHj OH

Figura 01 — Estrutura quimica dos &cidos carndésico (a), carnosol (b) e rosmarinico (c).

O extrato de alecrim encontra-se disponivel nas formas liquida, solivel em dleo
ou agua, e em po, sendo em sistemas lipidicos mais efetivo o extrato com alta
quantidade de diterpenos fendlicos (HOPIA; et al, 1996) e em sistemas aquosos 0 acido
rosmarinico possui maior poder antioxidante (CUVELIER; et al., 2000).

Os oOleos essenciais de especiarias poderiam também ser usados como
ingredientes funcionais. Estudos tém documentado o antioxidante, antimicrobiana,
antiviral, anti-inflamatorios, antiulcerosos, anticarcinogénicas como propriedades dos
o0leos essenciais de plantas. A determinagédo da capacidade antioxidante de especiarias e
seus derivados em alimentos terdo maior importancia para pesquisadores e pessoas

envolvidas na industria agro alimentar (MARTOS; et al., 2010).
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Ao mesmo tempo, o efeito antioxidante em carnes e peixes com produtos dos
6leos essenciais de especiarias em geral e alecrim em particular, é geralmente aceito.
Oleo essencial de alecrim mostra a atividade antioxidante, embora 0 mecanismo de ag&o
dessa atividade ndo € totalmente compreendido. Vaérias explicacdes foram fornecidos,
entre eles: o sequestro de radicais livres, a doacdo de hidrogénio, a quelacdo de ions
metalicos, ou mesmo atuando como substrato para radicais como superéxido ou
hidroxila. Estes compostos bioativos com propriedades antioxidantes também
interferem com as reacdes de propagacao, e inibir os sistemas enzimaticos envolvidos
na reacdo de iniciacdo. Diferencas nas atividades antioxidante dos flavondides
dependem da estrutura molecular, especialmente o grau de hidroxilacdo e metilagéo dos
compostos (MARTQOS; et al., 2010).

A adicdo da agua de lavagem das fibras citrus e 6leo essencial de alecrim parece
ser uma alternativa viavel para a fabricacdo de produtos de carne de massa fina, uma
vez que aumentam a taxa de aceitagdo dos produtos e sua estabilidade oxidativa,
reduzindo a quantidade de antioxidantes sintéticos necessario. Desta forma, a "imagem"
natural dos produtos é melhorada. Porque reduzem os niveis de nitrito residual, também
podem contribuir para reduzir o risco de nitrosaminas potencialmente cancerigenas
(MARTQS; et al., 2010).

Uma substancia antioxidante pode ser definida como: 1) composto ou substancia
quimica que inibe a oxidacdo ou, 2) qualquer substancia que, quando presente em baixa
concentracdo comparada a do substrato oxidavel, diminui ou inibe significativamente a
oxidacdo do mesmo. Do ponto de vista bioldgico, podemos definir antioxidantes como
compostos que protegem sistemas bioldgicos contra os efeitos potencialmente danosos
de processos ou reacBes que promovem a oxidacdo de macromoléculas ou estruturas
celulares (ABDALA, 1993).

Carnes e derivados sdo comparativamente e altamente suscetiveis ao
desenvolvimento de rango causado pela oxidagdo devido ao seu contetudo de lipidios
insaturados. Além disso, carnes e derivados sdo altamente pereciveis devido a maior
umidade e teores de proteina. Como um alimento componente de origem natural, a
quitosana e seus derivados tém sido adicionados a alguns produtos de carne para
melhorar as suas caracteristicas. Estudos tém indicado que a quitosana pode ser
utilizada de forma eficaz para inibir a oxidacdo de produtos de carne tanto sozinha ou
em combinagdo com alguns antioxidantes naturais ou artificiais. Os efeitos

antimicrobianos da quitosana contra uma variedade de organismos patogénicos e
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deterioracdo em produtos de carne também tém sido relatadas em estudos. Alem disso,
poucos efeitos prejudiciais sobre as propriedades texturais e sensoriais das carnes e
produtos devido a adicdo de quitosana tém sido relatados (CHANG; CHEN; TAN,
2010).

Um complexo quitosana-glicose tem demonstrado acdo antimicrobiana nas
atividades contra E. coli, Pseudomonas e S. aureus. Os autores relataram que a adigéo
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
suina até 28 dias. Quando ambos contendo quitosana e extrato de alecrim, havia uma
inibicdo sinérgica de crescimento microbiano de Enterobacteriaceae, Pseudomonas
spp, total viavel de bactérias, leveduras e bolores, e &cido lactico bactérias do &cido em
salsichas suina fresca armazenada a 4 ° C por 20 dias. Com ou sem a incorporacgédo de
acido laurico ou cinamaldeido, um filme baseado em quitosana antimicrobiana foi
desenvolvido para inibir superficie de bactérias de deterioragdo 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 seguranca para a salide (NAWAR, 1996).

A figura abaixo trata-se do alecrim em forma in natura como encontramos na
natureza e nesta forma retiramos suas folhas e extraimos 0s compostos que possuem

acao antioxidante podendo ser em forma de 6leo, pé ou ainda extrato.
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Figura 02 — Alecrim (rosmarinus officinalis)

2.7 ANALISE SENSORIAL

As caracteristicas sensoriais sdo percebidas pelos 6rgdos dos sentidos, dos quais
a visao, gustacdo, o olfato e o tato tém papel importante na avaliacdo qualitativa dos
alimentos. A cor se torna importante no momento da compra, permitindo apreciar o
aspecto e a cor, a unido do gosto e odor durante a mastigacdo, propicia o sabor, o tato
relaciona-se com a kinesia, percepcdo que permite avaliar a textura dos alimentos na
boca, em especial a maciez e a suculéncia (MEILGAARD; et al., 1999).

Existem dois grandes grupos de métodos de medida das caracteristicas sensoriais
da carne: instrumentais e sensoriais. Os métodos instrumentais envolvem a utilizacdo de
métodos mecanicos, 6ticos, entre outros, permitindo resultados mensuraveis de forma
objetiva através de diversas unidades de medida. Por outro lado, nos métodos sensoriais
0 instrumento de medida empregado é o homem, possivel consumidor, que avalia
subjetivamente a carne utilizando seus érgdos dos sentidos, cujos resultados podem ser
expressos objetivamente através de pontua¢do (RESURRECCION, 2003).

A industria de alimentos esta constantemente desenvolvendo novos produtos
para 0 consumo em massa, entretanto o éxito ou ndo destes, depende da forma com que

se apresentam e de como sao recebidos pelos consumidores. Entdo a importancia 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 néo
poderd ser entendido se nele ndo se inclui os aspectos da analise sensorial e a forma de
tratamento dos dados aportados por esta técnica (TEIXEIRA, 2001).

De acordo com Dutcosky (1996), a preferéncia pode ser definida como a
expressdo do grau de gostar, a escolha de uma amostra em relagcdo a outra e/ou o
continuo psicolégico do afetivo (percep¢do do agradavel até o desagradavel) através dos
quais se baseiam as escolhas.

Grande parte da dieta humana consiste de carne e produtos carneos. A
preferéncia por estes produtos é apenas uma parte que justifica sua escolha. Isso implica
tanto a preferéncia quanto a escolha sdo afetadas por fatores enddégenos, como a
hereditariedade, o sexo, a idade, a atividade e fatores exdgenos como a cultura, a
sociedade e a economia. A preferéncia ndo pode ser considerada um bom indicativo
para predizer a frequéncia do consumo, ja que este é afetado tanto pelo comportamento
quanto pelos valores individuais, bem como pelos fatores culturais. Os atributos do
produto sdo considerados decisivos na preferéncia de um produto sobre o outro
(RISIVIK, 1994).

A avaliagdo sensorial proporciona informacéo integral sobre a qualidade dos
alimentos e quando um consumidor seleciona um alimento, estd de alguma forma
julgando se as caracteristicas do produto satisfazem suas expectativas e se estas
correspondem as suas exigéncias. Os fatores culturais tém forte impacto sobre os
habitos alimentares de cada populacdo e, por isso quando se projeta algum tipo de
produto devem ser levados em conta os valores culturais, religiosos e genéticos da
populacdo alvo (TEIXEIRA, 2001).

O objetivo final ao qual se propdem o desenvolvimento, a inovacdo de um
produto e a escolha de sua estratégia de marketing é a aceitacdo por parte do
consumidor; todo trabalho que se tem em pensar em estudar um produto e ira envolver o
entendimento dos fatores que determinam as percepces do consumidor acerca deste
produto. Uma vez que a qualidade do produto implica, entre outras coisas, a satisfacdo
do consumidor é quem deve ditar essa qualidade. Portanto, cabe ao consumidor
determinar os parametros 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 s&o antigos e o
produto deve ser destruido no final dos testes. Como resultado, inddstrias de carne tém
demonstrado um grande interesse em encontrar um método objetivo, consistente, e ndo
destrutivos para classificar os itens de carne suina com qualidades diferentes. O uso de
técnicas de processamento de imagem e reconhecimento de padrdes para prever a
qualidade da carne ndo é amplamente difundido na literatura. Abordagens iniciais foram
dedicados a examinar as diferentes caracteristicas de carne bovina, carne suina e usando
imagens tiradas com uma camera fotografica. Ciéncia dos alimentos tem mostrado
pouco interesse em ressonancia magnética, que se manteve essencialmente confinados
as atividades de investigacdo, apesar de muitas aplicagdes potenciais: otimizacdo do
processo de producdo animal (dieta animal, tipo genético), o consumidor, a satisfacao, e
assim por diante (CERNADA,; et al., 2004).

2.8 LEGISLACAO

De acordo com a Portaria n° 1.004, de 11 de dezembro de 1998 (Republicada
no DOU. DE 22/03/99) — ANEXO A - referente a legislacdo das carnes de forma in
natura, de forma geral dispdem sobre as quantidades permitidas de ingredientes a serem
adicionados as carnes. Estas quantidades devem ser obedecidas para comprovagédo do
padrdo de identidade e qualidade do produto e também para aprovacdo através de
analises 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 suinos a ser utilizado pela industria com sua formulacdo basica de condimentos.
Podendo a empresa acrescentar o que de fato julgar necessario, desde que esteja dentro
dos limites pré-estabelecidos neste referido anexo. Para maiores esclarecimentos o
Anexo A, trata dos limites de cada item que compdem a salmoura comercial utilizada e
qual as suas quantidades maximas permitidas.

Conforme a Instrucdo Normativa n.° 21, DE 31 de julho de 2000 (em seu
Anexo Il1), que discorre sobre o padrédo de identidade e qualidade do lombo, onde
contempla a classificacdo dos tipos de lombo existentes. Para o lombo temperado, a
quantidade maxima de umidade deve ser de 75%, a proteina, minimo de 16% e para
carboidratos, 0 maximo estabelecido e de 2% da formulag¢do conforme, (ANEXO B).

Para o pernil temperado ndo existe uma legislacdo especifica que esteja em

vigéncia, como de fato ocorre para o lombo. Sendo pardmetro de quantidade de
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condimentacdo a ser utilizado o anexo A, porque o pernil apresentado desta forma
temperada ndo esta contemplado na legislacéo.

O ANEXO C, sobre a Portaria namero 451, de 19 de setembro de 1997, da
ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria), através do Ministério da Saude,
discorrem sobre os padrbes de Staphylococcus aureus, Coliformes termotolerantes e
Salmonella aceitos nos produtos que devem ser obedecidos onde desta forma oferecem

seguranca alimentar aos consumidores.
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 MATERIAS-PRIMAS

As pecas de carnes utilizadas nos testes lombo e pernil foram obtidas na empresa
localizada em Chapecé — Santa Catarina, sendo selecionadas para apresentarem

aspectos similares no que se refere as caracteristicas aparentes.

3.2 CARNES IN NATURA E CARNES COM MIX PARA CORTES SUINO

Os testes foram realizados com as carnes in natura avaliando o seu
comportamento e com carnes adicionadas do mix para cortes suino. Através dos
resultados destas analises microbioldgicas e fisico-quimicas visando aumentar o tempo
de vida dos produtos adicionou-se um antioxidante natural alecrim em pé na formulacéo

original do mix para cortes suino.

3.3 MIXPARA CORTES SUINOS

O mix comercial foi adquirido em loja especializada em venda de condimentos
para frigorificos onde comercialmente seu home é mix para cortes suino. Para todos 0s
testes realizados o mix utilizado foi sempre o mesmo e mesmo fornecedor. Para 0s testes
sera adicionado juntamente com &gua fazendo a dilui¢do e posterior injecdo nos cortes.
Sua composicdo basica é sal (NaCl), proteina de soja, soro de leite, estabilizantes:
tripolifosfato de sdédio e pirofosfato acido de sddio, aromatizante sintético idéntico ao
natural, antioxidante: glutamato monossddico. Contém derivados de aipo. Ndo contém

glaten.

3.4 ANTIOXIDANTE ALECRIM

O alecrim foi o antioxidante escolhido para o teste em forma de p6 concentrado,
adquirido em loja especializada em venda de condimentos para frigorifico juntamente
com a aquisi¢do do mix para cortes suino. O alecrim em po6 foi pesado na quantidade de
1679 para cada 100L de &gua na primeira concentracdo. Para a segunda concentragdo

foram 100g de alecrim para 100L de agua. Adicionado a salmoura na segunda parte dos
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testes com os cortes de lombo e do pernil com duas concentracdes de 1,67 g/L e 1 g/L,
acrescentado na salmoura juntamente com o0 mix para cortes suino. Estas duas
concentragdes foram escolhidas com indicagdes do fabricante, para obtermos uma
concentracdo mais alta com maior sabor do alecrim e uma concentracdo menor com um

sabor menos acentuado do alecrim nos produtos.

3.5 METODO DE INJECAO

Na figura 3, a maquina de injecdo de cortes utilizada nos testes, possui um total de
36 agulhas dispostas de forma agrupada para aumentar a adesdo na superficie e entre
meio dos cortes. A pressdo 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 0ssos e pele, como o caso da foto abaixo
obtendo um resultado homogéneo na inje¢do do liquido. O equipamento possui uma
entrada de temperos e liquidos em sua parte inferior em forma de tanque, onde sera
sugado por meio de bomba compressora por succdo e serd lancado no seu interior por
gravidade contréria, alcancando as agulhas injetoras por meio de mangueiras e atraves
das agulhas lancara o liquido nas carnes em forma de pressdo. A foto abaixo demonstra
a saida de cortes do pernil de forma inteira com 0ssos, onde a empresa também trabalha

com este tipo de injecéo.
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Figura 03 - Méquina injetora de temperos utilizada para fazer a injecao das carnes.

3.6 EMBALAGEM

Na figura 4, a maquina de embalagens a vacuo 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 gas em sua parte interna e com sistema de vacuo onde consegue retirar o ar
por completo do interior da cAmara onde ficam as embalagens e apds veda-las em forma
de soldagem para ndo absorverem mais oxigénio do ambiente, seu formato assumira o

desenho do produto e sua camara sera aberta finalizando o processo.
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Figura 04 - Maquina 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 pecas foram
pesadas in natura peso inicial (pi) e apds a injecdo dos cortes peso final (pf). Para
calcular a porcentagem de injecdo nos cortes, de forma separada para lombo e pernil,
através do célculo (pi-pf)/(pi)x100 observando o percentual absorvido pelas pecas do
teste.

Para a primeira parte dos ensaios utilizou-se duas unidades de pernil, com o0s
cortes: coxdo mole, cox&@o duro, patinho, picanha. Estes testes foram realizados apenas
para obter uma avaliagdo da quantidade de salmoura condimentada absorvida no pernil,
no interior da peca, pela diferenca na absorcdo das fibras internas. As pecgas foram
pesadas e injetadas de forma inteira.

Ap0s os cortes, foram injetados e ficaram acondicionadas em caixas perfuradas
para que pudessem perder o excesso de umidade retido em cada pega antes de receber a
embalagem.
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3.7.2 ENSAIOS DE ESTABILIADE DE PESO PRE EMBALAGEM

Os cortes de lombo e pernil apds a injecdo de salmoura ficaram em camara fria
em repouso em caixas vazadas por dois dias, com o proposito de perder o excesso de
salmoura que continham, desta forma este excesso ficaria fora da embalagem, ou seja,
quando o produto fosse embalado ndo teria perda excessiva de liquido, podendo
também em longo prazo ser fonte de deterioracdo do produto. Outra avaliagdo feita foi o
seu peso antes de ir para cdmara de resfriamento e apds os dois dias quando receberia a
embalagem, conforme segue a Tabela 1 em relacdo ao pernil, a Tabela 2 em relagdo ao
lombo, podendo entdo avaliar a porcentagem de produto absorvido no interior dos
cortes.

3.7.3 PREPARO DA SALMOURA PADRAO

A salmoura padréo foi utilizada em todos os testes onde houve sua adi¢do e
preparada com adicdo de agua juntamente com o mix para cortes suino adquirida em

comeércio especializado em venda de condimentos para frigorificos.

3.7.4 PREPARO DA SALMOURA PARA ADICAO DO ANTIOXIDANTE

Através dos ensaios preliminares e 0 acompanhamento no mercado observou-se
que nenhuma empresa dispde de um diferencial em relacdo ao sabor e a conservagéo
deste tipo de produto. Como estes produtos apresentam-se de forma resfriada apenas, e
seu tempo de vida torna-se muito reduzido a adicdo de alecrim como forma de
conservacdo na salmoura pode auxiliar neste problema. O mix para cortes suinos é
adquirido em forma de pd, juntamente com o alecrim em forma de pd, misturando a
seco primeiramente e apds acrescidos de agua, colocando no misturador e apos levando
para injetora para injecdo nos cortes, utilizando uma parte da salmoura com a
concentracdo de 1,67g/L e na outra parte com a concentracdo de 1g/L, conforme

indicacdo do fabricante.
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3.7.5 ENSAIOS PRELIMINARES

As andlises 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 deterioracdo. Para obter-se um comparativo
realizaram-se testes com a carne in natura, juntamente com a carne adicionada do mix
para cortes suino.

Nesta fase preliminar, os testes microbioldgicos realizados foram contagem de
Coliformes termotolerantes, Contagem de Staphylococcus aureus e pesquisa de
Salmonella spp. Os testes fisico-quimicos, pH, lipidios (método Soxhlet); oxidacao
lipidica substancias reativas ao acido tiobarbitdrico (TBARS) e capacidade de retencdo
de 4gua (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
ampliacdo do tempo de vida dos produtos através dos testes microbiolédgicos e fisico-
quimico. Através da utilizacdo de um mix para cortes suinos oferecido no mercado.
Com isso observou-se a possibilidade da ampliacdo do tempo de vida dos produtos,
passando entdo a avaliacdo para o tempo de até 120 dias com a adicdo de um
antioxidante natural, com testes microbioldgicos e fisico-quimicos, acompanhando
também com a andlise sensorial realizada. Os produtos sem adi¢do de um antioxidante
duram até 30 dias de acordo com os similares vistos no mercado em forma resfriada.
Desta forma a ampliacdo do tempo das analises visa ampliar o shelf life dos produtos

evitando perdas ocasionadas por deterioragao dos cortes.

3.8 METODOLOGIA ANALITICA

3.81 AMOSTRAGEM

A amostragem foi realizada fracionando os cortes do lombo e do pernil separando

0S mesmos em amostras para analises microbioldgicas, analises fisico-quimicas,

capacidade de retengdo de agua, oxidacéo lipidica através de TBAR e andlise sensorial.
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Sendo amostras de 200g a 300g cada. As analises microbiologicas e fisico-quimicas
foram realizadas por empresa terceirizada, analise de TBAR pela instituicdo e

capacidade de retencdo de agua pela académica.

3.8.2 CAPACIDADE RETENCAO DE AGUA (CRA)

A capacidade de retencdo de agua foi avaliada em triplicata utilizando o método
de Ockerman & Organisciak (1989) adaptado. O método consiste em retirar amostras
com aproximadamente 3 cm de didmetro e 2,5 cm de altura e pesa-las. As amostras
serdo comprimidas (50%) com uso de uma placa de 3 kg durante 15 minutos, utilizando
uma placa de vidro para proteger a amostra. Esta avaliacdo foi realizada a temperatura
ambiente. Apos este periodo, as amostras foram secas com papel toalha e pesadas

novamente. O valor percentual de agua retirada foi determinado pela diferenca de peso.

3.8.3 CONTAGEM DE COLIFORMES TERMOTOLERANTES

As andlises de Contagem de Coliformes Termotolerantes realizaram-se pela
empresa SENAI de Chapecd credenciada e autorizada pelo Ministério da Agricultura. O
laboratério do SENAI esta apto para realizacdo das analises microbioldgicas, seguindo
0s métodos validados pela AFNOR Coliformes Totais: em comparacdo com I1SO 4832
(3M — 01/2-09/89%) e em comparacdo com I1SO 4831 (3M — 01/2-09/89B); Coliformes
Termotolerantes em comparagdo com NF VV08-017; VRBL incubado a 44,5°C +- 0,5°C.

Maiores informacdes podem ser encontradas no ANEXO C.

3.84 CONTAGEM DE STAPHYLOCOCCUS AUREUS

As andlises 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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38.6 pH

As andlises de pH realizou-se de acordo com a Instru¢cdo Normativa numero 20
do Ministério da Agricultura de 21 de julho de 1999, descrito no ANEXO F.

3.8.7 LIPIDIOS (SOXHLET)

As analises de lipidios realizaram-se seguindo a Instrucdo Normativa nimero 20
do Ministério da Agricultura de 21 de julho de 1999, pelo método de Soxhlet, conforme
descrito no ANEXO G.

3.8.8 TBARS - SUBSTANCIAS REATIVAS AO ACIDO TIOBARBITURICO

As substéncias reativas ao acido 2 tiobarbitdrico (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 recomendac¢des de SHAIDI et
al.(1985) no que se refere a adicdo de sulfanilamida para as amostras que contém nitrito,
com algumas adaptagdes. 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
solucdo sulfanilamida 0,5% e deixou em repouso por 10 minutos. Posteriormente 18 mL
de &cido tricloroacético (TCA) 5% foi adicionado e homogeneizou-se. Em uma aliquota
de 2 mL do filtrado, adicionou-se 2 mL de &cido tiobarbittrico TBA 0,08 M e a reacéao
foi conduzida em banho-maria (40°C) por 1h e 30 min. Posteriormente, realizou-se
leitura em espectofotobmetro (Agilent UV- 8553) a 531 nm. A quantificacdo foi
realizada frente a uma curva padrdo de solucdo de 1,1,3,3-tetraetoxipropano (TEP,
Sigma-Aldrich). Os resultados foram expressos em mg de monoaldeido/ kg de amostra.

3.9  ANALISE SENSORIAL

As avaliacOes sensoriais dos cortes foram realizadas por um painel néo treinado
composto por colaboradores e clientes da empresa, utilizando cabines separadas, com
objetivo de avaliar a aceitacdo das diferentes concentragdes de alecrim nos produtos. Os
produtos avaliados foram pernil e lombo adicionados de alecrim em forma de p6 em sua

formulacdo original. As avaliagdes 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 pedacos pequenos em prato descartavel, em amostras
codificadas. O avaliador deveria primeiramente preencher seus dados na ficha de
avaliacdo, fazer o enxague bucal, degustar a primeira concentracdo codificada e colocar
a pontuacdo, apos realizar o outro enxague da boca, degustar a outra concentracdo da
carne e colocar a pontuacao ao lado na ficha.

A escala hedonica é utilizada para medir o comportamento humano. E o teste
mais comum para medir o grau de aceitacdo de um produto, e consiste numa serie de
pontos onde os painelistas expressam o quanto gostaram ou ndo da amostra. As escalas
variam de tamanho, apesar de a escala de nove pontos ser a mais utilizada. As amostras
sdo codificadas e servidas identicamente umas as outras, com ordem de apresentacdo
aleatdria para cada julgador e podem ser servidas simultaneamente ou uma de cada vez.
As respostas sdo convertidas a valores numéricos variando de um para “desgostei
extremamente” a nove para “gostei extremamente”, na escala de nove pontos. Os dados
sdo analisados de acordo com o nimero de amostras avaliadas, podendo ser analisados
pelo teste t de Student, se somente duas amostras forem avaliadas ou pela analise de
variancia, se trés ou mais amostras forem avaliadas (POSTE; et al., 1991). As fichas
utilizadas encontram-se nos Anexos H e .

Na Figura 5 apresenta-se o fluxograma da elaboragdo dos cortes suino

temperados.
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3.10 PROCESSO DE ELABORACAO DOS CORTES SUINOS TEMPERADOS

Escolha dos cortes lombo / pernil

v

Pesagem dos cortes lombo / pernil

v

Testes Preliminares: Salmoura mix comercial + agua

Salmoura mix comercial + &gua + alecrim em po

Mistura de ingredientes

v

Injecdo dos cortes

v

A
v

Maauina de injecdo dos cortes

'

Pesagem antes da refrigeracao

v

Acondicioanmento em caixas vazadas

v

Refrigeracdo em camara temperatura de 0°C a 2,5°C

pelo tempo de 2 dias

y

Retiradas das caixas e pesagem final antes da

embalagem

v

Embalagem dos cortes a vacuo

v

Refrigeracdo em camara temperatura de 0°C a 2,5°C

!

Anéalises

Figura 05 - Fluxograma do processo
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 ENSAIOS PRELIMINARES UTILIZANDO A CARNE IN NATURA E O MIX

Os ensaios preliminares foram feitos para conhecer a absorcao das fibras do pernil
e do lombo, com a inje¢do do mix para cortes suino. A massa inicial refere-se a forma in
natura do pernil (1 e 2) a massa final apresenta os valores de massa adquiridos apds a
injecdo de salmoura, conforme a Tabela 1. Desta forma conseguimos distinguir a

diferenca na absorcao de liquido pelas fibras e gordura intramuscular do pernil.

Tabela 1 - Separacgéo 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
Coxéo Mole 1,43 2,23 1,49 2,54
Coxéo 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 relacdo ao lombo referindo-se a
trés pecas escolhidas para fazerem parte do teste, tendo valores aproximados de peso e
caracteristicas similares em sua aparéncia. Desta forma sua massa inicial refere-se a
forma in natura e sua massa final refere-se a quantidade absorvida de salmoura apos a
injecéo.

No Brasil, a legislacdo de produtos de origem animal em vigor ndo faz mencéo
ao ganho maximo permitido na injecdo de produtos submetidos a incorporacdo de
salmouras, exceto o regulamento de aves temperadas, que prevé o ganho maximo de
25% para peru temperado e de 20% para frango temperado, mediante declaracdo no
rotulo do produto (BRASIL, 2003).
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Tabela 2 - Separacgéo dos cortes de lombo in natura e adicionado de salmoura.

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

O contetdo de gordura intramuscular € uma caracteristica muito importante para
a satisfacdo do consumidor da carne suina. Normalmente, as melhores pontuacdes em
paingéis sensoriais para suculéncia de lombos séo obtidas naqueles que apresentam maior
quantidade de gordura intramuscular, e valores extremamente baixos indicam
caracteristicas de qualidade mais pobres. FERNANDEZ et al. (1999) controlaram
algumas fontes de variacdes (condi¢des de criacdo, abate e tipo genético) e encontraram
que o efeito da gordura intramuscular na qualidade sensorial da carne suina ndo é
regular, e que um minimo de 2% de gordura intramuscular é necessario para produzir
lombos aceitaveis.

Além de influir na suculéncia da carne, a gordura intramuscular também atua no
sabor e na conservacdo desta, sendo que estd relacionada ao tipo de &cido graxo
presente em sua constituicdo, influenciado pela dieta do suino, seu peso e sexo, dentre
outros (GARCIA-MACIAS, 1996; BARROS, 2001).

4.2  ENSAIOS DE ESTABILIADE DE PESO PRE EMBALAGEM

As carnes sdo compostas de quatro tipos basicos de tecidos, muscular, conjuntivo,
epitelial e nervoso, sendo o masculo estriado esquelético, de contracdo voluntéria, o
mais importante em razdo de sua quantidade na carcaca e seu valor econémico
(LUCHIARI, FILHO, 2000). Cada musculo é coberto com uma fina camada de tecido
conjuntivo que se ramifica para seu interior. As unidades estruturais do tecido séo
celulas altamente especializadas, denominadas fibras musculares, que sdo formadas por
células alongadas, ndo ramificadas que se afunilam ligeiramente em ambas as
extremidades, podendo ter varios centimetros de comprimento e variando amplamente

no didmetro no mesmo musculo e na mesma espécie (PRATA; FUKUDA, 2001).
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Os cortes foram pesados ap6s o repouso de dois dias em camara 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 relagdo a massa ap0ds a injecdo 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 absor¢do. Desta
forma observou-se que determinados cortes do pernil tem maior capacidade de retengéo
de 4gua do que outros. Esta informacdo esta de acordo com Pardi (2001), onde indica
que o pH da carne ap6s 45 minutos do abate diminui, em relacdo ao pH de carnes
normais; que a capacidade de retencdo de agua torna-se reduzida em lombos e pernis,
caso ocorra algum tipo de lesdo, conquanto permanecesse inalterado o teor total de
umidade; que as fibras musculares revelaram-se homogéneas (sem estriacGes),
apresentando as vezes fragmentacdo intensa e desta maneira tem sua quantidade de

umidade diferentes.

Tabela 3- Massa do corte pernil e lombo apds a injecdo do mix para cortes suino e

anterior a embalagem.

Corte Pernil 1 Pernil 2
Massa apés Massa antes da Massa apésa Massa antes da
a injecao embalagem injecdo (kg)* embalagem

(kg)* (ka) (kg)

Coxé&o Mole 2,23 1,91 2,54 2,20
Coxao 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 ap0s 2 dias de repouso

Lombo (3 unidades)*

Massa apos a injecédo (pi) (kg) Massa antes da embalagem (pf) (kg)
10,45 9,00

*Massa ap0s 2 dias de repouso
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4.3 CAPACIDADE DE RETENCAO DE AGUA (CRA)

A Figura 6 apresenta o lombo temperado e o lombo in natura resultaram valores
bem semelhantes quanto a retencdo de agua, possivelmente por tratar-se de uma peca
que possui caracteristicas semelhantes. O pernil possui partes ndo homogéneas em seu
interior, causando uma dificuldade de retencdo de agua. Para o pernil in natura
observou-se uma diferenca maior entre as amostras para retencdo de &gua
provavelmente pela diferenca nas fibras dos cortes de seu interior. O pernil temperado
apresentou uma maior capacidade de retencdo de dgua em relacdo ao in natura como
seria 0 esperado, com a adicdo da salmoura, provavelmente devido a interacdo dos
ingredientes que contém fosfato para retencdo de liquidos na carne atuando nas fibras
musculares. Mesmo assim a varia¢do entre as amostras pode ser considerada pequena.
Sendo que as amostras nos testes foram realizadas em triplicata de acordo com a
metodologia.

As pecas in natura ndo foram submetidas a injecdo, logo, a perda de agua
relacionada a estas pecas ndao € em funcdo da injecdo e sim da estrutura proteica e
conteddo de agua do corte. Na carne crua, a exsudacdo é mais comum em cortes
fracionados de suinos e de aves. No caso particular do PSE (palida, flacida e exsudativa)
dos suinos, a agua livre acumula-se na superficie dos cortes embalados.

A capacidade de retencdo pela carne sofre a influéncia de diversos fatores e varia
em funcdo de espécies, individuos e musculos diversos. Assim a carne de bovinos
possui CRA igual a de equideos e menor que a de suinos. As aves por sua vez, possuem
ainda menor capacidade de retencdo (PARDI, et al., 1996).
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Figura 06 - Capacidade de retencdo de agua (%) para lombo e pernil in natura e

temperado ap6s 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 retencdo de &gua € definida como a capacidade da carne em
reter sua umidade ou &gua durante a aplicacdo de forcas externas, como corte,
aquecimento, trituracdo e prensagem e/ou centrifugacio (FERNANDES de SA, 2004).
Esta propriedade influéncia no aspecto, na palatabilidade e esta diretamente relacionada
as perdas da &gua antes e durante o cozimento (BRESSAN, 1998; MENDES,
MOREIRA & GARCIA, 2003). A formacdo de acido latico e a conseqliente queda do

pH postmortem séo responsaveis pela diminui¢do da capacidade de reter agua da carne.

100
99
98 -
97 -
96 -
95 -
94 -
93 -
92 -
91 -
90 -

B Lombo in natura
B Lombo temperado
Pernil in natura

B Pernil temperado

Capacidade de Retengdo de Agua (%)

1 2 3
Numero de Amostras

Figura 07 - Capacidade de retencdo de &gua (%) para lombo e pernil in natura e

temperado ap6s 30 dias de armazenamento.
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Conforme observou-se os resultados na Figura 8 o lombo in natura praticamente
ndo houve alteracdes em relagdo ao lombo temperado que manteve-se estavel em todas
as amostras. Para o pernil temperado e in natura as porcentagens foram bem similares
desde a amostra um a numero trés, ndo se observando grande alteracdo ao longo do
armazenamento de 45 dias.

Os micro-organismos que crescem a temperaturas baixas sdo geralmente
aerdbios e normalmente tém uma grande necessidade de a, (atividade de a4gua) minima.
Em consequéncia, a diminuig¢éo da a, por adicdo de sal ou por excluséo do oxigénio, 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, o0 oxigénio seria simultaneamente excluido, trazendo como
resultado um efeito conservador maior. Estes fatores sdo limitantes, ao crescimento
diminuindo consideravelmente ou inclusive se anula completamente (PARDI, et al.,
1996).
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Figura 08 - Capacidade de retencdo de agua (%) para lombo e pernil in natura ap6s 45
dias de armazenamento.
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4.4 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Uma das medidas de controle importante e simples a ser tomada ao manipular
alimentos é a higiene das maos. As maos podem veicular varios micro-organismos
importantes como a Escherichia Coli e Coliformes Termotolerantes que indicam
contaminacéo fecal e Staphylococcus aureus que indicam a presenca de material nasal.
Na figura 9 os coliformes termotolerantes sao analisados a 25°C para pernil temperado e
in natura e lombo temperado e in natura apresentando comportamentos semelhantes no
inicio de armazenamento até ao final de 45 dias. Conforme a legislagdo (ANEXO H), o0s
coliformes termotolerantes ndo possuem padrdes estabelecidos e, desta forma, fica a
critério de cada empresa atribuir os seus limites para padrdes a serem seguidos. As
analises realizadas mostram que tanto o processo produtivo, quanto os ingredientes
adicionados na formulacao, apresentam boas condicGes higiénico sanitérias, garantindo
que neste pardmetro o produto apresenta aptiddo ao consumo e que 0 uso das matérias

primas adicionadas neste estudo ndo comprometem a qualidade microbiolégica do

produto.

7 -
g &
EY
8 X 3
o=
33
S 2 4 4 @ Pernil temperado
-
g2 3 M Pernil in natura
o 2
g g 2 T X Lombo temperado
g 8 X Lombo in natura
A | ] |

O T T 1

0 15 30 45

Periodo de Armazenamento (dias)

Figura 09 — Contagem de coliformes termotolerantes (x10°) para pernil temperado e in

natura e lombo temperado e in natura ao longo do tempo de armazenamento.
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De acordo com a Figura 10 a contagem de Staphylococcus aureus no pernil in
natura manteve-se estdvel ao longo dos 45 dias. Para o pernil temperado algumas
alteracbes ao longo do periodo no tempo 15 dias e 45 dias com aumento da contagem
nestes dois tempos. Contudo, a contagem é considerada baixa e esta dentro dos padrdes
aceitos (ANEXO D). Para o lombo in natura os valores demonstram uma estabilidade
na carne sem grandes diferencas. O lombo temperado seguiu um comportamento
diferente ao do lombo in natura iniciou com contagem baixa e ao longo dos dias no
final do periodo aumentou, sendo um comportamento esperado com o passar do tempo.

Algumas alternativas estdo disponiveis no mercado como os antioxidantes e
embalagens tecnoldgicas podem ser aplicadas para manter a qualidade, mas
considerando riscos devidos ao consumo de antioxidantes, de conveniéncia comercial e
baixo custo-beneficio de solucbes de embalagem, existem uma necessidade de uma
tecnologia alternativa que minimiza o risco, oferece conveniéncia e reduz o pre¢co do
processamento. (HERRING; et al., 2010).
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Figura 10 - Contagem de Staphylococcus aureus (x10°) para pernil temperado e in

natura e lombo temperado e in natura ao longo do tempo de armazenamento.
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Nas analises realizadas de salmonella observou-se auséncia em todo o periodo
de 45 dias de armazenamento, tanto para o pernil quanto para o lombo.

A Salmonella spp.6 uma das principais causas de doencas transmitidas por
alimentos e os animais de producéo agricola sao considerados 0 maior reservatério. Os
suinos foram indicados como fonte primaria de salmonelose humana. As boas préaticas
de producdo diminuem os riscos de contaminacdo cruzada durante o abate e
processamento, mas o primeiro ponto critico de controle é o proprio suino. A
variabilidade de isolados de Salmonela presentes nas granjas e as multiplas
possibilidades de portadores e vetores dificultam o relacionamento epidemioldgico
entre a contaminacdo do produto e suas fontes de infeccdo ao longo da cadeia
produtiva. (LOPES, et al., 2009)

De acordo com a Portaria 451 de 1997 para produtos carneos (ANEXO H) deve
obter-se auséncia em uma amostra de 25 g de produto, caso contrario, o produto nao

deve ser considerado apto para 0 consumo.
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45 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

A Figura 11 apresenta os resultados para o pH do pernil in natura e temperado
variou de 5,7 a 5,9. A variacdo do pH para a carne in natura de 5,5 a 6 pode ser
considerada aceitavel para o consumo sem diferencas ao paladar. O pernil temperado
apresentou uma variagdo de 5,7 a 6,1. O lombo temperado e in natura obteve-se
comportamentos similares para todo o tempo de armazenamento.

A medicéo do pH é utilizada pela industria de suinos para diferenciar a qualidade
variavel do produto em relacdo a conservacdo, através desta medicdo. O pH para lombo
é significativamente correlacionado com atributos como cor e capacidade de retencéo de
agua, sendo caracteristicas importantes quando os consumidores tomam a decisdo de
comprar (HOLMER; MCKEITH; BOLER, et al., 2009).
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Figura 11 - Variagdo 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 suinos
ele esta relacionado aos estresse pré abate. A queima de glicogénio também requer
observacdes para justificar certos fenébmenos que se desenvolverdo na carne. A reserva
de glicogénio muscular é passivel de perda seja pelo jejum, pela fadiga, pelo exercicio
exaustivo, pelo medo ou pela suscetibilidade ao estresse. Induzindo a queda do
glicogénio muscular a uma menor producgdo de acido latico na carne, o pH elevado,

além de favorecer o desenvolvimento bacteriano responsavel pela degradagéo, confere
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ainda um aspecto desagradavel (cortes escuros) a carne de bovinos e suinos (PARDI, et
al., 1996).

Na Figura 12 a oxidacdo de lipidios no pernil in natura apresentou uma grande
oscilacdo em seus valores de gordura de 20% até préximo a 5% ao final dos 45 dias.
Obteve-se esta discrepancia 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 0s
cortes do pernil possuem quantidades diferentes de gordura em sua parte externa,
mesmo procurando padronizar as pecas para os testes no que diz respeito a aparéncia.
Para o pernil temperado podemos observar que esta diferenca ndo ocorreu, porque as
amostras foram similares em suas quantidades de gordura externa, ndo ocasionando
picos de diferencas 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 diferencas ocorrem nas
carnes mesmo sendo cortes iguais, mas pecas diferentes pela capa externa de gordura
que recobre os cortes. No lombo temperado esta quantidade manteve-se estavel
semelhante ao pernil temperado. Para os produtos in natura sua durabilidade e
estabilidade tornaram-se muito menores, pelo fato de ndo possuir nenhum tipo de
inibidor para controlar a oxidacdo das gorduras, ndo possuindo estabilidade por longo
tempo ocasionando sabor de ranc¢o, a perda de qualidade na cor alterando sua aparéncia
para 0 cosumo.

Os lipidios estdo envolvidos em muitas caracteristicas 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 oxidacao lipidica durante o armazenamento e processamento.
No entanto, além da deterioracdo microbiana, a oxidacdo de lipidos € o principal
processo pelo qual a deterioracdo dos alimentos no muasculo ocorre (ZANARDI; et al.,
2009). A deterioracdo oxidativa de lipidos leva ao desenvolvimento de rancidez, off-
flavor compostos de polimerizagdo, e outras reagdes causando a redugdo da vida de

prateleira de qualidade nutricional, bem como a seguranga (ZANARDI; et al., 2009).
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Figura 12 - Lipidios (%) para pernil temperado e in natura e lombo temperado e in

natura ao longo do tempo de armazenamento.
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4.6 TBARPRELIMINAR

A Figura 13 demonstra as avaliagdes do TBAR preliminar, nas trés amostras em
tempo zero dias, a oxidacgdo lipidica para os produtos in natura foi maior do que em
relacdo aos temperados. Para ambos 0s cortes evidencia-se a diferenca na conservacao
em relacdo aos lipidios sendo este um dos resultados esperados ao inicio das
avaliagOes.

A oxidacdo da gordura da carne leva a perda de sua qualidade em fungdo dos
odores e sabores estranhos formados no processo, tipicos da rancificacdo. Ocorre
também a redugdo do seu valor nutritivo em face da destruicdo de vitaminas
lipossoluveis e &cidos graxos essenciais (OSAWA; FELICIO; GONCALVES, 2005;
LUND; et al, 2007).
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Figura 13 - TBAR para pernil temperado e in natura, para lombo temperado e in natura
em tempo 0,15,30,45 dias.

Em 15 dias observou-se o aumento da oxidagdo do pernil in natura, o pernil

temperado manteve-se sem muitas alteracdes nas trés amostras. Para o lombo in natura,
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ndo teve aumento consideravel em sua oxidagdo, o lombo temperado manteve-se com
um aumento crescente em relagéo as trés amostras.

A carne suina, devido ao seu alto teor de acidos graxos insaturados, oxida-se
mais rapidamente que as carnes de outras espécies animais o que faz com que o controle
de sua rancificacdo seja ainda mais importante (MCCARTHY: et al., 2001).

No tempo de 30 dias observamos uma oxidagéo elevada para o pernil in natura,
um comportamento esperado ao longo do tempo por ndo possuir nenhum tipo de
inibidor da oxidacé&o lipidica, sendo um comportamento normal para carne som o passar
dos dias.

A rancificacdo gera o monoaldeido e outros compostos que formam complexos
com as proteinas, intensificando a sua oxidacao e resultando em prejuizos para a textura
do musculo e para as propriedades funcionais das proteinas miofibrilares (XIA; et al.,
2009).

De acordo com Fernindez, (et al., 1997) , uma das mais importantes causas de
deterioracdo dos alimentos e da carne € a oxidacdo lipidica, o que afeta os &cidos
graxos, particularmente acidos graxos poliinsaturados.Esta degradacdo lipidica auto
oxidativa da aos produtos a mudanca de qualidade aos alimentos, por exemplo, a cor,
aroma, textura, sabor e até mesmo o valor nutritivo. Esta modificacdo de acidos graxos
¢ principalmente realizada por um mecanismo autocatalitico de "radicais livres".
Atualmente, as técnicas mais utilizadas para medir oxidacdo lipidica é o teste TBA.

A vida de prateleira da carne € geralmente determinada pela textura, aparéncia,
sabor, cor, atividade microbiana e valor nutritivo. Estas caracteristicas, como sabor é o
mais dificil de medir. Compostos de aromas podem ser originarios de componentes
lipidicos e peptideono do muasculo ou da carne. Todos estes pardmetros sao
influenciados pela sua armazenagem, congelamento e subsequente descongelacdo. A
desnaturacdo da proteina, a qualidade dos produtos secundarios da oxidacao de lipidios
é geralmente medida utilizando as substancias reativas ao método acido tiobarbitdrico
(TBARS). Estes produtos secundarios causam rango, gosto pungente e outros sabores
indesejaveis. O TBARS da carne fresca foram significativamente menores, do que a
carne armazenadas durante 90 dias a -20°C. Essas observagdes indicam que o
armazenamento de forma congelada ndo € necessariamente suficiente para evitar que a
oxidacgéo ocorra (LEYGONIE; BRITZ: HOFFMAN, 2012).

Para o tempo de 45 dias evidenciou-se um aumento na oxidagdo de forma

acentuada para o lombo temperado, sendo que o in natura manteve-se mais estavel nas
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trés amostras. O pernil temperado teve um aumento menor em relacdo ao pernil in
natura, onde o passar do tempo tem aumentado a oxidacdo lipidica devido a
conservacao ser feita de forma resfriada no pernil in natura, deteriorando o produto.
Para o lombo temperado ocorre uma maior oxidacao em relagcdo ao in natura, podendo
dizer que o in natura esta com menor oxidacdo de gorduras e maior estabilidade

oxidativa.

4.7 ADICAO DE ANTIOXIDANTE NATURAL AOS CORTES TEMPERADOS
DE PERNIL E LOMBO

Estes produtos com a adi¢do do antioxidante alecrim foram desenvolvidos apds os
resultados encontrados nos ensaios preliminares, onde ndo ocorreram muitas alterac6es
significativas com as carnes temperadas com 0 mix para cortes suino ao longo dos 45
dias, sendo maiores alteracGes com as carnes in natura como esperado por ndo conter
nenhuma forma de conservacdo. Desta maneira o estudo foi desenvolvido com o
produto temperado pernil e o lombo apenas com 0 mix para cortes suino nos ensaios
preliminares, adicionando a sua formula um produto antioxidante o alecrim em p6, com
o0 intuito de prolongar o shelf life dos produtos e juntamente com a analise sensorial
acompanhar a aceitacdo dos mesmos com uma concentracdo menor de alecrim 1g/L e
uma concentracdo 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 ap6s a injecdo do mix para cortes
suino, utilizado no teste. Este pernil foi escolhido para possuir caracteristicas similares
na quantidade de gordura e peso para os testes no que se refere ao comportamento das
carnes, acondicionado em caixa para apds o periodo de descanso receber a embalagem a

vacuo. Posteriormente seguindo para os testes.

Figura 14 - Corte do pernil utilizado para os testes com maior concentragéo de 1,67% de

concentracdo de alecrim em pé adicionado a salmoura mix comercial.
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A Figura 15 abaixo demonstra o corte do lombo apds a injecdo do mix para
cortes suino, utilizado no teste. Para o lombo as pecas possuem caracteristicas similares
em relacdo a gordura aparente e pesos similares, acondicionado em caixa para apds o
periodo de descanso receber a embalagem a vacuo. Posteriormente seguindo para as

avaliagdes nos testes.

Figura 15 - Corte do lombo utilizado para os testes com 1% de concentracdo de alecrim

em p6 adicionado a salmoura mix comercial.
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4.8 CAPACIDADE DE RETENCAO DE AGUA (CRA)

A Figura 16 demonstra o comportamento das carnes do pernil e do lombo com
comportamentos similares quanto a retencdo de agua, como observou-se ficam em torno
de 95,5% a 98% para todas as amostras, considerada uma variacdo baixa demonstrando
que os produtos conseguem reter bastante salmoura.

Nestas carnes, a intensidade da queda p6s-morte do pH afetara negativamente a
capacidade de retencdo de dgua. Por sua vez, o processo de maturacdo da carne aumenta
essa capacidade do mesmo modo que os musculos que possuem um elevado contetdo
gorduroso (PARDI, et al., 1996).
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Figura 16 - Capacidade de retengédo de dgua (%) para pernil e lombo com concentra¢des
de 1,67g/L e 1g/L de alecrim para o tempo 30 dias.
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A capacidade de retencdo de agua no tempo de 60 dias & apresentada na Figura
17, onde o pernil temperado de concentracdo 1,67g/L teve na primeira amostra seu
maior valor de retencdo 98,5% até 97% na ultima amostra com pequena variagdo. O
pernil de concentracdo 1g/L ficou proximo dos 97% na primeira amostra e subiu para
97,5% na segunda também com pouca oscilagdo. O lombo com concentracdo de 1g/L
variou mais de 96,5% na primeira amostra para 98% indicando maior retencdo para
amostra 3. O lombo de concentracdo 1g/L de 98,5% para 97,5% pouca diferenca entre
as amostras.

A capacidade de retencdo de agua € definida como a capacidade da carne em
reter sua umidade ou &gua durante a aplicagdo de forcas externas, como corte,
aquecimento, trituracdo e prensagem e/ou centrifugacdo (FERNANDES de SA, 2004).
Esta propriedade influéncia no aspecto, na palatabilidade e esta diretamente relacionada
as perdas da agua antes e durante o cozimento (BRESSAN, 1998; MENDES,
MOREIRA & GARCIA, 2003).
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Figura 17 - Capacidade de retencdo de agua (%) para pernil e lombo com concentra¢des
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 concentracdo de 1g/L com variagdo de
96,5% até 97,5% entre as trés amostras, indicando que determinadas pecas de carne
perdem mais agua do que outras, mesmo em relacdo ao mesmo tipo de corte
dependendo de fatores como a agua livre que possui e quantidade de sal e fosfatos que
ajudem a reter a perda de agua. Para o pernil a concentracdo 1,67g/L ocorre pequena
variacdo de 97,5% ate 98,5% . Para o lombo tratando-se de um corte mais homogéneo
as capacidades de retengOes foram bem similares para as concentragdes de 1,67g/L e
1g/L o seu comportamento.

A incorporacdo de acidos fortes com o cloreto de sodio, aumenta a capacidade de
retencdo de &gua devido & formacgdo do complexo sal/proteina. Nos casos, porém, de
concentracéo idnica elevada, o sal passa a exercer um efeito desidratante. O efeito do sal
€ maximo, quando a concentracdo i6nica € de cerca de 0,8 a 1,0, correspondente a um
aumento da capacidade de retencdo de agua de tais produtos, sdo empregados alguns
sais de acidos fracos, tendo sido comprovada a seguinte ordem de eficacia dentre os sais
sodicos dos fosfatos e polifosfatos: monofosfato, ciclotrifosfato, difosfato, tetrafosfato e
triofosfato (PARDI, et al., 1996).
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Figura 18 - Capacidade de retencdo de agua (%) para pernil e lombo com concentracdes
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 proximos a 95% para o
pernil e valores mais altos para o lombo. Desta forma ao longo dos 120 dias das analises
ndo se verificou diferencas significativas para ambos os cortes tanto para as anélises
preliminares do tempo 0 ao 45 dias, quanto para as analises com adi¢do de alecrim do
tempo 0 a 120 dias, com oscilacdes pequenas em porcentagem em relacdo aos cortes.

A adicéo de polifosfatos no processamento de carnes aumenta o CRA através de
varios mecanismos, ou devido ao aumento da forca idnica entre os filamentos ou porque
eles sdo potentes agentes formadores de complexos com ions de céalcio (PARDI, et al.,
1996).

A perda excessiva de agua ndo € desejavel ao consumidor e nem tampouco a
indUstria. Ao primeiro, porque provoca perdas nas caracteristicas sensoriais da carne,
como a textura, a maciez, a coloracdo e a suculéncia, tornando-a pouco atrativa. Ao
segundo, porque as perdas de peso, palatabilidade e valor nutritivo constituem
problemas graves para a industria no que diz respeito ao rendimento e a qualidade dos
produtos pos-processados (JONSALL,JOHANSSON, LUNDSTROM, 2001).
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Figura 19 - Capacidade de retencdo de agua (%) para pernil e lombo com concentracdes
de 1,67g/L e 1g/L de alecrim para o tempo 120 dias.
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4.9 ANALISES MICROBIOLOGICAS

De acordo com Franco, Landgraf 1996, o grupo dos Coliformes totais, ou
coliformes a 30°C, sdo micro-organismos pertencentes a familia Enterobacteriaceae que
apresentam a capacidade de fermentar a lactose produzindo acido e gas quando em
temperaturas de 35°C a 37°C. Estes micro-organismos indicam o nivel de contaminagao
ambiental que o alimento agregou. S&o sensiveis a temperatura de pasteurizacdo e sua
presenca em produtos tratados termicamente indica contaminacdo apds 0 processo.
Coliformes termotolerantes ou coliformes a 45°C correspondem aos coliformes que
continuam deteriorando a carne e sua presenca indica uma possivel contaminacdo de
origem fecal, assim como a ocorréncia de enteropatdgenos. A legislacdo de Coliformes
ndo prevé a quantidade permitida em lei.

Na Figura 20 os coliformes termotolerantes para o lombo com 1g/L de alecrim
mantiveram-se estaveis durante as analises com o tempo de até 120 dias, sofrendo
alteracdes para o lombo de 1,67g/L onde pode ter ocorrido em sua manipulagédo
contaminacdo pelo manuseio ou pelos equipamentos podem ter fornecido algum tipo de
contaminacdo para o produto, mas que ndo teriam problema desde que estivessem

dentro dos padrdes estabelecidos e seguidos de qualidade da empresa.
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Figura 20 - Contagem de coliformes termotolerantes (x10°) em pernil com
concentracdes de 1,67g/L 1g/L e lombo com 1,67g/L e 1g/L ao longo do tempo de

armazenamento.
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A Figura 21 apresenta os resultados para as analises ao longo dos 120 dias para a
os produtos pernil e lombo onde mantiveram-se praticamente estaveis, comprovando
um controle no processo de produgdo do produto, que verifica para a qualidade de seus
produtos.

De acordo com Berruga; Vergara;, Gallego, 2005 as atmosferas modificadas
(MAS) sdo 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 ndao podem avaliar outras
caracteristicas em embalagens fechadas como odor, rangco ou grau qualidade
microbioldgica. Muitos desses fatores sdo essenciais para estender a vida util da carne.
Tem sido relatado que a estabilidade de cor dptica em carnes vermelhas é obtida usando
misturas de gases contendo concentracdes elevadas de oxigénio junto com baixas
proporcbes de dioxido de carbono. Misturas de gases enriquecidos em didxido de
carbono poderiam ser consideradas como uma alternativa para a embalagem da carne
suina. Por outro lado, embalagem de atmosfera modificada em temperaturas de
refrigeracdo tem sido amplamente demonstrada para atrasar o crescimento de bactérias
de deterioracdo aerdbica e consideravelmente prolongar a vida de prateleira das carnes
vermelhas. Varios estudos mostraram também que a preservacao da carne sob vacuo é
um bom e método comumente utilizado. Os resultados revelaram que, sob as condigdes
na embalagem a vacuo estudo foi superior a modificacdo de atmosferas testado com
respeito a cor, rango e odor estabilidade em carne suina. No entanto, as contagens de
microrganismos viaveis totais, bactérias lacticas e de crescimento Enterobacteriaceae
foram mais rapidos em vacuo.

De acordo com a legislagdo deve- se ter o menor valor possivel x10° de acordo
com o padrdo estabelecido dentro da empresa de limite de contaminacao.

Para esta analise ambos os resultados foram iguais para o lombo 1,67g /L e 1g/L,
as diferentes concentracGes de alecrim nas carnes obtiveram os mesmos resultados em
todos os tempos de avaliagdo. Evidenciando o controle no processo de producdo do
produto onde o resultado esperado seria realmente a estabilidade em valores muito

baixos durante todo tempo das analises.
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Figura 21 - Contagem de Staphylococcus aureus (x10%) em pernil com concentracdes de
1,67g/L e 1g/L e lombo com concentracdes de 1,67g/L e 1g/L ao longo do tempo de

armazenamento.

A indicacdo para salmonella é apenas presenca ou auséncia, conforme a
legislacdo da Portaria 451 no ANEXO H. Os testes realizados deram como auséncia do
primeiro dia até os 120 dias pesquisados.

A demanda por produtos de qualidade e produzidos higienicamente tem
aumentado acentuadamente nos Ultimos tempos e o interesse pela questdo da seguranca
alimentar é crescente em todo o mundo. As intoxicac6es alimentares sempre foram uma
preocupacgdo na inddstria alimenticia e, dentre elas, a salmonelose € considerada uma
das mais freqlientes, cuja forma de contagio esta associada a ingestdo alimentos e agua
contaminados com fezes infectadas. Os surtos atribuidos a esse patdgeno estdo,
geralmente, relacionados com o consumo de produtos carneos, os quais sdo submetidos
a um intenso manuseio, processados em equipamentos nem sempre bem higienizados e,
muitas vezes, comercializados em condic¢Ges inadequadas, sem a devida refrigeracao
(LOPES, et al., 2002).
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410 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

A Figura 22 demonstra no pernil com concentragdo de 1,67g/L os seus valores
com inicio em 5,1 para o tempo 0 dias, com o passar do tempo o0 seu pH se elevou
passando para proximo 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 proximo de 6 evidenciando o aumento também onde ndo teria
prejuizos para seu consumo. Qutras caracteristicas devem ser observadas juntamente
com o pH para consumir o produto como a cor, odor e caracteristicas visiveis de
alteracdes.

Medicdo do pH é utilizado pela indUstria de suinos para diferenciar produto de
qualidade varidvel, pH do lombo € correlacionado com a atributos como cor e
capacidade de retencdo de agua, que sdo caracteristicas importantes quando o0s
consumidores tomam decisdes de compra. Normalmente a carne suina com pH mais
elevado tera qualidade superior em relacdo a carne suina com pH mais baixo, ainda
que, pH pode ter uma efeito sobre a vida de prateleira de ambos em relacdo a parte
microbiologica a cor e perspectiva de estabilidade (HOLMER,; et al., 2009).

O pH para o lombo de 1,67g/L ficou entre 5,4 até proximo de 6 praticamente
inalterado. Para o lombo de 1g/L variou de 5,4 até proximo de 6,2, também pouca

alteracdo.
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Figura 22 - Variacdo do pH a 25°C para pernil com concentracdes 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 concentracdo 1,67g/L que os lipidios variaram de
0 a 4% evidenciando um aumento ao longo do tempo principalmente na medi¢do dos 90
dias onde este aumento foi gradual ao longo do tempo e diminui com 120 dias de forma
consideravel. Para o pernil de 1g/L a oxidacao lipidica 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 lipidios pode ser
reduzido com a introdugdo de um antioxidante natural. Este tipo de produto possui um
shelf life muito reduzido, quando ndo 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, comegou com teor maior, nos 30 dias diminuiu, no tempo 60 dias aumentou
alcancando seu maior valor , ap6s em 90 e 120 dias seus valores diminuiram. Ocorrem
nestes casos a diferenca nas amostras em relacdo 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 lipidios ao longo dos dias sendo um resultado coerente em relacdo as
amostras utilizadas.

A inibicdo da oxidacdo lipidica em longo prazo em carne de frango, por
exemplo, congelada e armazenada com 6leo de orégano na dieta dos animais tém sido
usadas por muitos séculos para melhorar as caracteristicas sensoriais e para aumentar a
vida dos alimentos. Particular énfase foi dada as ervas da familia Labiatae,
particularmente alecrim, salvia e orégano, que possuem atividade antioxidante
substancial. Estudos anteriores tém mostrado que a suplementagédo da dieta com extratos
de alecrim, sélvia, cha de catequinas, tocoferolacetato podem melhorar a estabilidade
oxidativa da matéria-prima e produtos da carne de frango pré-cozidos durante a
refrigeracdo longa e tém prolongado o tempo de armazenamento quando congelado. Em
conclusdo, os resultados do estudo mostram que a suplementacdo dietética de orégano
com oleo essencial faz a oxidag&o lipidica reduzir significativamente durante estocagem
congelada e refrigeracdo subsequente. Um aumento na resposta da capacidade
antioxidante dos corte e tecidos de frangos, como resultado na alimentacdo com o0leo
essencial de orégano. (BOTSOGLOUA; FLETOURISB, FLOROU- PANERIA,; et al.,
2003).
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Figura 23 - Lipidios (%) para pernil com concentracfes 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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411 TBAR

Ap0s a deterioragdo microbiana, a rancificacdo é o principal processo da perda
de qualidade da carne e produtos derivados, ainda relacionados a oxidacdo de seus
pigmentos, provocando perda de cor e a formacdo de compostos carcinogénicos (LEE;
HENDRICKS; CORNFORTH, 1998; SOUZA; ARTHUR; CANNIATI-BRAZACA,
2007).

A Figura 24 indica a deterioracdo no pernil de 1g/L a sua oxidacéo lipidica foi
aumentando gradativamente em relagdo ao tempo, mas ndo de forma consideravel,
demonstrando uma maior estabilidade do produto em relacdo a oxidacdo 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 relacdo ao de
1g/L, mas observando-se que com a adicdo do antioxidante para o caso do pernil as
gorduras levaram mais tempo para oxidar e afetar o produto.

O lombo de 1,67¢/L teve a sua oxidacdo de gorduras alta em todos os periodos
medidos, possuindo uma concentracdo maior de antioxidante aumentando
consideravelmente do tempo 60 para o tempo 90 dias. O lombo com 1g/L teve sua
maior oxidacdo no inicio dos testes e com 90 dias sua oxida¢do diminuiu, este
comportamento pode ter ocorrido por algum problema durante a realizacdo do teste,
onde o normal seria em 90 dias alcancar a maior oxidacdo seria o esperado. Para o
tempo 120 dias as amostras tiveram problemas de conservacdo e ndo foi possivel

realizar a Ultima avaliacdo neste tempo.
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Figura 24 - TBAR para pernil e lombo com concentragdes de 1,67g/L e 1g/L de alecrim.
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4.12 ANALISE SENSORIAL

Observou-se pelos resultados (Tabela 3) a anélise sensorial para o lombo com
1g/L de concentracdo possuiu maior nivel de aceitacdo pelos provadores, as notas
ficaram em torno de 7 até 8 em sua maioria, sendo a menor nota atribuida 4 e maior 9.
O sabor do antioxidante alecrim adicionado a formulagdo ficou com menor percepgéo
do que em relagdo ao lombo de 1,67g/L, trazendo resultado satisfatorio em relagéo ao
esperado. Visto que foram os primeiros testes realizados com a formulagdo e com o0 mix
adicionado de um antioxidante. Obteve-se média de notas 7 sugerindo que o produto
esta em um nivel bom de satisfacdo em uma escala de até 9 pontos, para um total de 30
provadores.

Para o lombo de 1,67¢/L, obteve-se notas que variaram entre 5 e 7 em sua
maioria com um média de 6, gerando notas com valor minimo de 4 e maximo de 9. A
partir dos testes realizados a melhor nota obtida foi com o produto de concentragdo 1g/L
para o produto lombo.

Segundo Ciriano (et al, 2009) os extratos vegetais tem a possibilidade de conter
substancias que podem conferir odor e/ou sabor especial ao produto final.

Alguns experimentos também verificaram que a adicdo de extratos vegetais em
produtos carneos nio interferem nos atributos sensoriais (BANON, et al, 2007). Em
alguns estudos a adi¢cdo de extratos de cha verde e de semente de uva ndo produziram
alteracdes significativas de sabor, odor ou textura em hamburguer bovino cozido
(BANON, et al, 2007). Segundo, Ciriano (et al, 2009) verificaram que a modificacéo da
formulacdo de salame pela adigédo de antioxidante natural de Melissa officinalis L. ndo
afetou as caracteristicas sensoriais do produto que apresentou aparéncia geral, odor e
sabor similar ao produto controle.

Nestes testes sensoriais com o lombo e o pernil as duas concentragfes foram
sentidas de forma diferentes testando as preferéncias dos provadores em relacdo a
concentracdo das adigOes e como em muitos estudos foram adicionados apenas como
forma de conservagdo e ndo como forma de saborizar o produto, neste caso as
preferéncias foram diferentes.

De acordo com, Nassu (et al, 2003) ao adicionarem dois niveis diferentes de
antioxidante natural de alecrim (Rosmarinus officinalis), em lingiicas de carne de cabra
fermentadas, observaram que as formulagGes contendo maior nivel de antioxidante

natural (0,05%) além de apresentarem melhor caracteristica em relacdo a estabilidade
82



oxidativa, também apresentaram a maior soma para a aceitacao sensorial geral, maiores
valores de cor vermelha e menor pontuacdo para 0 aroma e sabor oxidado, quando

comparado com a amostra contendo 0,025% de extrato de alecrim.

Tabela 4 — Resultado da Analise Sensorial com o produto lombo com concentracGes de
1,67g/L e 1g/L.

Lombo 1,67g/L Lombo 1g/L n*
Mediana 6 7
(25% - 75%) (5-7) (7-8)
30
Média 6,1034 7,3103
(minimo - maximo) (4-9) (4-9)

*Analise sensorial

Observou-se conforme tabela 5, o pernil de 1,67g/L obteve maior aceitacdo do
que o pernil de 1g/L através das notas atribuidas, onde seu valor de média ficou em 6,7
as notas ficaram de 6 a 7,75, com nota minima de 5 e mé&xima de 8.

No pernil com a concentracdo de 1g/L a média ficou em 6,4 e a maioria das
notas ficando entre 5,25 a 7 com nota minima de 4 e maxima de 9. Sendo a preferéncia
neste produto para o lombo de 1,67g/L. Uma alternativa seria elaborar uma
concentracdo intermediaria, com maior adi¢do de alecrim em relagdo a 1g/L e menor do

que a 1,67g/L que atenderia ao lombo e o pernil sem diferencas grandes no sabor.

Tabela 5 — Resultado da Analise Sensorial com o produto pernil com concentracGes de
1,67g/L e 1g/L.

Pernil 1,67g/L Pernil 1g/L n*
Mediana 7 6,5
(25% - 75%) (6-7,75) (5,25-7)
30
Média 6,7 6,4
(minimo - maximo) (5-8) (4-9)

*Analise sensorial
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5 CONCLUSAO

A seguir sdo apresentadas as principais conclusoes deste trabalho:

* Um novo produto carneo 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 utilizagdo de tecnologia disponivel na empresa sem necessitar de investimentos,
apenas adequando o fluxo de producdo, inserindo os novos produtos em sua linha de
producao;

* A adi¢ao de um antioxidante natural, 0 alecrim, em sua formulagéo bésica do mix
aumentou o tempo de prateleira em 30 dias. Na comparacdo com a injecdo apenas do
mix para cortes suino, a adicdo do antioxidante alcangcou um aumento da vida do
produto em mais 30 dias com margem de seguranca para consumo. Observando assim o
retardo da oxidacdo lipidica no produto.

» As analises sensoriais avaliaram duas concentragdes de 1,67g/L e 1g/L de alecrim
de acordo com a preferéncia do provador, que diante dos resultados alcancados sinaliza
para uma concentracdo intermediaria entre estes dois valores, sem prejudicar o paladar

para ambos o0s cortes. Sendo a preferéncia para concentracdes diferentes para cada corte.
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6 SUGESTOES PARA TRABALHOS FUTUROS

* Realizar teste com concentracdes intermedidrias de alecrim nos produtos, com os
mesmaos cortes de lombo e pernil.

* Aumentar o tempo de avaliagdo testando também os produtos de forma
congelada, néo 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.

* Avaliacdo da viabilidade economica com a adi¢ao destes outros ingredientes.
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ANEXOS
ANEXO A - Legislacdo que discorre sobre as caracteristicas da carne in natura e o que

pode conter de ingredientes.
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ANEXO F — Procedimento para analise de pH

MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO

SECRETARLA DE DEFESA AGROPECUARIA

INSTRUGCAO NORMATIVA N 20, DE 21 DE JULHO DE 1999

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA DO MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO
ABASTECIMENTO, no uso da atribuiglio que [he confere o art. 83, inciso IV, do Regimento Interno da
Secretaria, aprovado pela Portaria Ministerial n® 574, de 8 de dezembro de 1998, resolve:

Art, 17 Oficializar os Métodos Analiticos Fisico-Quimicos, para Controle de Produtos Cirneos e seus
Ingredientes - Sal e Salmoura, em conformidade a0 ANEXO desta Instruglo Normativa, determinando
que sejam utilizados no Sistema de Laboratirio Animal do Departamento de Defesa Animal,

Pardgrafo Gnico. A metodologia de que trata este artigo serd atualizada sempre que a inovagio tecnolbgica
assim recomendar, através de ato do Diretor do Departamento de Defesa Animal.

Art, 2° Esta Instruglio Mormativa entra em vigor na data de sua publicagiio, ficando revogada a Portaria da
SDA n° 70, de 3 de junho de 1998,

LULZ CARLOS DE OLIVEIRA

ANEXO

METODOS ANALITICOS FISICO-QUIMICOS PARA CONTROLE DE PRODUTOS CARNEOS E
SEUS INGREDIENTES - SAL E SALMOURA

I-CONVENCOES

O termo dgua, descrito nas metodologias, serd subentendido como dgua destilada, e dgua corrente como
digua de abastecimento.

Todos os cdlculos de massa molar siio baseados na tabela internacional de massas atdo cas

As substincias quimicas utilizadas devem possuir um grau de pureza suficiente para serem empregados
como reagentes. Os rdulos das mesmas devem trazer sempre, apds o nome, a declaragfio, "para andlise”.

Os reagentes listados abaixo, salvo especificagio contriria, tém a concentrag o indicada:

REAGENTE PORCENTAGEM
dicido sul fiirico 95,0-98,0% H,S0,
dcido cloridrico 36,5-38,0% HCI
dcido nitrico 69,0-71,0% HNO,
dcido nitrico (fumegante) * 90,0 % HNO,
dcido acético ? 99,7% CH,COOH
dicido bromidrico 47,0-49,0% HBr
Hidréxido de aminio 28,0-30,0% NH,,
dicido fosforico
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V = mililitros de soluglo de dcido sulfirico 0,1 N ou Soluglo de dcido cloridrico 0,1N gastos na titnlagio

, apos a corregiio do Banco .

N= normalidade téorica da soluglio de dcido sulfarico 0,1 N ou soluglio de dcido cloridrico 0,1N .
f= fator de correglio da soluclio de dcido sulfiirico 0,1 N ou soluglo cloridrico 0,1N .

p= massa da amosira em gramas .

F= fator de conversiio da relaglio nitrogénio/protetna, de acordo com o produto:

Carnes e derivados P= 6,25,

Gelatina F= 5,55 .

Ohbs:

1. Fazer uma prova em branco com as reagentes:
2. Verificar as condigdes do aparelho de destilaglio com solugiio padrlio de sulfato de amibnio (NH,

180, ) p.a, cuja a recuperagiodeve ser no minimo 99,5% em nitrogénio
BIBLIOGRAFLA
Brasil Ministerio da Agricultura Secretaria Nacional de Defesa Agropecudria. Laboratorio Noional
Referéncia Animal . Métodos analiticos Oficiais para controle de produtos de origem animal e seus
ingredientes :
1I- Métodos fisicos e quimicos Brasilia 1981, Cap.2, 3-5: Salsicharia .

MERCK Reativos .Diagnéstica Produtos quimicos 1992/93 [S.L] , 1993, 1584p.

NORMAS analiticas do instituto Adolfo Lutz: métodos quimicos e fisicos para andlise de alimentos. 3.

Ed. Sio Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 1985, v.1. Cap 4, p.44-45: Determinagbes Gerais.
pH
1. Principio
Fundamenta-se na medida da concentragiio de {ons hidrogénio da amostra.

3. Material
1. Equipamentos:

Agitador magnético;
Balanga analitica;
PHmetro.
3. Vidraria, utensilios e outros:
Bastio de vidro;
Béqueres de 100 a 150mlL;

Pipeta volumétrica de 10mL;
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Proveta de 100mL.
2.3, Reagentes:
Solugio tampdo pH 7;
Soluglo tampdio pH 4.
5. Procedimento
Ajustar o pHmetro com as solughes tampdio pH4 e 7.
Medir o pH da amostra preparada conforme os ftens 3.1 ou 3.2,
3.1. Carne "in natura"

Pesar cerca de 50g de amostra & homogeneizar com 20mL de dgua recentemente fervida e posteriormente
resfriada.

3.2, Gelatina
Pesar 2,5g de amostra e solubilizar em dgua quente adicionando cerca de 100mL.
BIBLIOGRAFIA

BRASIL Ministério da Agricultura, Secretaria Nacional de Defesa Agropecudria. Laboratrio Nacional de
Referéncia Animal. Métodos analiticos oficiais para o controle de produto de origem animal e seus
ingredientes:

I1- Métodos fisicos e quimicos. Brasilia, 1981, Cap.1,.p2: Carne bovina "in natura”,
PONTO DE FUSAO
1. Principio

Fundamenta-se na propriedade da gordura de passar do estado solido ao liquido em determinada
faixa de temperatura, dependendo da sua composiciio em dcidos graxos.

3. Material
1. Equipamentos:

Estufa,
Refrigerador.
3. Vidraria, utensilios e outros:
Béquer de 250 mL;
Bico de Bunsen;
Fumil;
Papel de filtro qualitativo;

Termdmetro com divisbes de 0,01 °C e escala de leitura de 0 a 50 °C;
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Termimetro com divisbes de 0,1 °C e escala de leitura de 0 a 100 °C;
Tubo capilar aberto de 1 x 100 mm;
Tubo de ensaio ou tubo de Tiehie.

5. Preparo da amostra

Pesar cerca de 50g de virias porpdes da amostra, fundir em estufa a 50-60 °C e filtrar com papel de filtro
qualitativo.

Procedimento:

Introduzir a gordura fundida e filtrada em tubo capilar aberto de 1 x 100 mm, formando wma coluna de 1
a 2 ¢m de altura. Deixar em refrigerador por 4 a 6 horas para solidificar. Aquecer um béquer com dgua até
que a temperatura alcance cerca de 10 °C abaixo do ponto de fusfio da amostra. Colocar em um tubo de
Tiehie o capilar, contendo a gordura, preso ao termdmetro por wm anel de borracha, ficando a coluna da
amostra na altura do bulbo do termdmetro e o tubo totalmente coberto pelo banho. Continuar o
aquecimento de modo que a temperatura aumente 0,5 °C por minuto. Anotar a temperatura na qual a
gordura se torna inteiraments transparente. Tanto a dgua do béquer como a do wbo de ensaio devem ser
agitados constantemente no decorrer da determinagfio.

Obs: O ponto de fusfo poderd também ser determinado em aparelho para determinaglio de ponto de fusfo,
obedecendo as instruphes de cada equipamento.

BIBLIOGRAFLA

BRASIL Ministério da Agricultura. Secretaria de Defesa Agropecudria Laboratirio Nacional de
Referéncia Animal. Métodos analiticos oficiais para controle de produtos de origem animal e seus

ingredientes
11I- Métodos fisicos e quimicos. Brasilia, 1981. Cap. 8,p 5-6:Banha.

OFFICIAL methods of analysis 141 ed. Arlington: Association of Official Analytical Chemists, 1984,
Cap.28,p.505:01ls and Fats.

RESIDUO MINERAL FIXO
1. Principio

Fundamenta-se na eliminacio da matéria orgiinica e inorginica voldtili temperatura de 55° C. O
produto obtido ¢ denominado de residuo mineral fixo,

3. Material
1. Equipamentos:

Balanga analitica;
Barnho-maria ou placa aquecedora;
Forno mul fia.

3. Vidraria, ultensilios e outros:

Bico de Bunsen:
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ANEXO G - Procedimento para analise de Lipidios pelo método Soxhelet

MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO

SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA

INSTRUCAO NORMATIVA N° 20, DE 21 DE JULHO DE 1999

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA DO MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO
ABASTECIMENTO, no uso da atribuicio que The confere o art. 83, inciso IV, do Regimento Interno da
Secretaria, aprovado pela Portaria Ministerial n® 574, de 8 de dezembro de 1998, resolve:

Art, 1? Oficializar os Métodos Analiticos Fisico-Quimicos, para Controle de Produtos Cirneos e seus
Ingredientes - Sal e Salmoura, em conformidade a0 ANEXO desta Instruglio Normativa, determinando
que sejam utilizados no Sistema de Laboratdrio Animal do Departamento de Defesa Animal,

Pardgrafo (nico. A metodologia de que trata este artigo serd atualizada sempre que a inovagio tecnolbgica
assim recomendar, através de ato do Diretor do Departamento de Defesa Aninal,

Art. 2° Esta Instruglio Normativa entra em vigor na data de sua publicaciio, ficando revogada a Portaria da
SDA n® 70, de 3 de junho de 1998,

LUIZ CARLOS DE OLIVEIRA

ANEXO

METODOS ANALITICOS FISICO-QUIMICOS PARA CONTROLE DE PRODUTOS CARNEOS E
SEUS INGREDIENTES - SAL E SALMOURA

I- CONVENCOES

(O termo dgua, descrite nas metodologias, serd subentendido como dgua destilada, e dgua corrente como
digua de abastecimento,

Todos os cilculos de massa molar sfo baseados na tabela internacional de massas atdmicas

Ag substincias quimicas utilizadas devem possuir um grau de pureza suficiente para serem empregados
como reagentes. Os rotulos das mesmas devem trazer sempre, apos o nome, a declaracio, "para andlise”.

Os reagentes listados abaixo, salvo especificaciio contriria, t8m a concentraglio indicada:

REAGENTE PORCENTAGEM
dcido sul fiirico 95,0-98,0% H,SO,
dcido cloridrico 36,5-38,0% HCI
dcido nitrico 69,0-71,0% HNO,
dcido nitrico (fume gante) 90,0 % HNO,
dcido acético * 99,7% CH,COOH
dcido bromidrico 47,0-49,0% HBr
Hidréxido de aménio 28,0-30,0% NH,,
dcido fosforico
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4. Cilculos

Indice de perdxidos em mEg/kg = (¥ VixNxfx
1000

p

Onde:

V = mL da soluglio de tiossulfato de sédio 0,01 N gastos na titnlaglio;

N = normalidade da solugo de tiossul fato de sédic 0,01 N,

V= ml da soluglio de ticssulfato de sédio 0,01 N gastos na titulagho do branco;
p = massa da amostra em gramas ou massa da amostra na aliquota;

f= fator de correglio da soluglio de tiossulfato de sidio 0,01 N.
BIBLIOGRAFIA

BRASIL. Ministério da A gricultura. Secretaria Nacional de Defesa Agropecudria. Laboratbrio Macional
de Referéncia Animal, Métodos analfticos oficiais para controle de produtos de origem animal e seus

ingredientes:
11 Métodos fisicos e quimicos. Brasilia, 1981, Cap.8,p. 5: Banha.
MERCK. Reativos. Diagnstica. Produtos quimicos. 199293, [S.L], 1993, 1584p.

PEARSON, D. técnicas de laboratdrio para el analisis de alimentos. Zaragoza: Acribia, 1976.
Cap.5.p.137-139. Indice de aceites vy enranciamento.

LIPIDIOS
Método A - Por Extraclio com Solvente Orgfinico
1. Principio

Fundamenta-se na solubilidade dos lipidios em solventes apropriados (éter de petrdleo ou n-hexano ou
éter etilico anidro). Os lipidios extraidos slo posteriormente determinados por gravimetria,

2. Material

2.1. Equipamentos:

Balan¢a analitica;

Banho-maria;

Estufa;

Extrator de Soxhlet com aquecimento elétrico ou banho-maria.

2.2, Vidraria, utensilios e outros:
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Alpodio desengordurado;

Bastio de vidro;

Béquer de 250 mL;

Cartucho de extragdio;

Dessecador com silica gel ou cloreto de cileio anidro;

Funil;

Pape] de filtro qualitativo;

Pérolas de vidro;

Proveta de 25 mL.

2.3, Reagentes:

Eter de petrdleo ou n-hexano (C4H, ) ou éier etilico anidro (C H,y0) livre de perdxidos.

Agitar o éter etilico com soluglo sulfiirica de sulfato ferroso (FeSOy) a 2 % (p/v), cujo volume deve
corresponder a 1/5 do volume de éter etilico. Agitar por 15 minutos, decantar, Lavar com dgua
alcalinizada e decantar. Desidratar com sulfato de sédio anidro (Na,S0,4) p.a.. Para manter o éter etilico
livre de perdxidos, adicionar uma folha de zinco Gmida (previamente submersa durante 1 minuto em
soluglio de sulfato de cobre pentahidratado (CuSO, 5SH,0) p.a. a 5 %) acidificada com 0,5 mL de dcido

sulfiirico (H,50,) p.a. depois lavada com dgua. Para 1000 mL de éter etilico usar aproximadamente 8,0

cm? de folha de zinco cortada em tiras suficientemente longas para alcangar pelo menos metade do
recipiente.

Obs.: A soluglio sulfiirica de sulfato ferroso a 2 % se oxida. Adicionar limalhas de ferro p.a. para
estabil izar

3. Procedimento

Pesar amostra conforme os itens 3.1 ou 3.2, secar em estufa a 105 *C durante 2 horas ou usar a amostra
apds a determinagiio da umidade. Transferira substincia seca e fragmentada para um cartucho de extraglio
com auxilio de um bastio de vidro e uma porglio de algodiio desengordurado. Cobrir a amostra no
cartucho com o algodio. Aquecer o baldio de Soxhlet por 1 hora em estufa a 105 °C, esfriar em dessecador
e pesar. Colocar o cartucho no extrator de Soxhlet e extrair com solvente por um periodo minimo de 6
horas (de acordo com o teor de lipidios pode ser de 8 a 12 horas). Evaporar o solvente em banho-maria a
65°C e colocar o ballio com residuo em estufaa 105 °C por 1 hora, Esfriar em dessecador e pesar. Colocar
o cartucho no extratator de Soxhlet e extrair com solvente por periodo minimo de 6 horas (de acordo com
o teor de lipidios pode ser de 8 a 12 horas). Evaporar o solvente em banho-maria a 65 °C e colocar o
ballio com residuo em estufa a 105 *C por 1 hora. Esfriar em dessecador e pesar. Repetir as operaghes até
obter peso constante,

3 1. Produtos de salsicharia, enlatados, charque e outros produtos curados:
Pesar exatamente cerca de 5 g de amostra homogeneizada,
3.2 Extrato de carne:

Utilizar a amostra da determinacio de wmidade, transferindo cuidadosamente as pérolas de vidro, envoltas
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pela amostra para cartucho de extragio de Soxhler

4. Chlculos

9% lipidios = 100
ip

p

Onde:

p= massa de lipidios extraidos em gramas

p = massa da amostra em gramas

Método B - Pelo Butirdmetro de Leite

1. Principio

Fundamenta-se no ataque seletivo da matéria orglnica por meio de dcido sulfirico com exceclio dos
lipidios, que slio separados por centrifugaglo com auxilio do dleool isoamilico que modifica a tenslio
superficial.

2. Material

2.1. Equipamentos:

Balanga analitica;

Banho-maria;

Centrifuga de Geber.

2.2, Vidraria, utensilios e outros:

Bastlio de vidro;

Béquer de 50 mL;

Butirdmetro de Geber para leite;

Papel absorvente

Pipetas graduadas de 5 e 10 mL ou pipetador antomdtico;
Pipeta volumétrica de 1 mL.

23. Reagentes:

Solugao de dcido silfurico (H,S0O,) aj d=1,820:

Adicionar com coidado 925 mL, de dcido sulfirico d=1,840 sobre 120 mL de dgua. Homogeneizar,
esfriar e conferir com o densimetro;

Alcool isoamilico (C;H ,0) p.a
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3. Procedimento

Pesar em balanga analitica 1 a 3 g de amostra homogeneizada de acordo com seu teor de gordura.
Adicionar 4 mL de dgua quente, homogeneizar, adicionar 7 mL de dcido sulfirico d=1.820.
Homogeneizando com bastio de vidro de tal forma que nfio sobrem residuos de carne, Passar
cuidadosamente para butirdmetro de leite sem perda da amostra com auxilio de bastlo de vidro. Lavar 2
vezes o béquer com 2 mL de dgua quente e 1,5 mL de soluglo de dcido sulfiirico d=1,820 Adicionar 1 mL

de dlcool soamilico. Enxugar a boca do butirdmetro com papel e arrolhar bem. Colocar em banho-maria
a 65 *C por 10 minutos. Centrifugar durante 5 minutosa 1500 rpm. Recolocar no banho-maria, fazer a

leitura e calcular a porcentagem de gordura,

4, Cilculos

% Lipidios = leilura no butirdmetro x
1133

p

Onde:

p = massa da amosira em gramas;

11,33 = massa em gramas do leite; se utilizarmos o método de Rose Gottlieb;
d=mfv;
densidade média do leite = 1,030;
¥ = volume da amostra (11 mL});
medx V= 1030x11=1133g
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MNITRATOS

1. Principio

O nitrato & reduzido a nitrito por aclo do cadmio esponjoso em meio alcalino, A seguir, ¢ feitaa
diazotaglio dos nitritos com dcido sufanilco ¢ copulago com cloridrato de alfa-naftilamina em meio dcido
formando o dcido al fa-naftilamino-p-azobenzeno-p-sulfinico de coloraglio risea. O produto resultante &
determinado espectrofotometricamente a 540 nm.

2, Material
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ANEXO H: Portaria nimero 451de 19 de setembro de 1997, onde estabelece os padroes
para as analises microbioldgicas de Staphylococcus aureus, Coliformes Termotolerantes
e Salmonella

MINISTERIO DA SAUDE
SECRETARILA DE VIGILANCLA SANITARIA

PORTARIA N° 451, DE 19 DE SETEMBRO DE 1997
Revogadofa) pelo(a) Resolugdo 12/2001/RDCANVS

A Secretiria de Vigilincia Sanitiria do Ministério da Sadde no uso de suas atribuigbes legais conforme
legislaghio nacional vigente ¢ considerando;

a necessidade do constante aperfeicoamento das acdes de controle sanitirio, com vistas a proteciio da
saide da populaciio;

quanto a definiglio de critérios e padries microbioldgicos para alimentos & indispensdvel s Boas Priticas
de Produgfio de Alimentos e Prestagfio de Servigos na drea da Alimentafio;

a importincia de compatibilizar a legislaglio nacional com regulamentos harmonizados no Mercosul
relacionados aos critérios ¢ padries microbioldgicos para alimentos - Resolupdes Mercosul GMC n®
5993, 69/93, TO93, T1/93, B293, 16/94.43/94, 63/94, TR/94, T4, 29/96, 30/96, 31/96, 32/96, 34/96,
42/96, T&B6, B1/96, B2/96, B3/96, 145/96, RESOLVE:

Art. 17 - Aprovar o Regulamento Técnico Principios Geras para o Estabelecimento de Critérios e Padres
Microbioldgicos para Alimentos e seus Anexos I, IT e IT1L

Art. 27 - Esta Portaria entra eém vigor na data de sua publicaglio revogadas as disposigdes em contririo, em
especial a Portaria DINAL/SNVS »° 01, de 28 de janeiro de 1987.

MARTA NOBREGA MARTINEZ
REGULAMENTO TECNICO

PRINCIPIOS GERAIS PARA O ESTABELECIMENTO E CRITERIOS E PADROES
MICROBIOLOGICOS PARA ALIMENTO

INTRODUCAO

(s principios gerais a serem aplicados para o estabelecimento de critérios e padries microbiol dgicos para
alimentos tem justificativa no que se refere aos problemas de saide plblica e na necessidade de
uniformizar 0z padrdes para o comércio entre 08 paises.

Por esta razlio, organismos internacionais como FAQ "Food Agricultural Organization”, OMS (
Organizagfio Mundial da Salide) tem demonstrado preocupag o crescente sobre este tema,

O CODEX ALIMENTARIUS tem editado continuamente documentacio normativa que regulamenta este
tema e o0 LCM.SF. ("International Commission on Microbrological Specifications for Foods™) tem
publicado embasamento téenico ¢ tem colaborado com as atividades do CODEX ALIMENT ARTUS.

Considerando que os paises que integram o MERCOSUL também integram e participam ati vamente na
elaboracho dos documentos do CODEX ALIMENTARIUS e do LCMS.F. estes tltimos poderfio se
considerados como referéncias.

Os padries estabelecidos pela presente Portaria se referem aos produtos alimenticios expostos i venda no
comércio ou de alpuma forma dados ao uso e/ou consumo.
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ANEXOI

Os limites e tolerfncias para as diferentes classes de produtos alimenticios constantes deste Regulamento
devem obedecer aos critérios e padedes especificados neste Anexo, nas condighes previstas para sua
aplicaglio, conforme consta dos Procedimentos Gerais. Os critérios e respectivos limites slo como segue:

GRUPOS DE Salmonelas | Coliformes Totais: | Coliformes Fecais: | Clostridios Sulfitos
ALIMENTOS (auséncia em) | NMP(miximo) Redutores: a 46°C
NMP (mdximo) (mdximo)

I-FRUTAS E
HORTALICAS

a) Frutas frescas,
inteiras refriperadas ou
congeladas,
consumidas
diretamente

25g - x10%/g -

b) Frutas e hortaligas
secas, desidratadas ou
liofilizadas

25g - 10g -

¢) Frutas cristalizadas | 25g
ou glaceadas - 10g -

d) Hortaligas frescas,

refriperadas ou
congeladas 23 - =10 -

Il- CARNES E
PRODUTOS
CARNEOS

Carnes frescas

23g - - -
"in natura

b) Carne resfriada ou
congelada "in natura”
(1/2 carcaga, quantos
ol cortes)

= Bovinos, suinos e
outros

= Aves
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= Carne moida

= Mitdos

25g
25g
25g

25g

¢) Carnes preparadas
cruas, congeladas ou
ndo (porgdes
controladas, bifes,
cubos, tiras de carne e
assemelhados

25g

d) Produtos cérneos
crus resfriados ou
congelados (linguicas
em geral, hambirguer,
almindegas, quibes e
outros)

25g

sx10%/g

sx10%/g

e) Produtos cirneos
cozidos defumados ou
ndo (mortadela,
salsicha, presunto,
fiambre, morcela e
outros, inclusive os
fatiados no local de

producio

25g

Sxllvg

Sxllvg

) Produtos cérneos
defiumados (barriga,
costela lombo e outros)

25g

10%/g

Sxllvg

£) Produtos cdrneos
maturados:
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Quando as determinagdes microbiolégicas do produto ultrapassarem os limites estabelecidos No laudo
deve constar os itens fora desses limites.

1.2 1 - Quando o produto estiver configurado nos conceitos 1.8 e/ou Lb e se tratar da andlise de uma
lnica amostra, na conclusio do lando deverd constar explicitamente "Condigbes Higiénicas
Insatisfatbrias” ou "Condighes Higiénico-Sanitirias Insatisfatbrias” respectivamente, No caso de
aplicagio de plano e amostragem. quando os valores indicarem que o valor M e/ou ¢ foram ultrapassados,
deverd constar do laudo "Lote de produto inadequado para o consumo e comercializagiio”. Embora nlio
sendo considerado nocivo & saide pelas determinagdes realizadas, seu destino final deve ser definido pela
Autoridade Sanitiria.

.22 - Quando da andlise de uma (nica amostra, o produto apresentar contagem padriio em placas efou
coliformes totais efou coliformes fecais (termotolerantes) e/ou bolores e leveduras acima de dez (10)
vezes ¢ até cem (100) vezes os limites estabelecidos no padriio especifico. na conclusiio do laudo deverd
constar "Produto inaceitivel para o consumo, sendo seu destino final definido pela Autoridade Sanitiria,

11.2.3 - Quando da andlise de wma Gnica amostra, 0s resultados revelarem que o produto estd configurado
nos itens Le e Le, ou ainda apresentar fecais (termotolerantes) efou bolores e leveduras acima de cem
{100) vezes os limites estabelecidos no padelio especifico, na conclusio do laudo deve constar
explicitamente "Produto impriprio para o consumo”. 112 4 - Quando da andlise de amostras segundo o
plano de amostragem os resultados revelarem que o lote de produto ultrapassa os valores de M efou de ¢,
para as determinacdes de Estafilococos Coagulase positivos o ainda, revelarem presenga de Salmonella
efon Listeria monocytogenes ou quando outro microrganismo patogénico esteja presente em qualquer das
unidades das amostras na conclusio do lando deve constar explicitamente "Lote de produto improprio
para o cONSUmo,

IL.2.5 - Quando da andlise de amostras segundo o plano de amostragem. os resultados revelarem presenga
de toxinas pré-formadas, tais como a estafilocdcica, a botulinica e a toxina PSP ("Paralytic Shellfish
poison'), em qualquer das unidades, na conclusfio do lando deve constar explicitamente "Produto

improprio para 0 consumo”,

I1.3- Quando o produto estiver configurado nos conceitos La efou Lb, na conclusio do lavdo deverd
constar explicitaments "Condighes Higiénicas Insatisfatdrias” ou 'Condigdes higinico-sanitirias
Insatisfatérias”. Embora ndo sendo considerado nocivo a saide pelas determinagbes realizadas, sen
destino final serd definido pela autoridade sanitdria. apds inspeclio e realizaglio, sempre que possivel, do
plano de amostragem.,

1L.4- Quando o produto apresentar contagem padriio em placas, coliformes totais, coliformes fecais ou
bolores e leveduras acima de dez (10) vezes e até cem (100) vezes os limites estabelecidos no padrlio

especifico, na concluslio do lando deverd constar "Produto inaceitdvel para o consumo direto”. sendo o
sen destino final definido pela autoridade sanitiria

IL5- Quando o produto estiver configurado nos itens Le Ld e Le ou apresentar contagem padriio em placas
coliformes totais, coliformes fecais ou bolores e leveduras acima de cem (100) vezes os limites
estabelecidos no padrlo especifico na conclusio do lavdo, deverd constar explicitamente "Produto

Imprdprio para o Consumo”.

I- Situagbes e convengdes microbiologicas para avaliagio de alimentos para os quais nfio existem
padries especificos.

SITUACOES MICROBIOLOGICAS/INTERPRETACOES
DETERMINACAQ
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microbiologica”.

SITUACAD A SITUACAO B SITUACAD C
Salmonella em 25g ou M1 Auséncia Anséncia Presenca
5. aureus/g ou mL Até 1,000 =1000 a 10,000 =10,000 ou sua toxina
Bacillus cereus/g mL Até 1.000 =>1.000 a 10,000 =>10.000
Clostridios sulfito red./g ou mL | Até 500 =500 a 10.000 210,000
Coliformes fecais/g ou mL Até 100 =100 a 500 =500
Parecer "produto aceitivel "condigdes higiénicas | "produto improprio para
para consumo quanto | do produto consumo”. Acrescido do
a andlise insatisfatorias” (1). termo "deteriorado” ou"

potencialmente capaz de
causar enfermidades
transmitidas por aliment
ou "thxico”, de acordo ¢
0% CONCeitos.

(1) Os procedimentos cabiveis seguem, em paralelo aos estabelecidos para os produtos conforme o item IT

deste Anexo,

D.OU, 2270901997
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ANEXO | — Ficha aplicada para a realizacdo da andlise sensorial do produto pernil

ESCALA HEDONICA - PERNIL

NOME: DATA: [/ /|

Avwalie cada uma das amostras codificadas de came suina, pernil e utilize a
escala abaixo para indicar o quanto vocé gostou ou desgostou de cada amostra.

9. GOSTEI MUITISSIMO

8. GOSTEI MUITO

7. GOSTEI MODERADAMENTE

6. GOSTEI LIGEIR AMENTE

5. NEM GOSTEI / NEM DESGOSTEIL
4 DESGOSTEI LIGEIRAMENTE

3. DESGOSTEI MODERADAMENTE
2. DESGOSTEI MUITO

1. DESGOSTEI MUITISSIMO

AMOSTRA / CODIGO PONTUACAO
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ANEXO J — Ficha para realizacdo do teste de analise sensorial do produto lombo

ESCALA HEDONICA

NOME: DATA: /[ /|

Avalie cada uma das amostras codificadas de carne suina, lombo e utilize

a escala abaixo para indicar o quanto vocé gostou ou desgostou de cada amostra.

9. GOSTEI MUITISSIMO

8. GOSTEI MUITO

7. GOSTEI MODERADAMENTE

6. GOSTEI LIGEIRAMENTE

5. NEM GOSTEI / NEM DESGOSTEL
4. DESGOSTEI LIGEIRAMENTE

3. DESGOSTEI MODERADAMENTE
2. DESGOSTEI MUITO

1. DESGOSTEI MUITISSIMO

AMOSTRA / CODIGO PONTUACAO
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