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Esta dissertação foi submetida como parte aos
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Tecnologia de Alimentos, outorgado pela Universidade Federai ao
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Central da referida universidade.
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Neste estudo, quatro tipos de linguiças frescas

contendo carne ovina ou caprina foram formuladas com dois níveis

de gordura (16 e 2756) e dois níveis de nltrífco (O a 100 ppmï.

Os produtos assim obtidos foram submetidos a duas

modalidades áe esfcocagem (a vácuo e sem vácuo) e armazenadas à

temperatura de (^ 5°C5.

As linguiças foram analisadas no tocante a composição

centesimal logo após o processamento,obfcendo-se os seguintes

resultados: 55,64% a 66,00% de umidade; 13,30% a 16,42% de

proteína; 13,36% a 25,75% de gordura e 2,30% a 2,64% áe cinza.

Nas linguiças foram realizadas contagens de bactérias

mesófiias, psícrófiías, coliformes fecais e S. aureus e pesquisa

ae Saimoneias, Clostrídíos Sulfito Redutor e Yersinía

enfcerocolitlca durante o períoáo de 30 dias. Os métodos

microbíoiógicos utilizados foram aqueles recomendados pelo ICHSF

(1978) .

As análises microbiológicas revelaram, em geral, altos

níveis dos microrganismos mesófiios, psicrofiios e S. aureus

nas iinguíçaB estocadas sem vácuo após, 15 dias de estocagem.

Constatou-se a presença de Yersínía enterocoiítica

nas linguiças com carne caprina embasadas a vácuo e estocadas

por 30 dias a 5°C.

r.í.
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Não foi constatado a presença de Salmoneias e

Ciostrídios em nenhuma das linguiças formuladas.

Os resultados mícrobioiógícos obtidos indicam que o

armazenamento a ^ 5°C nao foi eficiente, sugerindo a necessidade

de uma forma mais adequada de estocagem. Entretanto, o uso de

embalagem a vácuo prolongou a vida ütil destes produtos.

As quatro amostras de linguiças, fritas em óleo de

milho foram avaliadas sen sor i ai mente por 6 provadores sem i-

treinados.

no inicio do período de estocagem nouve melhor

aceitação para os produtos contendo maior teor áe gordura. Esta

situação tenáeu a inverter-se com o tempo ae estocagem.
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Four types of fresh sausages containing either lamb or

goat meat were prepared using two i eve i s of pork fat (16% and
27%) and two nitrite concentrations (zero and 100 ppm).

All sausages were stuffed into bovine natural

caisings. Samples from each treatment were packed either under
vacuum or uifchout vacuum and then stored at +5°C for further

composition, microbiological analysis and sensory evaluation.
Fresh sausage composition ranged from 50,84 to 66,00%

for moisture; 13,30 to 16,42% for protein; 13,36 for 25,75% for
fat and from 2,30 to 2,64% for ashes.

Microbiological analysis showed in general high ievei

of mesophíles, psychrophílês ana 5. aureus in the sausages
packed without vacuum after fifteen (15) days of storage.

None of the analysed samples contained microrganisms

from SalmoneLLa or Ciosfcridlum groups.

The results, from the microbiological point of view,

suggested the need for a more efficient control of the fresh
sausage stored at 5tsC.

Sensória! analyses uere performed in four samples
being evaluated by a = sem í-trained panel composed by
6 judges. Results indicated better acceptance score for the high
fat sausages, when tested at the beginning of t'ne storage
period. Houever, this situation was reverted to the end of tne
storage period, independent of the type of meat used in the
formulation or type of packaging applied to the sausages.
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As deficiências nutrícionais que atingem grande parte
da população do Nordeste brasileiro, s3o devidas,
principal mente, ao baixo nfvel sócio-econômico dos habitantes
dessa região. Mas é a deficiência de proteínas de boa qualidade
na alimentação diária, que intensifica o problema nutricíonal do
nordestino. Uma importante contribuí ceio para minimizar este
problema, seria utilizar fontes alternativas de alimentos de
alto conteúdo proteico e preço acessfvel, . como é o caso da carne
de caprino e ovinos.

Apesar áas espécies caprinas e ovinas constituírem um
recurso proteico de altíssima qualidade na região nordestina,
carente de proteínas animais, estas carnes nSo fazem parte do
cardápio diário. Acredita-se que isto se deva, de certo modo, a
uma rejeíçSo ao seu consumo pela maioria da popuíaçSo, em
virtude destas carnes apresentarem-se diferentes das carnes de
bovinos, no tocante ao sabor e odor.

A maior parte da "carne de críaçSo" (caprinos e
ovinos) no Nordeste brasileiro é consumida fresca ou

salgada e quando processadas, o é de maneira artesanal, sem
tecnologia adequada e em precárias condições de higiene.

Os produtos cárneos embutidos, produzidos
artesanalmente nessa região, são de consumo litnífcado, devido
ao alto custo apresentado (ufciliza-se carne bovina e suína), à
falta de hábito alimentar e às qualidades organolépticãs e
higiénicas apresentadas.

l
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Na elaboração de embutidos com carnes caprinas e

ovinas prefcende-se, com a adiçSo de gordura de porco, sai e

condlroenfcoe diversos, formular produtos que apresentando

características sensor i ai s diferentes destas carnes, possam ter

uma melhor aceitação pêlos consuntldores.

Estes embutidos, por seu custo inferior e obtenção

mais fácil, podem representar uma importante contribuição

alimentar para comunidades de mais baixo poder aquisitivo

obterem um alimento de alto valor nutritivo a um preço mais

acessível, apresentando sabor, aroma e aspecto atrativos.

Como, de um modo geral, a carne e os produtos cárneos

sSo suceptíveís de serem rapidamente deteriorados por

microrganismos, devido, principalmente, à riqueza do substrato,

a elaboração de embutidos cárneos requer um trataniento especial,

pois, a contam i nação por bactérias ou por qualquer outro

microrganismo, pode acarretar sérias consequências. São então

necessárias condições que reduzam as fontes de contaminação, bem

como diminuam as taxas de Incidência de microrganismos na

matéria prima e conseqüentemente, no produto finai.

Tendo em vista estes aspectos e a dupla importância

do desejivo i v i mento da caprino e ovínocultura para a região

nordestina - a económica, por ser o habitat adequado

desses animais e a alimentar, por ser Importante fonte

proteica animal - torna-se imperiosa a realtzaçSo de

estudos de embutidos preparados com estas carnes, com vistas à

determínaçSo de sua qualidade e às suas perspectivas de

dlstrlbuiçSo e comerei al izaç3o. Foram estes aspectos que

motivaram a realização do presente estudo, cujos objetivos são:
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l£ Estabelecer diferentes formulações de linguiças

frescas, usando carnes de caprinos e ovinos.

2s Estudar a qualidade microbiológica e sensorial

destas linguiças.

3s Estudar a vida de prateleira deste tipo de linguiças
frescas.

I

Ç
•c.

^
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2 - REV 15X0 DE LITERATURA

2.1 - Caracterísfci cãs dos animais produtores de carne
usados neste estudo

f
f

2.1.1 - Caprinos

ï

^

• ri:

Os caprinos, animais produtores de carne e leite, têm

or 1 gen coaua com os ovinos e bovinos. O tronco ancestral esfcá

nos antílopes. São mamíferos artiodátilos, ruminantes da família

aos bovfdeos.

Os caprinos domésticos hoje conhecidos, decendem de

três tipos de cabras selvagens: a Capra aeqraqus, da Pérsia e da

az t a Kenor; a Capra falconerl, do Himalaia e a Capra prisca, da

bacia do Hedíterrâneo. Dotadas de enorme capacidade • de

adaptação,' espalharam-se por todas as regiões do mundo, menos

peias polares. Chegaram ao Brasil trazidas por coionízadores

europeus. Criadas soltas, foram mísfcurando-se ao acaso, dando

or í gen aos caprinos nacional s. Dentre eles alguns fíxaram-se

como raça; a Meridional, a Marota, a Candíndé e a Koxotó.

A grande maioria, no entanto, é formada por animais Sem Raça

Definida (SRD) , Bias que enfrentam com bravura as auras condições

de vida no Noroeste, onde se encontra 92% do r©banho nacional:

cerca áe 8 milhões de cabeças. Esses animais destinam-se à

produçSo de carne, couro e leite (GUIA RURAL, s.d.).

São animais criados de forma extensiva objetlvando o

abate. A maior parte dos rebanhos nordestinos esto com os

pequenos cr t adores. Às cabras s3o abat.ídas para o consumo da

4
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própria família que as cria, ou para a comerei al izaç3o da carne
nas feiras livres. O povo do sertão prefere comê-la assada. Hás

grandes cidades ainda existe bastante rejeição, provavelmente

porque os animais em idade avançada apresentam um cheiro
desagradável em sua carne.

O tempo ideal do abate gira em torno dos quatro e

cinco meses (animai confinado) ou quando o animal completa 25
quilos. O rendimento de carcaça é tíe 40X do peso vivo total
(GUIA RURAL, s.d.).

O comércio de carne caprina no Nordeste apresenta

alguns problemas, taís como; irregularidade na tíïsfcrlbutç8o,
qualidade variável do produto colocado à venda e a sua má
apresentação, quanto aos cortes comerciais. Com reiaçSo a isso,
o manuseio durante a retirada da peie e na evísceraçâo tem
grande ínfiuência sobre a qualidade da carcaça. A apresenfcaçSo
da carne, desde o abate até seu consumo, é um dos mais

importantes aspectos da ciência e tecnologia das carnes
(FURTADO, 1986).

2.1.2 - Ovinos

ía-

A história e a própria civilização humana se achan

forfcemenfce ligadas à criação de ovinos. Nos primeiros registros
históricos, a douesfcicaçêio da ovelha Já estava plenamente
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desenvolvida, dominando as culturas do período paleolítico e

neolítico. O homem primitivo tirava dos rebanhos a carne e o

leite para sua alimentação, chifres para a fabricação de

artefatos, couro e fibras de 13 para o vestuário (ARAüJO, 1980).

Com o decorrer dos anos a ovínl cultura continua a

desempenhar um papel de singular importância na sobrevivência e

desenvolvimento de muitas coletividades civilizadas (ÃKÃÜJO,

1980).

Do ponto de vista zoológico, o ovino ocupa a seguinte

posição: Sub-reino - vertebrata; Classe - mamai l a; Oraem

wnquj^afca; Suboróem - artiodacfcyl a; Grupo - rumlnanfcla; Família -

bovino; Sub-família - ovina; Género - ovís; e Espécie - aries,

que compreende todas as raças afcualmenfce conhecidas (BESSA,

1969).

A origem do ovino dês l an ado no Nordeste é tema

controvertido. DOHINGUES (1954Ï, apresenta uma teoria segundo a

qua i ele descende diretamente do carneiro Borda l eiró Português,

que veio para o Brasil ao se operar o povoamento do Nordeste, e

aqui sofreu um processo de adaptação com varíaçSes, seieçao e

recombinaçâo de fafcores no decorrer de mais de três séculos.

Para nASON (i979>, o carneiro desianado de pernas compridas

teria vindo da áfrica, provavelmente no tempo do tráfico de

escravos. FIGUEIREDO et al.(1980), propõem serem os desianados

nordestinos, o resultado do cruzamento das raças citadas

anter i ormente.

Ko Brasil a criação de ovinos se desenvolve em regime

uitra-ext.enstvo <ovinos desianados) e extensivo (produçSo áe
13), ea conjunto com a bovlnocultura de corte. Huito embora em
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todas as suas regiões fisíográfiças possa ae desenvolver com

êxito, apenas duas merecem destaque: Nordeste, que engloba 93X

dos ovinos desianados e a Sul, com 955í dos ovinos produtores de

la (COiHBRA FILHO & SELÃÍVE, 1979>.

Economtcamente pode produzir IS, carne, leite e peles.

A escolha de un desses produtos como exploração principal,

depende de fatores diversos, tais como: ciima, topografia,

revesfciaenfco fiorísfcico, soio, pastagem e aguadas (BES3A, 1969).

A ovelha e o carneiro, tirana proveito daquilo que outras

criações desprezam. Um terreno acidentado sempre mais barato:

inviável para o gado, trabalhoso para a agricultura, serve

perfeitamente para os ovinos, treinados a milénios para se

equilibrar nas encostas destes terrenos.

A criação extensiva tem caracterizado a afcividade

pastoril, do Brasil, especiaimenfce no Nordeste do país, onde as

condições de solo e clima áesta regiêio impuseram aos primeiros

criadores optarem por esta modalidade de criafcório (HARTIHS,
1981>.

Neste contexto a ovinocuitura tem desempenhado um

papel de singular importância, pois vem produzindo, ao longo doe

anos, importantes elementos para â sobrevívêncra e

desenvoi v iroenfco da coietivldade nordestina. Sua carne constitui

principal fonte proteica animal para a aiímenfcação das

populações rurais e às de baixa renda, tendo-se, em segundo

piano, o fornecimento de peies que são comercializadas para

utilização na confecçSo de arfcefatos de couro (ARAÚJO, 1980).



ss.
'».

8

2.2 -- Características de produçSo da ovino-caprino cultura

i

^..

Atua l mente, uma grande atenção vem sendo dada à

criação de caprinos e ovinos no Nordeste do Brasil que, por

rouifcos anos, foi consláerada apenas como atlvidade par-a fornecer

ai i mentos às populações rurais.

Novas perspectivas, quanto à exploração desses animais

de pequeno porte na região, surgem face à crise de proteína

animal decorrente da insuficiência produtiva do rebanho bovino

(KA5PRZYKOÜSRI & NOBRE , lS74).

2.2.1 - Processo produfc i vo

.w=^,

^

Hão há números oficiais de caprinos abatidos a cada
ano no Nordeste.

Embora a Comissão Estadual de Planejamento Agrícola do

Estado do Ceará - CEPA-CE elabore dados estí matt vos sobre o

desempenho do setor agropecuário, todos os anos, e forneça

informações relativas à situação da ovino e caprino culturas no

Estado, íncïnsive com informação referente ao abate sob inspeçSo

federal, estíroa-se que grande parte do abate no Nordeste é feito

pêlos próprios sertanejos. Esse procedimento está contribuindo

para a extjnçSo do rebanho "nativo" do Nordeste, que é um dos

poucos, no mundo, a conservar certas características de

rusticídade e adaptação à regíSo semí-árída (HARIAS, 1986).

A exploração da ovtno-caprínocultura na região

nordestina e, especialmente, no Estado do Ceará, durante décadas

í
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rurais. Este fato certamente concorreu para a n3o diminuição
desta significativa exploração pecuária no Estado.

Na afcualIdade, entretanto, estes animais

desempenhan elevada importância sócío-econômica para as
popuiaçõeB rurais do Ceará, com reflexos positivos para sua
econoniia. Esta pecuária, constituí a principal fonte de carne
verde das fazendas e centros urbanos interioranos.

Assim sendo, a racionalização da ovíno-

caprinocultura no Estado do Ceará, visando não só aumentar a
produção de alimentos proteicos de origem animal, mas tarobém a
oferta de "peies domésticas" às indústrias de couro existentes
na área aefcropolífcana afígura-se, pois, como niedída importante e
inadiável ao desenvolvimento conômico do Estado.

/

2.2.2 - RebanboB caprinos e ovinos

^

O rebanho caprino ao Estado do Ceará vem apresentando
nos últimos anos um maior crescimento do que o rebanho ovino. De
1984 a 1985 o rebanho caprino aumentou 10,6%, enquanto que o
rebanho ovino cresceu 9,6X. Já entre 198& e 1987 o aumento do

efetivo caprino alcançou cerca de 5X, enquanto que o do rebanho
ovino foi de 3X. Este menor cresci men to do rebanho em 1987,

estiBtado peia CEFA-CE, foi forteiaente influenciado pe i as
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condições climáticas não favorável

semestre.

principalmente no
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2.2.2.1 - Raças de caprinos mais difundidas no Nordeste

v

>1.—~

^

CANÍNDÉ - Huífco comum no Ceará, pesa de 35 a 40 Kg e
mede mais ou menos 55 cm de altura. Ha í s produtiva em leite
do que a naíoría dos caprinos nacionais. Tem pel agem castanha,
venire c i aro e extremiáaáe escuras. Na aparência lembra um
animal de apt íd3o leiteira.

HOXOTó - É bastante comum em Pernambuco, na Paraíba,

no Ceará e na Bahia. Seu peso ao nascer varia de 2a 2,3
Kg; atinge 28 a 31 Kg quando adulto. Sua pe l agem, baia
ou mais clara, ten uma listra negra que vai do pescoço à
base da cauda. Na face, um círculo negro ao redor dos olhos e
duas listras que vSo até a ponta do focinho, também preto. Os
pêlos são curtos e lisos. Os machos geralmente têm barbas e
chifres.

Embora seja fraca a produção de leite, a moxofcó é excelente
produtora de carne e peie. Huí to fértil, 40% dos seus partos s3io
dup i os.

HàROTÀ - Também chamada de Curaçá, é muito encontrada

em todo o nordeste. Tem pe i agem branca ou creme, e orelhas
manchadas de escuro. De pequeno porte, presta-se para a produção
de peles.

Outra raça que vem mostrando boa adaptaçSo às
condições do Brasil é a Anglo-nubíana, considerada de dupla
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aptidão (carne e leite). Resultante do cruzamento de fêmeas de

caprinos ingleses de pelo curto e de bodes importados da Africa,

é uma leiteira vigorosa. O bode adulto pesa no mínimo 75 Kg, e

sua altura varia de 70 a 90 cm. A fêmea adulta pesa 55 Kg e mede

60 a 70 cm. É mais vistosa e melhor produtora de carne que a

nubiana (GUIA ÍÍUBAL, 1986).

^ 2.2.2.2 - Raças de ovinos mais difundidos no Nordeste

I.».

As raças Morada Nova, Pelo de Boi e Santa Inês de

ovinos dêsianadoe, detêm a preferência dos criadores

nordestinos, por apresentarem um inelhor desempenho nas

condições amblenfcaís da região (FIGUEIREDO et al., 1980).

Estes an inala são criados exclusivamente en pastagem

nativas da região, caracterizada pela presença da vegetação

arbórea, arbustiva e estrato herbáceo. Sua capacidade de suporte

é linifcada peia escassez e distribuiçSo Irregular de chuvas

(ARAüJO, 1980). Após o período de chuvas, a vegetação seca

rapidamente con graves consequências para os rebanhos, os quais,

sofrem em agree i mento contfnuo, crescimerr&o retardado, baixa

fertilidade, produzindo por conseguinte um baixo rendimento de

carcaça (íiEDEIiÍOS et al., i980> .

^
2.2.3 - Abate de caprinos e ovinos

Segundo dados do Frigorífico Industrial de Fortaleza

I
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^-v" S/h - FR i FORT, Secretária da Fazenda e Frigorífico Industriai do
Car i ri, o abate oficial de ovinos no Estado do Ceará, em 1987,
foi de 14.963 animais.

Do total de ovinos abatidos em 1987, coube

ao FR I FORT, abetedouro responsável pelo abastecimento da capital
cearense, uma parfcicipaçSio de 4,10X, seguido dos abates no
interior do estado com 95,90%.

O número de caprinos abatidos oficialmente em todo o

Estado, em 1987, atingiu 26.121 cabeças, 4,70% maior que o
:f registrado em 1985 e 31,78% menor do que em 1S86.

A participação relativa no abate, por esfcabeleci-

mento, em 1S87, foi a seguinte: FR I FORT - 9,7% e, abatedouros
municipais do interior do Estado - 30,3% (CEPA-CE, 1988).

2.3 - Características das carnes caprinas e ovinas.

As carnes de caprinos e ovinos são normalmente de cor

vemelho-escura e contribuem para a pigmentação desejável nas
formulacoes de embutidos triturados ou carnes enlatadas.

As carnes de caprinos e ovinos têm boas propriedades
liganfces, mas devido ao odor pronunciado, seu emprego é
geralmente restrito a 20X ou menos do total do bioco de carnes
empregadas na elaboração de produtos.

As carnes de carcaça de ovinos e caprinos adultos sSo

nenos coiaercials que a destes mesmos animais, quando jovens,

,-w:

^

L^;ç

"f
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devido ao odor distinto, algo acentuado, que se verifica nas

carnes de animais adultos.

A causa do cheiro desfcae carnes n§o é bem conhecida,

mas está relacionada com a idade sexual dos animais (KRAHLICH,

1973).

Segundo CHÃTORRAJ et al. (1979), a capacidade das

proteínas hidrosoiúveis e haiosoiúveis das carnes de caprinos e

ovinos de emulsífícar gorduras é consíderaveinente maior do

que as obtidas de carnes de porco e galinha. E a gordura

fundida de caprino e ovino forma emulsões muito estáveis com

suas respectivas carnes.

TüRGUT et al. (1979) coiaentam que a gordura comestível

(sebo) áe ovino não é muito usada no Ocidente, prlnclpaimenfce

porque é difícil remover, completamente, o cheiro e o sabor

fortes. Nos países Orientais, contudo, encontra diversas

utilidades. As diferenças químicas entre a

gordura de porco e a gordura de ovino são mínimas. Podendo,

portanto, esta última ser utilizada na elaboração de embutidos,

juntamente com peixes de baixa aceitação, fcransformando-os en

formas atrativas para o consumo.

BESERRA (1983) identificou na gordura do músculo

Lonqíssímus dorsi de ovinos da raça Korada Nova, os áciáos

graxos: oiéico, palmítíco e esteárico; os quais somavam 91X do

total existente na amostra.

A composição média da carne de ovinos de acordo com

FIGüEKò(1982) varia, do animal magro para o animal gordo, e,

respectivamente a seguinte: 57,30X - 43,47% de água; 18,70X -

35,60X de lipídios; 14,30% - 12,20%. de proteínas; e 2,81X -

â
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3,16Sí de naínerais.

Os dados da Tabela l de SOUSI et al. (1962) citados

por NIHIVAARÀ & AKTILLA (1973), demonstram que os conteúdos de

lipídios e água são os que estão mais sujeitos a oscilações.

Em geral, a proporção de água é menor quando o teor de gordura é
ua lor.

TABELA l - Composição e valor energético de carnes ovinas
e caprinas

agua Proteína Lipídios Hinerai
x x x x

Cont.energ.
KCaI/iOOg.

CÃKHE ÜVi HA

magro 69,0 16,2

sem í -gordo 56,3 16,4

gordo 46,4 13,0

C. CAPRINA 70,0 19,5

12,5

26,4

39,0

7,9

1,0

0,8

0,7

1,0

199

323

428

l&i

i

I

2.4 - Eabutidos cárneos

•w1
'"ït:

KSAHLiCH3 (1976) define embutidos, como produtos

consfcifcuídos a base de carne picada e condimentada com forma

geralmente simétrica. Segundo PALTRINIERI et al í í <1983> são

produtos da industria cárnea, contendo carne, gordura de porco,

sangue, vísceras e condimentos. A massa de carne é embutida em

envólucros naturais e artificiais para proporcionar forma,

auBienfcar a consistência e para que se possa submeter o embutido

"í
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tratamento posterior. A palavra salsicha (embutido) deriva de

"sá i sus", palavra latina que significa sá i gado ou, literalmente,

carne conservada peia salga. No entanto, embutido, na área da

culinária, é o nome que se dá a todos aqueles proáufcos feitos .

coro carne picada, mofáa, ou mesmo em pedaços, que são

"embutidos" em aigum invólucro animai, tais como tripas,

bexigas ou gargantas animais, ou em tripas artificiais de

celulose, pergaminho, fibra membranosa ou tecido sedoso

(PALTRINIERE et al., 1983>.

& preparação de embufciáos, segundo KRAHLICH (1976), é

de origem antiquíssima, e evoluiu lentamente a partir do simples

processo de salga e deesecaçSo das carnes frescas que nSo podiam

ser consumidas imediafcamente. O sabor, a textura e a forma

características dos diferentes embutidos que hoje conhecemos

cano salsichas de Frankfurt, salsichas de fígado, salsichas

frescas de porco e sá i ame, surgiram em consequência de variações

nos processos de elaboração, impostas por diferenças geográficas

na disponibilidade de nafcérias primas e nas condições

clímátí cãs.

Com as transformações a que se submetem as diversas

carnes não só se consegue f aze-i as menos perecíveis, como também

apresenta-i as mais agradáveis à vista e ao paladar (CHEFTEL &

CHEFTEL, 1984).

De acoráo com o tipo de matérias prinias utilizadas,

sua forma áe preparação e a tecnologia de elaboração, os

embutidos podem ser divididos em seis grandes grupos, dentro doe

quais pode haver subdivisões; salsichas, linguiças, roortadeias,

salames, apresuntados e fiambres. O termo embuti ao compreende um
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número bastante grande de produtos, portanto nenhum sistema de
ciasBiftcaçSo é complefcamenfce satisfatório (KRAHLICH, 1976).

Cada tipo áe eabufcldo é preparado a partir de
diferentes partes de carne suína ou bovina, podendo, porém, uma
única parte áar origem a dois ou mais tipos de einbutidos, ou
ainda, um mesmo tipo de embutido ser preparado com diferentes
tipos de carne.

De inodo geral, no entanto, a salsicha é preparada a
partir da chuleia, paleta ou ainda papada. As ilngUiças
normalmente são feitas do iombo ao porco, enquanto que as
mortadelas vêm da paleta ou da papada. Q presunto é fabricado
con o pernil, desossado ou não, que pode resultar também em
fiambre e apresuntados. Fiambres também s3o feitos com paleta.

Desejando-se obter produtos isentos áe defeitos e CQBI
sabor, cor e consistência adequados, a fabricação de embutidos
exige um amplo e detalhado conhecimento das matérias primas
componentes, do equipamento necessário e das nornas correias de
higiene e limpeza.

Fazer embutidos ten sido desde sua origeni uma "arte" e
hoje s§o fabricados sob una base científica, embora só
recentemente tenhan» sido objefco =<ie análise por parte dos
laboratórios das Universidades, do Governo e da indústria
(KRAnLICH, 1973).

Os embutidos e3o consumidos, atua l mente. levando-se em

conta os aspectos nutri clonal e económico, bem como a
versatilidade do produto. Por conterem alta proporçSo de
gordura o "fafcor de saciedade" dos embutidos é elevado. Os
consumidores, em gerai, associam a cor, sabor e textura dos
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embufcidos corn marcas registradas (KRAHLICH, 1573).

2.4.1 - Hater 1 as primas para eiabutidos

seHa elaboração de embuti aos tradicionalmente

ufciiizam: carne de porco, de boi, aves e outras, gorduras de
porco, subsfcâncías curanfces, condimentos e envoltórios (tripas).

2.4.1.1 - Carne

•^.:

A palavra carne deriva do i at i m Carnís, em grego
denomína-se Kreas e desta língua denvan os nomes de dois de
seus componentes característicos: creatina e creatinina.
SCHKiDT-KEBBEL (1984) define carne em forma genérica como, a
porção comestível, sS e limpa dos músculos dos bovinos,
ovinos, suínos e caprinos deciaraáos aptos para a aiiraentaçao
humana pela Inspeçao veterinária oficial, antes e depois do
abate.

En reiaçSo aos produtos cárneos, é muito íKiportanfce a
seleçao da carne a ser utilizada, de acordo com o tipo de
produto que se deseja fabricar. Para reaiizar-se esta seieçao
deve-se observar as seguintes características da carne:

a) Carq^ inicrobiana - 0 baixo grau de contaminação
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microbiana da carne é vital para a obtenção de un»

produto que n3o constitua um risco para a saúde do

consumimiáor,especialmente, se é comercializado cru.

Recomenda-se selecionar os fornecedores realizando

os controles microbíológicos necessários na carne

como matéria prima (LEiTXO, 1S78>.

Deve haver preocupação n3o só com a qualidade

mícrobloióglca das matérlae-prímas, como tanabém, com a

higlenízaçao das instalações onde o produto será

processado.

b) Capacidade de retenção de ^quró - Corresponde à

percentagem de água que a carne é capaz de reter

quando submetida à aç3o de forças externas (operações

de corte, pressão, tratamento térmico).

As proteínas do tipo miofibrilar são responsáveis por

705i de fixação de água, as sarcopl asmáticas 20% e o

tecido conectivo 10% (SCHiHIDT-HEBBEL, 1984).

•í:

:%

c) Cap^claaae emuisionanfce - É a=capacidade da =carne de

suster a gordura e produzir emulsões estáveis.

As carnes mais apropriadas para formar emu ls3o são

aquelas que possuem elevado confceüdo de proteínas

contrácteis. Estas proteínas recobrem ou envoi vem os
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rígida que agarra cada partícula de gordura. Se a

quantidade de proteínas confcrácfceíB é pequena, em

relaçSo à superfície de gordura a ser coberta, os

glóbulos graxas nSo cobertos, ou pare í ai mente

envoi tos, se separam da emu i são na etapa do

aquecimento e se rompe a emulsão (SCHHIDT-HEBBEL,

1584).

^
•A»(: d> Cor da carne - A proporção de míoglobína é maior nos

músculos de maior ativídaáe e, portanto, maior demanda

de oxigénio; varia, também, segundo a espécie e idade

do animal; é 3 vezes maior na carne de bovinos ao que

na de suínos, e animais mais velhos apresentam um

pigmento mais escuro (LAÜRIE, 1979) e sua carne é

na í s compacta e seca, apropriada para embutidos crus

maturados.

•>^->»»~

^

2.4.1.2 - Gordura

Em termos gerais se pode afirmar que as gorduras mais

adequadas para a elaboração de embutidos s3o as do toucinho de

porco compactas, duras e em estado fresco. A gordura forma a

fase descontínuas das emulsões cárneas, sendo, portanto, ua dos

principals componentes esfcrufcurais dos embutidos. Também

contribuem para a textura e a suculêncía dos embutidos, porém

acarretam muitos problemas de processamento (KRÃHLiCH, 1976).

A gordura suína deve ser resfriada ou congelada a (-

l

iâ
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10C>0 antes de introduzida no moinho. Caso contrário podem

rancificar—se ou adiquírir sabor de peixe, em funçSo do seu alto

nível de ácidos graxas poíiínsafcurados (RODRIGUES, s.d.). Estas

decomposições podeia ser evitadaB controlando-se a temperatura e

a umídade durante a refrigeração (PAL7RI N iERi et al l i, 1983).

2.4.1.3 - Importância dos sais de cura e outros aditivos

São substâncias que se destinam a melhorar o poder de

conservação, o aroma, a cor, o sabor e a consistência. Servem

tambén, para obter um maior rendimento no peso, porque têm a

capacidade fixadora de água (PALTRIKiERi et ai., 1983).

a) Sai

•Kç^.^^-.. Segundo PALTRiNiERI et al. (1983), utilíza-se sai na

elaboração da maioria dos produtos cárneos, com os seguintes
fins:

- Prolongar o poder de conservação;

- Melhorar o sabor da carne;

- Keihorar a coloração;

- Aumentar o poder de fixação de água;

- Favorecer a penetração de outras

substâncias curant.es;

- Favorecer a emu lsifi cação dos ingredientes.

O sal é utilizado tanto para dar sabor ao embutido
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como para influenciar os processos físico-qufmlcos e

nicrobioíógicos, os quais ocorrem durante os períodos de

maturação e secagem.

O sal extraí a água e substâncias proteicas da carne

que passam então ao melo aquoso. Essas proteínas dissolvidas

serão laais tarde muito Importantes para a liga dos embutidos e

sua esfafciabi i idade.

Q sal também é importante para baixar a atívídade da

água, (Au) da mistura do embutido, ínibindo-se assim o

crescimento de bactérias nocivas, (Saimoneil a). Permífcínáo

enfcrefcanto o crescimento, às bactérias necessárias para a cura e

maturaçSo.

A adiçiio do sai ao emDutido está na proporçSo de

28-32g por quilograma de mistura. Embora o valor Au seja muito

íiaportanfce na produção dos embutidos, e i e não deve ser baixado

peia adição de sal, pois isso iria afefcar contrarlanente o sabor

do produto (CANKOS & DIAS, 1978).

b) Nitrato e nlfcrífcos

^^

Nitratos de sódio e de potássio (NaNO^ e KNO^) ou sai

de cura (Nad -r 0,5 a 0,6% de NaNO ) são todos usados como

agentes de cura. Os nitratos favorecem a formaçSo da cor e a

conservação do produt-o apresent-ando urn efeito bact.er í c ida.

Norma i mente, utiiiza-se áe 2,5 partes de nitrato para cada 100

partes de sai comum. Embora, quantidades elevadas confiram
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um sabor amargo à carne (PALTRiNiEiïi efc al., 1583).

O nítrlto, na forma de seus sais de sódio, é um

imporfcanfce ingrediente na cura de carnes pelo fato de servir a

uma variedade áe funções reiaclonaaas às propriedades químicas e

alcrobioiógicas que influenciam a inocuidade, a qualidade e a

ídenfcificação dos produtos cárneos curados. Reage com o pigmento

do raúscuio, a míogiobína, para formar a cor característica da

carne curada. Também está associado com o sabor e aroma das

carnes curadas, assim como funciona como antíoxiaante moderado

na prevenção da deter íoraçâio do sabor e aroma (DELAZ&RI, Í982).

O uso do salitre e nifcritos (KNO^ e NaNO ) na

carne e produtos áerivaáos têm sido recentemente muito

discutidos, pois acredíta-se que estes sejam responsáveis peia
formaçSio de substâncias cancerígenas: as nífcrosamínas.

Entretanto, com muito pouca frequência têm sido encontradas

nítrosanínas nos embutidos fermentados. Hesmo assin», está

sendo investigada a possibíi idade de reduzir o nível de NO ~

adicionado sem alterar seriamente a formação de cor, sabor e

vida de prateleira ao produto. Os bacfceríoiogísfcas fcêm-se

preocupado com este fato, pois, uma vez reduzidos os níveis de

nitri to, haveria um aumento marcante no risco de intoxicações

por alimentos causados por Saimoneiia, Ciostrídíum bofcuiínum e

outros microrganismos (CANHOS e DiAS, 1978).

Pesquisas recentes áemonstraram que a

diiftinuíçSo de 40% dos níveis perm ifcidos de n í trilo em embutidos,

poderia ser atingida sem prejudicar o produto. Para a formaçSo

da carne de necessários, enquanto para a carne bovina a

quanfcidaáedeve ser aumentada para2 mg/100 gíCANKOS e DIAS, 1578).

i
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Os condimentos sSo adicionados aos embutidos,
principainenfce para influenciar o sabor. São importantes para
atribuir ao produto um c ar ater regi on a i que o consumidor exige.
Por causa das pequenas concentrações com que os condimentos stío
adicionados, as propriedades antíbacfceríanas de determinados
temperos têm pouca influência.

Apenas nos casos em que os embutidos sSo muito
condimentados, por exemplo, com alho, uma certa aç3o
bacteríosfcáfcica é possfvei.

Has, aíéin do papei estimulador do sabor, os
conáinienfcos ajudam a dígestSo, quando usados ent doses
adequadas. Alguns têm também propriedades antisséptícãs, áesde
que estejam preparados convenientenente, e outros condimentos
s3o anfcioxi dantes, ou capazes, ainda, de afugentar os ínsetos.

Condimentos naturais e, ainda, extratos de condimentos
poden ser contaminados e conter bactérias que s§o
prejudiciais à produção de embutidos. Na maioria dos países,
hoje, é possível comprar condimentos não contaminados, matérias
para temperos e exfcratos de fabricantes especializados
(GERKARDT, 1575).

Embora as especiarias ainda sejain mais coinuinente
usadas em forma natural, os extrafcos estão se tornando cada vez
roais populares. As várias exigências especializadas do
processaroenfco moderno de alimentos tem inspirado a criação áe
extratos de especiarias que podem ser líquidos ou secos.
Oleoresína é um esítrato concentrado obtido da extraçSo por
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solvente de especiarias secas e moídas e contém toáos os

ingredientes f lavorízantes das especiarias solúveis no solvente

empregado (PRUTHI, 1980 apud NE5 & SKJELVALE, 1982).

Já que oieoresínas estão sendo cada vez mais usadas

como condimentos em embutíáos é interessante saber se eias

afeiam, a m-icrobiota natural destes produtos.

NE5 & SKJELVALE (1982) demonstraram que o efeito

dos condimentos no crescimento de Sfcaphylococcus aureus dependia

do tipo de especiaria, como também da cepa de S_ aureus testada.

E que a especiaria natural, e sua respectiva aieoresína têm

igual propriedade de inibir o crescimento de S_ aureus e a

produçSo de enterotoxína A de Estafíiococos.

d) Açúcares

.i!».
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Vários açúcares, principalmente, glicose e lactose e

melado de amido seco são usados na produçSo de embutidos. Eni

alguns lugares, maltose e sacarose podem, também, ser usados.

Xaropes secos de amido e produtos sim i i ares são

misturas de dextrose, maltose, dextrínas de alto peso molecular

e substâncias similares, k proporção dessas substâncias nos

produtos depende do grau de ferroentaçSo química e enzímica,

desejado (CANHOS e D i AS, 1978).

Os açúcares são adicionados, principal mente, para

facilitar o inetaboiísmo áas bactérias da roaturaçSo que fermentam

açúcar, transformando-o em ácido láctico, melhorando, assim, o

sabor do produto. A dextrina pode ser utilizada por quase todos

os microorganismos presentes nesses produtos, mas os xaropes só

i
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podem ser fermentados após ser transformados em açúcares

simples. Isso influencia o valor do pH durante o processo de
fermentação (DELAZARI, 1982). Geralmente, adições de açúcar da

ordem áe 0,3 a 1,0% s'ao suficientes (GANHOS e DIAS, 1978).

PALTRINIERI et al. (1983) acrescentam, que o uso de

açucares também tem o efeito de suavizar o sabor forte do sal e

do nít-rito e de facilitar a penetração do sal na carne.

SN.
"4-

J-
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2.4.1.4 - Envoltórios (tripas)

Para a fabricação de embutidos e de alguns produtos

cárneos s3o necessárias tripas, que podem ser obtidas dos

intestinos áe certos animais mamíferos de abate (tripas
naturais), ou fabricadas artlfi claimente (tripas
artificiais).

O envoltório de tripa dá a coesão à carne picada, dá a

forma e tamanho e protege áe Influências prejudiciais externas.

Portanto as tripas naturais e as artificiais deveni cumprir
determinados requisitos higiénicos, qualitativos e tecnológicos,
objefcivando obter um produto finai sem defeitos.

As tripas naturais devem estar limpas, com pouca ou

nenhuma gordura, serem Inodoras e com baixo nível de germes, a
fiai áe que os produtos terminados não sejam prejudicados no seu
aspecto, nem no seu odor e sabor. As tripas devem adaptar-se à
massa einbutida quando esta se retrair, evitando a origem de
buracos entre a massa e seu envoi torto.Devem, também, ser tão

resistentes, que nSo se rompam nem se deformem com o enchimento

normal, corn a escaidagem ou com a defumagem a quente.

I
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Os envoltórios de tripas devem ser transparentes e

permitir trocas gasosas através de suas membranas, taci lifcando a

safda e entrada, respectivamente, da umidade e do fumo, caso o

embutido seja defumado. O ideal é que o envoltório de tripa se

desprenda facilmente do produto terminado e que a qualidade do

embutido nSo seja desfavoravelmente, influenciada pela tripa em

armazenamentos prolongados.

As propriedades características das tripas dependem ae

seu tafcaroenfco prévio, eiaboraçSo, conservação e estoc^gero; assim

como da escolha e manipulação antes do enchimento e durante

esta operação (KRAHLICH, 1976).

2.4.2 - Tripas naturais

^

No processo natural de abate se obtém diversos

despojos, como o intestino, bexiga, estômago e membranas
diversas, que convenientemente tratados constituem "envoltórios
naturais" para embutidos.

As tripas naturais se classificam de acordo com seu

comprimento e grossura ou calibre. São comerei ai izadas comumente

salgadas, com excessao das bexigas, intestinos do ceco e tripas
delgadas de bovinos, que são conservados por ressecação. Antes

do seu emprego e segundo sua classe, devem ser submetidas a

tratamento preparatório, com o qual recuperam suaeiastícídade e

porosidade e podem ser bem manlpuladaB. Na Tabela 2 expSe-se as

capacidades médias (massa a embutir) das tripas naturais.

Às tripas naturais salgadas podem ser armazenadas
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durante longo tempo sem que ocorram perdas, desde que sejam
colocados em locais escuros, bem ventilados, com uma um idade

relativa de 85-90 e 4-80C de temperatura em recipientes de
madeira ou pedra.

As tripas naturais podem apresentar defeitos que podem

ser atribuídos à manipulaçëio e armazenagem inadequadas.

Alguns países europeus vêm substituindo as tripas

naturais por tripas artificiais na elaboração de enibufcidos, com

vantagens técnicas, tais como: aufco-suftcíêncla, por não

precisarem importar tripas naturais para satisfazer a demanda

interna, armazenagem e emprego simples, poucas perdas no

enchimento, aspectos atrafcívos e uniformidade de calibre nos

produtos terminados. Mas n3o podemos menosprezar o emprego das

tripas naturais na eiaboraçSo de embutidos, pois sSo de grande

importância económica, porquanto, reeuifcam do aproveitamento

industriai âe um subproduto dos anima l B abatidos. E, se

preparadas de maneira adequada asseguram a elaboração de
embutidos sem defeitos.

i

.'->-
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TABELA 2 - Capacidade das tripas naturais para embutidos

Classes de Tripas Massa Embutida em Kg.

Tripa delgada de-boi (l m)

Tripa média de boi

Ceco de boi (unidade)

"Guiar" de boi (unidade)

Bexiga de boi (unidade)

Tripa de porco, fina (l m)

Tripa média de porco ( i n» >

Tripa grossa de porco (lm)

Ceco de porco (unidade)

Tripa grossa de boi roscai (unidade)

Bexiga de por'co (unidade)

Estômago de porco (unidade)

"Cora i 11 a" ( l ni)

Ceco de carneiro (unidade)

Bexiga de carneiro (unidade)

1,5

2,0

5-6

3,0

2 - 2,5

0,&

2,0

3,0

l - 1,5

2 - 8,0

l - 1,5

2 - 2,5

0,3 - 0,4

1,5

0,2 - 0,3

FONTE: PALTRINiERi, et al. (1983) e EFFENBERGER (1984).

^
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2.4.2.1 - Preparação arfcesanal das tripas

^

..»?-'••

^

As tripas devem proceder de animais submetidos a

controle sanitário, antes do abate e após a evisceraçSo. Os

intestinos que apresentam ulcerações, infíamaçÕQS ou um número

elevado de nódulos parasitários, devem ser descartados e

destinados a outros usos.

u tratamento dos intestinos das difderentes espécies

animais diferem pouco entre s f. As tripas de porco, ovelha e

cabra sSo mais frágeis que as de gado, cavalo e necessitam uma

manipulação mais cuidadosa.

A retirada aã gordura dos intestinos de animais

menores deve ser efetuaáa manualmente, ufcíiizando-se facas

raspadoras. Nas tripas de gado ma í or, a membrana, onde se

encontra a gordura, é retirada com faca.

As tripas para a venda devem estar limpas, ser áe cor

clara, sem odores estranhos, de um diâmetro adequado,

calibradas, sem cortes e salgadas ou secas, de tal forma que

possam ser conservadas por longo tempo.

^

2.4.2.2 - Procedência das trt pás naturais

É importante conhecer, em cada espécie animal, a

localização das tripas que se utilizam como envoitórios

para embutidos, isto permite uma rápida jdentifícaçSo e correia

preparação de cada peça.

.1
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FIGURA l - Segmentos do trato gastrointestinal de bovinos.
(EFFENBERGER, 1984 ) .

l - Esôfago (0,70m)
estômago dos ruminantes;
estômago dos ruminantes;
estômago dos ruminantes;

^

2 - 1a cavidade do
3 - 2a cavidade do
4 - 3a cavidade do

5 - Ultima cavidade do estômago dos ruminantes;
6 - Duodeno;

7 - Intestino Delgado (40 m);
8 - Extremidade fechada ao ceco;
9 - Intestino ceco - (1,25 a 2m)
10 - Intestino Grosso;
11 - Intestino ïïeto;
12 - Bexiga.

•s
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A Figura l mostra os diferentes segmentos do trato

gastrointestinal de boi usados no processamento de embutidos
cárneos.

2.5 ~ Esfcabilidde dos produtos cárneos

^

YOKOYÀ (1974) diz que, de um modo geral, a carne e oe

produtos cárneos s3o suceptíveis de serem deteriorados por
microorganismos, oxidação das gorduras, aç^o enzímáfcíca ou
autodeteri oração e por afclvldade da água, devido principalmente
à riqueza do substrato.

2.5.1 - Hicrobtologla de linguiças

^

-Â

As principals etapas críticas no processamento de
linguiças, no que se refere à contaminação microbiana seio o
abate, descongelamento, adiçSo de condimentos, cura e
armazenamento. No abate, pode ocorrer contaminação durante a
sangria por uso de instrumentos contaiolnados, durante a
evlsceraçSo por rompimento das vísceras, etc. No período de
descongelamento, s8o criadas condições que favorecem o
crescimento de psicrófílos, pois a carne permanece em faixas de
temperatura de 5 a iO°C e com uma elevada um idade, übserva-se
uma maior incidência de bactérias dos géneros Pseudomonas e
Achromobacter. Quando a matéria-príma está sujeita ao
crescimento de psícróflloa, é bem provável que ocorra proteóiise
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devida a uma das espécies dominante, seguida da utiiízaçSo de

peptfdeos e amínoácidos por espécies secundárias. A temperatura

ambiente, a carne é passível de ser deteriorada por organismos

inesófllos, o que se dá, principalmente pelas deficiências

higiénicas do manuseio e instalações. Os principais

contaminantes mesófiloB são do grupo colíforme, bactérias

lácticas e alguns Bacillus e Clostridíum que podem produzir

ácidos a partir doB baixos teores de carboiarafcos presentes na

carne. Os Lactobacillus e Leuconosfcoc sSo responsáveis pela

coloração verde característica de embutidos deteriorados.

Na fase de adição de condimentos, quando então a

temperatura já se encontra mais elevada, há condições para o

crescimento de alguns mesófilos contaminantes do meio ambiente,

equipamentos e pessoal, e também, pela germinação e

desenvolvimento de esporos presentes nos condimentos, como é o

caso da canela, alho, cravo e cebola; deve ser considerada

elevada a taxa de contaminação devida às especiarias. No caso da

pimenta, utilizada em grande porcentagem nas linguiças,

enconfcram-se valores ao redor de 10 microorganismos por grama

(YOKOYA, 1974) devido à falta de medidas higiénicas na secagem,

aratazenamento e transporte dessa especiaria. Como se trata de um

produto côa baixa atívídade de água, tais agentes contam inantes

s3o introduzidos no processo sob forma de esporos, que passa à

forma at i va, logo que lhes sejam propiciadas condiçSes

necessárias ao seu desenvolvimento.

Durante a cura, em que a temperatura não é muito

elevada (10 - 20°C), no interior ao produto, poderiam permanecer

pantos áe crescimento microbiano o que iria alterar o produto na
a
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fase de armazenamento e dístríbuiçSo. Isso, no entanto, não

ocorre normalmente, devido ao fato de que no processamento s3o

criadas condições deBfavoráveis ao desenvolvimento microbiano. À

alfceraçSío mais frequente em linguiças do tipo calabreza é a

acidez acompanhada de desprendimento de substâncias voláteis

devido à proteólíse (no caso Clostridium) com formação de

mercaptanas, aminas, indol, ácido suiffdrico, etc. Taís

alterações podem ser causadas por uma grande variedade áe germes

termo-halófilos. Outro problema a ser enfrentado é o

arinazenamenfco feito em prateleiras ou varais em locais

desprovidos de sistemas de refrigeração, proporcionando o

crescimento de fungos sobre a superfície do produto. Uma das

meáidas comumente empregada nas indústrias consiste em submeter

o produto final a um banho de imunizol e goma iaea (YOKOYA,

1974).

Esses alimentos s3o preparados com vários

ingredientes, podendo cada um deles contribuir com sua própria

carga microbiana para a popuiaçSo tío produto final, sendo os

principais agentes deteríorantes as bactéris e "leveduras.

Segundo DELAZARi (1977) de modo geral, três sSo os tipos de
alterações que esses produtos podem sofrer:

-x;"'•
~v^:

a) Limo - Ocorre no exterior do envoltório, podendo

ser observado nos primeiros estágios como

d i serestas colónias de microorganismos que,

posteriormente, confluirão, formando uma

camada de limo cinza-esbranquiçado. Desse

material podem ser isolados leveduras,

^i 5y& ç^
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bactérias J act í cãs do género Lacfcobacj]lus e

Streptococcus e também Hicrobacfcerium. A

formaçSo de limo é geralmente favorecida

peias condições de umidade da superfície e

sua remoção com água quente deixa o

produto praticamente inalterado.

s^

b> Acidificaçao - Aparece geralmente na parte inferior do

envoltório, como resultado do crescimento de

Lactobaci1ius. Streptococcus e organismos

correlatas. Este tipo de deterloraçSo é

devido à utilização de açúcares peias

organismos com formaçSo de ácidos.

c) Esverde amento

*'"«--

- Nesse tipo de defeito, que ocorre mais

comumenfce em salsichas, as espécies

heterofermentativas de Lacfcobaclilus e

Leuconostoc estão geralmente envolvidas,

produzindo peróxídos que, agindo sobre os

pigmentos da carne curada, produzem essa

alteração de cor. A bactéria mais

frequentemente isolada é o Lacfcobacillus

viridensís.

x»

As Itngüiças geralmente contêm uma população de

microorganismos roais variadas do que qualquer out.ro produt-o de

carne, devido aos diferentes condimentos usados na formulaçSo,

contribuindo quase todos eles com sua própria Blcrobíofca para a
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população microbiana do produto final (DELAZARI, 1977).

iiOGICK et al. (1965/66), numa avaliação microblológíca

de embutidos consumidos na cidade de São Paulo, encontraram para

linguiças frescas uma média de 9 x 10A bactérias por grama e

coliformes em níveis de í.0st NHP/grama do produto.

Vários tipos de bactérias podem crescer no interior de

linguiças, como Kícrococcus candídu^ e outros. A baixa

incidência de C. bofculínum em produtos sem í preservados é devíáa,

provavelmente, ao fato de que o microrganismo é pouco encontrado

na matérla-prima, como também, ao efeito inibi dor doe agentes de

cura sobre a bactéria e na formação de toxinas (DELAZARI, 1977).

2.5.1.1 - Toxl-infecções alimentares envolvendo carnes e
derivados

%-

-K

Segundo YOKOYA (1974) e DELÃZARI (1977) os fatores que

contribuem para surtos de toxí-infecção alimentar podem ocorrer

durante o processamento, transporte, armazenamento e preparação

ao aii mento.

Alguns deles favorecem a contaminação do alimento com

patogenos, outros permitem a multiplicação áe bactérias

deter í or antes.

As mais comuns causas de toxí-ínfeccao alimentar são

devidas as carnes, responsáveis por 21 em 33 surtos, e os

patogenos mais comumente envolvidos são Saliaonella,
Staphylococcus aureus e Closfcrldíum perfrlngens.
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2.5.1.1.1 - Principais bactérias patogênlcas nas carnes e
derivados

a> Salrooneli a

^ÜiÉ.'
y

.^~-

-Sr-

^

Segundo LEI TÃ'0 (1578) as Saimonelias, incluídas na

famflia Enfcerobacteriaceae, são bactérias mesófíias,

apresentando, crescimento na faixa de 15 a 45°C, com

desenvolvimento óti mo entre 35 e 37oC.

O principal reservatório natural áas Saimoneilas é o

trato intestinal do homem e animais, sendo de ocorrência mais

comum em aves, particularmente perus e galinhas. No entanto, a

bactéria é, também, encontrada em suínos, bovinos, equinos, e

animais silvestres, como roedores, répteis e anfíbios. Os
tnsetos, p.lnclpalmenf, -oscas e baratas sïo l.portantes
veículos na disseminação das Salmonellas. À partir de seu
.esTV.torlo natural, atravé. de Inú.eros vefculoe, as
Sai»onelias irão contaminar matérias-pri»as e ali.entos
processados, tanto de origem vegetal como aní»al. Dentre estes,
as carnes e derivados ocupam posição de destaque, conforme
levantamentos efefcuados em diversos países.

A ocorrência de Salmonellas em carcaças, carnes

preparadas e produtos cárneoB é BUlfco varíàveí, ^^rs
geralmente elevada.

Dentre as enfermidades causadas por Salmoneiias,

ínciuem-se: apendicite, per i toníte, meningite, pneumonia,
pieurisia, osteomieiite. infecções do trato urinário, et. c.
(LEITÃO, 1978).

l
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b) Escherichia co i i

*«^
«~

€

A E. coli está, também, incluída na família

Enfcerobacteriaceae, apresentando, portanto, as características

bioquímicas típicas desta. No entanto, esta bactéria pertence ao

grupo dos coiíformes, que se caracterizam por serem

ferroentadoras da lactose, com produção de gases.

Estas bactérias são também roesófiias. com ót í mo de

crescimenfco a 35-37°C.

O habitat principal de E. co i i enteropatogêníca é o

trato infcestinai humano e também de animais, sendo responsável

por processos patológicos em suínos, ovinos, bovinos e aves. A

partir áe matéria fecai, através de vários veículos, poàem vir

a contaminar os alimentos,

particularmente produtos cárneos. Embora nSo sejam muitas as

citaçSes em literatura, esta bactéria foi isolada de alimentos

envolvidos em surtos infecciosos, particularmente carnes

cozidas, temperos de carnes, carne assada de ovinos, carnes de

porco e de aves e presunto (LEiTXO, 1978).

c) Yersinía enterocoíítica

-̂r

Esta bactéria. Juntamente com Y. _pestis e

Y.pseudotubercuiosís é, atua i mente, incluída na famfila

Enterobacteriaceae. uma característica típica desta bactéria

reside no fato ae apresentar desenvolvimento pronunciado à

temperatura de 25"C; além disso, as bactérias são móveis nesta
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temperatura e imóveis a 36°C; quatro grupos no aspecto

bioquímico (biótipos) s3o relatados dentro desta espécie. A

grande maioria das linhagens seio uréase-posltivas, n3o sendo

pigmentadas.

A exemplo de outras enterobactérias, Y. enterocol ft i ca

é encontrada primariamente no trato intestinal do homem e

animais. Trabalhos têm revelado que cães e, principalmente,

suínos, são portadores frequentes da bactéria; estes,

particularmente, parecem ser Importantes reservatórios de Y.

enterocoiifcica, sendo isoladas linhagens idênticas a partir de

fezes suínas e de seres humanos infectados. A bactéria foi

ísoiada, também,úe bovinos, felinos, aves e animais

selvagens. Inúmeros autores citam, ainda, isolamentos positivos

a partir de vários alimentos e ae águas fluviais. Em relação aos

aiimentos, destacam-se carnes de aves e animais (bovina e

suína), carnes embaladas a vácuo, leite, sorvetes, pescados,

etc.

Trabalhos desenvolvidos por HANNA et al. (1967) apud

LEITXO (1978) revelaram que Y. anterocolífcica era capaz de se

deenvoiver em carnes mantidas durante 10 dias à temperatura de

0-1°C, embora o desenvolvimento fosse mais pronunciado a 7C*C.

d) Sx^aphylococcus aureus

t^

Esta bactéria está incluída na família Micrococcaceae,

qual inclui os géneros Micrococcus, Staphylococcus,
Pianocqccus e Aerococcus. No género Staphyiococcus, as bactérias

apresentam a forma de cocos agrupados. Gram positivos, imóveis,
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com metabolismo respiratório e fermentatívo, aluando sobre
carbohidrafcos con produção de ácidos (pricipalmente o láctico),
sendo anaeróbias facultativas. S. aureus ainda apresenta como
características típicas, cata l ase positiva, produção de
coagúiase, a presença de desoxirrlbonuciéase termo-esfcável, e a
produção de ácidos a partir de manitoi, tanto em condições
aeróbicas como anaeróbias. A bactéria é mesófila, com
crescimento em temperaturas que variam entre 6,5 e 460C, sendo o
crescimento ófcínao a 30-37C'C.

S. aureus é um agente causai de uma série de infecções
no nomem e animais; estas infecções variam desde iesões
purulentas e localizadas na pele (feridas infectadas,
furúnculos, etc.) até infecções generalizaaas e sistémicas.
Aparentemente, índivfduos sadios são portadores desta bactéria,
seja na peie ou em regiões como mucosa nasa i, garganta e porções
do trato respiratório.

Huitos aiimenfcos têni sido implicados em casos ou
surtos de intoxicação estafiiocócica. dentre eles, merecem
maior destaque, em termos de frequência, os seguintes: carnes
cozidas e carnes preparadas de aves, queijos, leite e derivados,
doces e produtos de confeitaria, saladas contendo ovos, batatas
ou camarão, etc (LEiTXO, 1978).

I

e) Ciosfcrídium botuiínum

^
•^p As bactérias do género Ciostridium caracter ízam-se por

apresentar- forma de bastonetes, geralmente móveis, com flagelos
peritn'quios. Gram positivos, anaeróbias obrigatórias ou
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aerofcoierantes. Com base em caraterísfcícas morfoiógicas e

bioquímicas, são divididas em quatro grupos, estando Ç^

per^rj_gens^ e C. bofcuiinum ínclufdos no grupo II, apresentando

espóríos subfcerminale e não híárolisando a gelatina.

Em relação ao mefcaboiísmo, apresenta atívidade

fermentafciva pronunciada, quer sobre carbon ldratos, s

nifcrogenados, particuiarmente aminoácidos. No primeiro caso, os

produtos finais do processo s3o os ácidos butírlco, acético e

gases, príncí pai mente CO e H^, . Quando atua sobre compostos

nitrogenados, ocorre a pufcrefaçao anaeróbia, com produção áe

amónia, CO , H , compostos sulfurados de odor pronunciado e

desagradável, entre e i es o H-S, sulfeto de met i l a ou et i ia,

mercapfcanas, ao iaâo de amínas, índoi e escatol. (LEITXO, 1978).

C. botuiinum, com base nas características da toxina

produz iáa é agrupado nos tipos A, B, C, D, E, F e G; além disso,

os diferentes tipos apresentam características diversas.

(LEITXO, 1578).

C. botuiinum tipo E é relatado mais comumente no

ambiente marinho, particularmente em pescado e sedimentos, mas

sua distribuição não é restrita apenas a este habitat. A partir

deste ambiente, os espóríos podem contaminar alimentos muito

variaáos, tanto de origem vegetal como animai. Na veráaáe,

qualquer produto apresentado pH > 4,6, elevada atívidade de água

e mantido em condições anaeróbias, pode propiciar condições para

a germinação dos espóríos e desenvolvimento desta bactéria; no

caso específico de produtos de origem animal, os riscos maiores
estão relacionados com carnes curadas, produtos cárneos

embalados a vácuo e mesmo alimentos enlatados, desde que as
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condições de processamento térmico nSo tenham sido adequadas. No
caso específico do tipo E, as pesquisas efefcuadas têm
demonstrado uma frequência acentuada de casos de intoxicação
advindos ao consumo de pescado, principalmente na forma
de produtos defumados ou embalados a vácuo (LEITXO, 1978).

2.6 - O Va 1 or nufcr111vo doe produtos cárneos

^

-<ï-

A carne está consfcífcuida por cerca de 75% de água e
esse valor é constante âe um müsculo para o outro no mesmo
animal e mesmo entre espécies (LÃÍJRIE, 1974 apud NORKÃN,
1976). Na prática, entretanto, o conteúdo de água real da carne
que se come pode ser menor que isso por uma série de razões,
como, por exemplo, perdas excessivas na carcaça devido a
evaporação durante resfriamento e estocagem, perdas durante o
processamento, perdas durante o cozimento, assim como o teor
percentual de gordura intramuscular e idade do animal.

Qualquer perda de água representa uma concentração do
valor nutritivo da carne. Peso por peso, "â carne cozida contém
mais matéria sólida do que a carne crua, a partir da qual eia
foi preparada, a qual, por sua vez, também contém um pouco
mais do que quando orlginairoente separada da carcaça. O valor
nutritivo da carne está, por isso, sujeito a uma grande
variação, dependendo de como a carne é manuseada.

Proteína crua (proteína, aminoácidos livres e
nucleotides) é o segundo maior componente da carne magra e
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representa cerca de 20 e 22% do seu peso. A proteína é o
constituinte mais importante da carne, não apenas peia
quantidade, mas também devido o seu alto valor nutrifcívo.

A gordura está presente em quantidades apreciáveis no

tecido muscular, aicançando 3 - 5%, mesmo quando nSo visível

a olho nu. Acima deste nível, a gordura intramuscular pode ser

visível como "gordura de marmoreio" ("marbling fafc"). Diferente
áa gordura de tecido adiposo, a qua i consiste de esteres de
giícerol e ácidos graxos, a gordura intramuscular contem um teor

considerável de fosfolípfdíos e constituintes
insaponífi caveis, como coiesteroi (LEA, 1962). A gordura de
suínos, que á i f ere da de bovinos com respeito ao teor de ácidos

insafcurados, está presente em i oca i s que a tomam
particularmente sujeita à oxidação e rancidez (ROGOüSKi, 1978).

Como um constituinte da aiinentaçao humana, a gordura

da carne é capaz de contribuir com energia numa forma altamente
concentrada. Os ácidos graxas aos trígiícerídios de ruminantes
estão principalmente na forma de cadeias relas saturadas de C^^
e C,„ (ácidos pa i mítico e esteárico), com uma pequena proporção
de ácidos não saturados (LEA, 1962).

De acordo com NIINIVAARA & ANTILLA (1973), nSo se pode

est.abeiecer nenhum padrão unitário para a composiçSo e o valor
gerai dos produtos cárneos, pois as matérias-primas e a forma
de elaboração diferem de um país para outro, e, inclusive, em
regiões distintas e de un» lote para outro.

Em gerai, se comprova que muitos pr-odutos cárneos
contém mais gordura e menos proteína que a carne muscular. Esta
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circunstância se atribui ao fato de que as matérías-prímas
empregadas, comuinente, consistem em partes de gordura da carne e
em tecido adiposo resultante da desossa. O valor energético
depende em ultima ínBtâncía, das quantí-dades de gordura que
entram na eiaboraç3o dos produtos. A proporção de substâncias
minerais dos produtos cárneos supera cons í der ave l mente os
vaiares correspondentes da carne, por causa da adição de NaCi e
de nitritos ou nitratos (NIiNIVAARA & ANTILLA (1973)).

I

2.7 - ClassificaçSo dos embuti dos cárneos.

á*i?L-

Segundo SCHiHIDT-HEBBEL (1984) existem diferentes
critérios para classificar os produtos cárneos. Um de i es se
baseia no grau de corte ou esmigaihamento da matéría-prima
cárnea. Porém, general izou-se um sistema de classificaçSo que
agrupou os produtos cárneos em função dos tratamentos térmicos
que se aplicam durante sua elaboração. Assim sendo, distingue-se
basicamente entre produtos cárneos crus, escaldados e cozidos,
podendo íncorporar-se também o grupo de produtos cárneos em
conserva, de pouca importância rei at i va no nosso mercado. ^

2.7.1 - Produtos cárneos crus

:'*?-

SSo produtos elaborados a partir de carnes cruas,
submetidas alternativamente a um processo de p i c agem e mistura
ou a um processo de cura a seco, com adiçSo de sá l,agentes
cur-antes, condimentos e outros aditivos, embutidos ou não em
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tripas naturais ou artificiais e submetidos, segundo o tipo de

produto, a um processo de defumação e maturação final (SCHIMIDT-
HEBBEL, '1984) .

Entre os produtos cárneos crus podemos diferenciar os
segu i nfces sub-grupos;

.-^-

a>Embuti doe crus frescos, que são elaborados com

carnes submetidas a um processo de picagem,

adicionadas dos aditivos requeridos; apresenfcam-

se embutidos em tripas (naturais ou artificiais) e

podem ser submetidas ou não a uma breve secagem e

defumação a frio. Caracter ízaro-se por apresentar uma

durabilidade limitada, devendo ser armazenadas sob

refrigeraçSo. Os limites de sua capacidade de

conservação estão sujeitos às condições higiénicas das
roatérías-prímas empregadas (SCHIHIDT-HEBBEL, 1984).

^

^

b) Embutidos crus maturados. Na elaboraçSo deste tipo de

embutidos obtem-se, a partir de matérias-primas cruas

(carne e^oucínho) certos aditivos e procedimentos

tecnológicos adequados, um produto cárneo homogéneo e
unido. A mistura picada de carne e toucinho, embutida

em tripas artificiais ou naturais, depois de ser

submetida a um processo de maturação e secagem (com ou
sem defumaçSo) deve apresentar uma coloração

atrativa e estável, boa liga e de corte firme.

Exíge-se, também, um grau de estabilidade que permita
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conservar o produto sem necessidade de refrigeração.
Estas características são obtidas graças ao processo
de maturação a que se submete os representantes deste
grupo de embutidos, como o salame, cervê l at e chorízo
espanhol, entre outros (SCHÍKIDT-HEBBEL, 1984).

,"-s;l

-y^:

c 5 Eiabutídos crus inteiros. São, em geral, produtos
carneos submetidos a um processo de saiga, cura e
maturação, com ou sem defumação, elaborados com base
em cortes anatómicos específicos. Os representantes
mais típicos deste grupo s^o o presunto cru de pernil
(com ou sem osso), presunto "Lachs", toucinho
defumado, elaborados todos côa carne suína (SCHIHIDT-
KEBBEL, 1984).

2.7.2 - Produtos cárneos escaldados.

•,-^^:
-*-

x-

São os produtos elaborados com matérias-primas
cruas, e que depois de serem submetidas alternativamente a um
processo mecânico de corte ou emulslf í cação ou a um proceso de
cura mediante ínjeçSo de salmoura, recebem um tratamento térmico
que coagula as proteínas cárneas, dando consistência e
conservabii idade ao produto, sob condiçõesde refngeraçSo.
Compreendem os embutidos escaldados e produtos cárneos
escaiáados inteiros.
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a) Embutidos escaldados. Elaborados com emulsões preparad
as com mafcérias-prímas cruas (carne, gordura e outras)
com adição de gelo ou água, sai, agentes de cura e
aditivos permifcí.dos embufcídos em tripas naturais ou
artificiais, submetidos a uma defumaçSo (opcional) e,
finalmente, a um processo térmico e resfriamento (ex.:
mortadela, apresuntada, "bologna", sá i ame cozido,
salsichas "vienenses", mortadela lisa, etc.).

b) Produtos cárneos inteiros escaldados.
Correspondem genericamente a produtos elaborados com
base eni cortes anatómicos específicos que sSo
processados em eua forma original ou com um pequeno
grau de esmígalhamento, sá i gados e curados geralmente
por "via um í da" com incorporaçêio de aditivos e
aromai ízantes permitidos, defumados ou nSo e
submetidos a um tratamento térmico final.

•^-

2.7.3 - Produtos cárneos cozidos

-
'̂«f

São produtos elaborados com matérías-primas (carnes,
gorduras, couros e outros órgSos permitidos) precozídas,
Junto côa alguns ingredientes crus (fígado, sangue) que são
picadas e misturados entre si, com adição de sal, condimentos e
aditivos autorizados, embutidos eni tripas naturais ou
artificiais e submetidos a uma cocção terminal e poste í ror
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resfr í amento.

São produtos perecíveis que devem ser armazenados sob
refr í geração.

Existem diversos tipos de produtos cárneos cozidos,
dos quais podemos citar:

a) Embutidos de fígado. Constituídos basicamente por
uma emulsão ou suspensão de matérías-prímas cárneas
precozídas e esfcabiiizadas peia aç3o emuisionanfce das
proteínas de fígado cru, picado.

"fè.

b) Embutidos de sangue. Estão constituídos,
gera i mente,por uma base homogénea emulsionada de
sangue e couro de porco precozido, na qual
ocasionalmente se incorpora toucinho, cortado em
cubos. Segundo o tipo de embutido, esta massa primária
é misturada com pedaços de carne, língua e outros
produtos geralmente fermentados (SCKIKiDT-KEBBEL,
1984).

2.8 - Linguiças frescas

^

O processo de elaboração de linguiças frescas,
segundo RODRIGUES (s.d.}, é muito simples e, com a
observação de certas regras, a produção aesse tipo de produto
pode ser muito lucrativa ao fabricante.

Esse tipo de produto tem um período de conservaçSio
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curto, devido à população rei ati vãmente grande de
microorganismos que contém. A alteração mais comum que ele
apresenta é a acidificaçâo causada peio Lacfcobacilius e
Leuconostqc que crescem à temperatura de O a 10°C, com produção
de ácidos .

Quando as línguinças frescas são embutidas em tripas
naturals podem apresentar limosidade ou pontos coioridos sobre a
tripa.

As iíngüíças frescas são instáveis, porque a gordura
suína pode rancificar facilmente, quando a refrígeraçSo não é
ufcíiízada de modo adequado durante o processamento e
comercialização. Mesmo a 5°C, o desenvolvimento de rancíáez
e de microorganismos líBiifca a vida úfcíi para 30 dias no máximo,
mesmo quando todos os requisitos de higiene s3o obedecidos
durante o processamento.

^
2.8.1 - Hafcéríae-pnmae

•^

A qualidade das matérias-prímas cárneas é um eiemento
decisivo na elaboração de linguiças frescas. Quanto ao aspecto
microbioiógico, é funáamenfcai empregar matérias-primas com os
mais baixos indices de contaminação possível e, nas industrias
processadoras, conserva-i as sob adequada refrigeração ou
conge lamento, devendo-se, também, promover a desinfecção de
iocaís, equipamentos e maquinar í os, evitando assim o aumento da
carga bacteríana iniciai.
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EBB relação aos aspectos ffsico-qufmícos das carnes, é

aconselhável utilizar-se carnes maturadas provenientes de

animais bem desenvolvidos, saudáveis e bem descansados antes do

abate (SCHIMIDT & HEBBEL, 1984). Este tipo de carnes apresenta

caracterfsfci cãs especialmente favoráveis para a eiaboraçâio de

embutidos crus: um pH baixo que assegure uma boa cura, inibindo

o desenvolvimento de microorganismos indesejáveis (UIRTH, 1980),

uma estrutura compacta, e uma coloração mais intensa.

A medida do pH permite reconhecer a aptidão da

matéria-prima cárnea, para o adequado processamento.

A qualidade das gorduras tem, igualmente, uma grande

importância. O toucinho fresco do lombo de porco, refrigerado

imediatamente depois da obtenção, no processo de corte, é o

mais apropriado para a fabricação de embutidos crus. O

toucinho possuí uma estrutura firme e granuiosa, sendo também

menos susceptível à rancidez oxidativa (PEZACKI, 1981), que

outros tipos de tecidos gordurosos.

2.8.2 - Elaboração

.-^

a) Moagem da carne e toucinho

A carne e o toucinho devem ser moídos e iogo

misturados até formar uma massa homogénea.

Segundo RODRIGUES (s.d.), a principal transformação

causada por essa operação é a subáívísSo dos pedaços ae carne em

pequenas partículas e, consequente, aumento da área

superficial. Tal subdivisão proporciona melhor homogeneização
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do produto, maior exposição das proteínas e, também, maior

dísfcribuíç^o da carga microbiana, que antes se concentrava na

superfície dos pedaços. Esses dois últimos fatores explicam a

fácil deteríoraçao das carnes moídas. Para essa operação são

ufcíiízados moinhos (Figura 2). O uso de moinho é

extremamente importante na produção de linguiças e salames,

os quais têm suas texturas caracterizadas peio tamanho das

partículas de carne. Para esses produtos, a carne deve ser

mantida fria durante a trituração. A carne magra deve estar

entre -i e -2"C antes áa moagem; e a carne gorda entre -2 e 3°C.

Essas temperaturas ajudam a assegurar a produção de parfcfcuias

bem definidas geometricamente e evitam o esmagamento da gordura.

•^.

J^

o

ESEin

:^

FIGURA 2 - Moinho
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b) Mistura

-x

Essa operação destina-se a homogeneizar os diversos

componentes da formulação. O místurador coro braços helicoidais

(Figura 3), é amplamente utilizado na indústria de produtos

cárneos, possuindo boa capacidade de homogeneização, pouco

atrito e, consequente, baixo aquecimento do produto.

O vácuo, associado ao citaao equipamento aumenta a

extraçao de proteínas e evita a formação de boinas áe ar que

aumentam a possíbílíáade de oxidação do produto (RODRÍGUES,

s.á.).

^.
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FIGURA 3 - nisturador
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c> Embuti mento

A.

^

<

O embuti mento consiste na extrusao da carne moída, em

tripas, ou formas de metal ou de plástico. Um ponto importante
nessa operação é a remoçSo de ar interno. A presença áe bolhas
de ar no produto embutido favorece a formação de depósitos de
gordura Junto à face interna da tripa, e a oxidação durante o
armazenamento e comercialização.

Quando tripas são utilizadas, o enchimento aeve ser
controiado ae acordo coin a sua capacidade, para evitar o
enrugamento ou a ruptura.

Basicamente, dois são os tipos de embuti de i rãs
utilizadas: de pistão (Figura 4) e de bomba de deslocamento
pôs it i vo.

A embuti dei ra de pistão consta de um cliináro
associado a um êmbolo, o qua i pode ser movido por pressão de ar,
água ou óleo, e ainda por força motriz por meio de um sistema de
engrenagens. A massa é colocada dentro do cilindro e extrusada
peio êmbolo através de um funii, cujas dimensões devem estar de
acordo coro a tripa utilizada. Para produtos que contenham
pedaços de toucinho ou carne e mesmo "picles ou queijo, é
aconseihávei o uso de embuti dei ra de pistão, para que a
integridade dos pedaços não seja afetada.

Um sistema automático para dividir em porções o
produto, e torcer ou amarrar a tripa, pode ser acoplado à
embutideíra. Tai sistema, porém, não funciona bem com tripas
naturais, em virtude delas possuírem dimensões cons ideraveimente
variáveis (RODRiGUES, s.d.).
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A.. FIGURA 4 - Embutideira de PistSo

d > Emba i agem

^?'.

;-

Imediatamente após o embuti mento, embalar e
colocar en> uma câmara a -5"C para eecar a tripa e resfriar o
produto, ïianter na câmara até atingir 0°C no centro ao
produto.

Para conservar a cor vermelha e prevínír rancidez

recomenda-se manter o produto em câmara a OC'C (RODRIGUES, s.d.).

ü embutido fresco é altamente perecível, por isso

recoaenda-se o armazenamento e a comerei ai ízaçao destes produtos
em embalagens de filmes plásticos de poiiefciieno, se se deseja

congelar o embutido e em f í i mês de nyion-poiietiieno, se
embalados a vácuo.

i
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FIGURe 5 - Câmara de empacotamento a vácuo pars pequenas
quant idades
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3 - MATERIAL E HÉTODOS
^

%
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3.1 - Desenho experimental para o estudo de linguiças
frescas.

Quatro tipos de iinguiças contendo carne ovina ou

caprina, foram formulados com dois níveis de gordura (16 ou 275»)
e dois níveis de nitrífco (O e ÍOO ppm).

Os produtos assim obtí doe foram então embalados

usando-se duas modaiidades (com vácuo e sem vácuo), e estocados
a i-5°C.

imediatamente após o processamento, determínou-se a

composição centesimal das linguiças, veríficando-se, também, a

estão í i idade da composição química e microbloiógíca do produto

acabado aos 15 e 30 dias de esfcocagem. Foi feita uma avaliação

sensoriai no início e no firo do período experimentai.

3.2 - Haténa-príma

•^

Neste estudo" foram utilizadas carnes caprinas e

ovinas, obtidas de animais recém abatidos na cidade de

Fortaleza e periferia sem nenhuma distinção de sexo, idade ou
raça. Aproveitou-se toda a carne das carcaças sem obedecer
nenhum critério de cort-e.

55
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3.3 - ForaulaçSes

Com cada tipo de carne (ovina ou caprina) foram

formuladas 4 tipos de linguiças (A, B, Ce D) contendo dois

níveis de toucinho (16,26 e 27,7%) e dois níveis de nitri to (O e

lOOppm), conforme descrito na Tabela 3.

TABELA 3 - Relação percentual entre os componentes das
formulações empregadas

CQKPONENTES

(g/i00g>

FORMULAÇÃO

A B c D

CARNE CAPRINA E OVINA 81,27

TOUCINHO

SAL

AÇÚCAR

ALHO

COMINHO

PIMENTA DO REINO

TEMPERO COMPLETO

NITRITO DE SÓDIO

16,26

2,03

0,04

0,16

0,04

0,16

0,04

69,25

27,70

2,32

0,26

0,05

0,07

0,35

81,27

16,26

2,03

0,04

0,16

0,04

0,16

0,04

0,01A

69,25

27,70

2,32

0,26

0,05

0,07

0,35

O,OÍÀ

TOTAL 100,00 100,00 100,Ou 100,Ou

À Corresponde a 100 ppm.

As carnes caprinas ou ovinas acrescentou-se toucinho de

porco de animais recém abatidos, agentes de cura e temperos.

üsou-se como envoltório para as linguiças, tripas naturais

^
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^ de boi adquiridas no Frigorifico Ináustríal de Fortaleza

FRIFOi?) , l impas e salgadas. No Laboratório de Carnes do

Departamento de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federai

do Ceará, as tripas foram lavadas com bastante água corrente,

coiocadas por meia hora em uma soluçSo de ácido acético a 5%,

lavadas com água pura, acrescentando-se suco áe limão para

melhorar o odor e óleo vegetai comestível para facilitar o
s

S embuti mento.

3.4 - Fiuxograma do processamento

.0 fiuxograma de processamento para obtenção de embuti aos

crus (linguiças) é apresentado na Figura 6.

*-^

y 3.4.1 - Descrição das etapaB do fluxograroa:

Desossa - üsou-se, nesta operação, faca apropriada, sem nenhurr

criteria de separação por partes ou cortes. Desx-a maneira o

material a ser utilizado ficou constituído de recortes limpos de

came caprina ou ovina

^

^ Hoagem - Às carnes e toucínno após refrígeraçáo (+5oC) foram

moídas separaáamente en! moinho com perfurações de 10 mm de

d i ãmetrc.
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Hísfcura - O toucinho e os agentes de cura (condimentos) foram

adicionados após a moagem, m ísturando-se roanuaimente a massa até

obter-se uma aparência homogénea, por aproximadamente 30

minutos.

^.

Embuti mento - A massa cárnea foi embutida em tripas de boi

usando-se barbante para amarrar os extremos e os segmentos do

invólucro, ütiiizou-se uma embutídeira de pistão ( ver Fíg. 4 -

pp. 56).

Embalagem - Cada um dos tipos de linguiça foi acondicionado em

filmes plásticos de nyion-polípropiieno, sendo uma. parte

embalada a vácuo e outra sem vácuo.

a

*:

Estocagem - Todas as linguiças foram estocadas sob refrigeração

è temperatura de +5oC.

,j
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FLÜXOGRAMA DE PSQCESSAHENTO

--^-
OS5QS<-

CQNDIHEKTQS + TQUCiNHQ
-*;
^..^

AN I HAL

•\ /
CARCAÇA

<-

\(/
CARNE

\

<•

/
HA5SÀ CaRNEÀ

'>

\

<-

<•

/•
LINGUIÇAS-

ABATE

DESOSSA

HOÃGEK

CQNDíMEKTÃÇXO

MISTURA

EHBÜT i HENTO

..->EHBÃLÃGEH-

\

VaCUO

SEM VaCUO

/
ESTOCÃGEH A + 5 oc

^

FIGURA & - FIuxograma do processamento para obtenção de
embutido cru (linguiça).



'•-*..

3.5 - An á I í sés qu fm l c as

60

/^-'
-ac:.

Foram realizadas as seguintes análises químicas no

embutido cru (linguiça), com vistas à composição centesimal.

3.5.1 - Unidade - Segundo as Koruas Analftlcasx do INSTITUTO
ADOLFO LUTZ (1985)

Fesou-se 2g da amostra ero cápsula de porcelana

previamente tarada. Coiocou-se em estufa à temperatura de lü5c*C,

onde o material foi dessecado até peso constante.

3.5.2 - Gordura - Método preconizado por KONiECKQ (1979>.

;^

A

Pesou-se aproximadamente 4g da amostra e inísturou-se

com 3g de areia de praia previamente trataáa. Coiocou-se em uma

cápsula áe porcelana espalhanáo bem. Secou-se por 2 noras em

estufa à temperatura áe i25c>C. Depois transferiu-se a amostra

para um cartucho de Soxheíet e cobríu-se a mesma com um peàaço

de algodão. Procedeu-se à extraçao ein aparelho Soxhlet, durante

o tempo necessário (aproximadamente 6 horas), usando-se hexano,

como solvente. Após a evaporação do solvente, coiocou-se o baião

contendo o resíduo em estufa a 105°C, até peso constante.

Através áa diferença áe pesos do balão, antes e após a

obtenção de substâncias lipfdicas, obteve-se a quantidade

presente na amostra. Os resultados foram expressos em
percentagens.
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3.5.3 - Cinzas - Segundo as Normas Analíticas do INSTITUTO
ADOLFO LUTZ (1985).

/*'

<^-

Pesou-se, em cadinho pr-ev lamente tarado, cerca de 4g

da amostra. Carbon izou-se em temperatura de, aproximadamente,

200C'C e, em seguida, íncinerou-se em mufi a à temperatura de

550°C. A mufl a foi então desligada e, quando a temperatura

atingiu 80U'C, aproximadamente, transfer íu-se o cadinho para um

dessecador, para esfriar, senão em seguida, pesado até obtenção

de peso constante. Q teor de cinza foi caicuiado, reiacíonando-

se o peso do resíduo e o peso seco áa amostra. O resuitaáo foi

expresso em percent-agem.

Cálculo

100 x N

p
cinzas X p/p.

onde:

K = no. âegde ctnzae;

P = no. de g da amostra.

X'-

3.5.4 - Proteína - Método de acordo com o A.O.A.C (Association
of Official Analytical Chemists - 1980)

>.

Fesou-se cerca áe Ig de amostra transferíndo-se para

um balão de Kjeidhal com o auxílio de 30 mi de ácido suifúnco

concentrado, acrescentando-se 0,õg de sulfato de cobre e 9,5g de

suifato de sódio. Levou-se ao áigestor para compieta
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mineralização da matéria orgânica. Deixou-se esfriar e, em
seguiáa, adícíonou-se 200ml de água desfcíiada, aproxímaáamenfce
Ig de zinco em pó e 100ml de solução de hiáróxído de sódio a
40X, garantíndo-se assim a aicaiinidaáe do meio. Desfciiou-se
cerca áe 2/3 do voi ume inicial, recebendo-se o destilado em 50

mi de ácido sulfúrí co 0,1 K, usando-se vermelho de met í i a como

indicador. Após a destilação, tífcuiou-se o excesso de ácido
sui furl co 0,1 N coni solução de híàróïíldo de sódio 0,1 K.

Â quantidade de proteína na amostra foi expressa em
percentagem, ufcí i ízando-se a seguinte forniu i a:

Proteína X
V x 0,14 x 6,25

p

X-

Onde:

p

V = diferença entre o ns de al de ácido sulfúrí co
0,1 K adicionado e o n£ de ml da solução de hidróxido
de sódio 0,1 N gasto na titulação;

n" de g da amostra.

:>:in-s-
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3.6 - Análises microbíoiógícãs

3.6.1 - Preparo das amostras e diluições
I

.^Sf

3^-

As amostras foram preparadas de acordo COIB o método

descrito peio ÍCH5F (1978).

2õg de linguiças foram aaícíonaáas assepfcicamenfce em

225mi de salina tamponada esfcérii (HERCK). Cada amostra foi

deixaáa por 2 minutos, sob agitação constante.

Esta foi considerada diluição 10"" , e foi ufcíiizada

para o preparo das diluições áecima í s de 10~= a 10i-a

I

^

3.6.2 - Contagem global de mesófiias e psícrófilas.

J"»

A contagem padrão de mesófí l as e psicrófilas foi

reaiízada marcando-se covenlentemente as placas de Petrí a serem

utíiízaáas; a partir das áiiuiçoes escolhidas, pípetou-se em

duplicata, l mi, transferindo para as placas de Petrí;

adícionou-se aproximadamente 20 mi de agar Padrão para contagem,

previamente fundido e conservado à 4õt3C; homogeneizou-se,

cuidadosamente, com movimentos circulares, deíxou-se solidificar

em superfície p i ana e regular-; incubou-se as placas invert iàas

à 37"C por 24 - 48 horas para os mesófíios e íncubou-se as

placas invertidas à apr-oxi madamente ÍO°C por 7 dias para os

psícrofiios; as placas que apresentaram entre 30 - 3ü0 colónias,

t"oram selecíonadas. Caicuiou-se àe acordo com as áíiuíções o

número de colónias por grama de amostra, üs resultados foram
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expressos da seguinte maneira:

N = a x 1013/g. Sendo a = num. de colónias na p i aça

i013 = diluição da amostra utíiízada na placa. (LANARA, 1981)

^

3.6.3 - DetermínaçSo do número mais provável (NNP) de bactérias
col í f ornes.

Para coiiformes tofcais foi utilizado o naétodo

recomendado peio ICMSF (1978). De cada diluição da amostra ea

análise foram tomaáas alíquofcas de Iml e -inocuiadas em sér-íes de

três tubos de caldo iactosaáo com fcubos de fermentação áe

Durban, os quais foram incubados a 35G'C por 24-48h.

Consideraram-se positivos os tubos que, após

íncubaáos, apresentaram produção áe gás no interior dos tubos de

Durban. . À partir áessas culturas, foram realizados testes

confírmatóríos para coiíformes totais e fecais. Foi transferiáo

com auxílio de a i ca áe platina ua inoculo do crescimento

bacfceríano em caído iactosado para tubos com calão iactosado

biie verde bri-lhante, com tubos áe fermentação áe Durhan em seu

interior, após o que procedeu-se se a incubação durante 24-48h

a 350C. Os tubos que apresentaram produção de gás no interior do

tubo de Durhan foraia considerados positivos. Foi ufcíiízada a

tabela de Hosking (ÍCHSF, 1978) para cáicuio do NHP de

co iífornes totais.

Para determinação do NHP de coiíformes fecais foi

feito o mesmo proceáímento anterior usando-se caldo EC corn tubos

de fermentação de Durhan. Após incubação em banho-mana a

45,5C'C, durante 24-48h foi realizada a ieítura. Cons i deraram-se
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positivos para coliformes fecais os tubos que apresentaram gás

no interior dos tubos de Durham. Os cálculos para NHP áe

bactérias coiiformes fecais foram realizados por meio áa tabela

de Hosking (iCHSF, 1978).

I

^

x-

3.6.4 - Contagem de Staphylococcus aureus (contageai
eu superfície) método recomendado pelo ICHSF
(1978).

Semeou-se 0,2ml da dll i cão i.0"í de amostra na

superfície ao agar Baird-Parker, espalnanáo-se compietamente em

fcoáa superfície o material, com o auxílio ao bastão de víáro em

L ou aiça áe Drígalskí. Ein amostras de alimentos com expectativa

de contagens altas utiiízou-se semeaduras de ü,iml em placas em

duplicatas e diluiçSes subsequentes necessárias. Aguardou-se a

secagem do material aplicado antes de inverter as placas e

íncubá-ias a 36 ^ 1C>C por 24-48h.

Verífícou-se o áesenvoivímento áe colónias

típicas (são colónias de bordos i-eguiares, pretas, bríihant.es,
com cerca de Imm de diâmetr-o, normalmente círcunáadas por 2

halos, um mais extenso e transparente e outro menos extenso e

opaco, o mais próximo da colónia).

Seiecíonou-se para contagem, placas que continham

entre 20 a 200 colónias típicas 5. aureus.
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isoiou-se para a confirmação um número correspondente

à raiz quadrada do número totai de colónias típicas encontradas,

com um mínimo de 5 (cinco), em tubos de BHi (Caido infusão de

celebro e coração) e agar Nutriente.

incubou-se os tubos áe BHi e agar nutriente a 36C>C ^

1°C por 24 horas. A partir destas culturas procedeu-se aos

t-estes ae cata i ase, coaguiase e o exame microscópico pelo método

co í oração áe Gram.

Teste de cataíase

Hísfcurou-se em i am i nas ae v í aro, l gota áe água

oxigenada (10 vol.) corn uma gota de cultura pura. O teste

positivo foi evidenciado peia formação de bolhas, devido a

liberação de oxigénio. O teste áe cafcaiase é positivo quando há

a presença áe 5. aureus (FÃE, s/d).

— Teste de coaguíase

Transferíu-se 0,3mi aã cultura, para tubos

estéreis áe i2x120mm e acrescentou-se 0,5mi de plasma de

coelho, íncubanào a 3b°C ^ 1"C por 6 horas. Após a íncubaçSo,

veríficou-se se havia presença de coágulo distinto, firme e

compacto, que caracteriza a presença da enzima estafíio-

coaguiase. O S. aureus é coaguiase pos'ifcl va . (FAE, s.d=)

I

••

- ColoraçSo de Gram.

Para análise microscópica, preparou-se e coionu-se

i am í nas peio método áe Gram (FAE, s.d).
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3.6.5 - Pesquisa de Salmonellas - De acordo com ICHSF (1978).

^í-

*»-

Adicionou-se 25g de amostra em 225mi de caído

lactosaâo. Incubando-se por 24 horas à 35"C. Inocuiou-se lOmi da

cultura obtida anteriormente, ea lOOml de caído tetrafcíonato e

lOOmi áe caldo cisfcina. Incubou-se à 35"C por 24 horas. Com o

auxilio áe aiças de platina. transferiu-se um inoculo da cultura

de enriquecimento seiefcívo para a superfície de agar Saimoneia-

Shigela (SS) e de agar verde brilhante (VB) , síinuitaneamenfce. As

placas foram incubadas a 35C>C por 24. horas. Repicou-se as

cotõnías suspeitas das placas S5 e VB com uma agulha de platina

e, ínocuiou-se, em profundidade e superfície, simuitaneamente em

agar trípiíce açúcar-, ferro (TSi ) e ágar l í sina ferro (LIA).

Após 24 horas áe incubação a 35°C, as culturas que apresentaram
reações típicas foram submetidas a testes bioquímicos

confirmatóríos para produçSo de urease, utilização ao roaionato e

de áesamínaçao áa fenilaianína (LANARA, 1981). à partir dos

tubos ae identificação presuntiva, que apresentarem respostas

típicas para Saimoneli as, proceáeu-se aos testes soroiógícos áe

agiufcinaçao em lâminas usando os anfcí-soros "O" e "H"
polivaientes e controle negativo com soiuçao salina a 0,85%. Â
reaçao positiva para a prova de aglutinação com anfci-soro poii

"O" e poil "H", indica a presença de Saimoneiias sp.

3.6.6 - Pesquisa de Clostríúio Sulfito Redutor, segundo os
Kétodos para Análise Microbioiógica - (FAE, s.d.)

Fundiu-se o meio de 5PS (Àgar Sul fíto-Poiimixina
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Suifadiazina) em banho-maria e esfrlou-se até, aproxímada-aenfce,

45"C;

Transferíu-se para uma placa de Petri estéril, Imi áe

diluição 10" , de amostra (preparada anteriormente) e adicionou

se o melo de SPS. Homogeneizou-se e deíxou-se solidificar;

acrescentou-se 5ml de SPS que formou uma camada adicionai sobre

a superfície. Incubou-se ein Jarra para anaerobiose à temperatura

de 44 ^1°C por 16 a 46 noras.

após incubação contou-se o número áe colónias pretas

características de Ciostrídíos Sulfito Redutores em meio de 5PS.

Foram confcaáas preferencialmente placas que continham entre 5 e

50 colónias.

Seiecionou-se, para confirmação, um número de colónias

correspondente à raiz quadrada ao fcofcal de colónias contadas

respeítanáo-se um mínimo de 5.

Separou-se 2 séries áe tubos com ca i ao BHi e aqueceu-

se uma delas à ebulição por õ minutos, resi"n ando-se eni água

gelaáa e em seguíáa, Inocuiou-se cada coiônía seiecíonaáa em 2

tubos de Bíii , um de cada série, adicionanao-se vaselina iíqüi da

somente no tubo que sofreu aquecimento, íncubou-se a 3É>°C por 24

horas.

Após incubação, procedeu-se à co i oração ae Gram nas

culturas que se áesenvoiveram em caldo BKi. A evidência áe

Ciostríáío Sulfito Redutor foi confirmada peia presença de

bacilos Gram positivos apenas na cultura ea caído BHI

^

T-
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previamente aquecido. Para a prova de cata í ase procedeu-se de
forma descrita anteriormente para S. aureus.

Caicuiou-se o número de cíosfcriaíos sulfito redutores

por grama do produto, consiáerando-se alíquofca áe l ml.

3.6.7 - Pesquisa de Yersfnía enterocolítica

^^
^-

y

:£...

Inocu'iou-se 25 g áe amostra em 225 ml de salina

fosfato tampão, incubou-se por 21 dias a ^ - 5t:>C. Repicou-se 0,1

ia l da cultura em placas de Petrí, contendo o meio agar HacConkey

e em placas contenào o meio SS, nos 7xa, 14a e 21a dias. Incubou-

se as placas por 46 horas a 25°C. Com o auxílio de agulha de
platina, transferíu-se as colónias iactoses negativas para o

meio TSi, ínocuiando-se em profundidade e à superfície. Após 48
horas a 25C:>C, as culturas que apresentaram reações tfpicas

(wARNKEN, i987>, foram submetidas a testes bioquímicos

confírmafcóríos para a produção de urease, oxídase, utilização de

lísína, argínína, ornitína, citrato, lactose, sacarose, citrato:

produção de Indol e teste de motilidade a 25 e 37C'C.

A partir dos tubos de identificação presuntiva que

apresentarem respostas tfpicas para Yersínàas, prepararam-se

}aminas coradas segundo método de Gram.

Com o objefcivo de confirmar a i guns testes presuntivos

para Sairooneias e Yersinias e coiiformes, utiiízou-se o melo áe
Rugaí ou ÏÃL (RUGAi et ai. (19&8)).

^
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3.7 - Análise sensor í a i

As amostras de linguiças fritas em óleo de mliho,

foram avaliadas sensor í al mente por seis provadores, no tocante à

aceitação gerai, através áe uma Escala Hedõnica. Para sabor

salino, suculêncía, saboroma e percepção bucal, foram

elaboradas fichas especificas (Apêndice I).

'^-
'-Wf
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3.8 - Análise estatística

Objetívou-se a comparação sensorlal, nos 4 tipos de

linguiças formuiaaas com 2 níveis de gordura e 2 de nítrito,

contenáo carnes óe ovinos e caprinos, em r-eiaçao a

aceitabíi idade no mercado.

Utíiízou-se na análise a tabela áe Kramer, o teste de

Friedman e comparações mui tipi as.

•I
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4 - RESULTADOS E DISCUSSXO

4.1 - ComposiçSo centesimal das linguiças frescas

J$-

TABELA 4 - Compôs iç8o centesimal de
linguiças frescas processadas com carne
caprina ou ovina. Média e Desvio Padrão
de 8 determinações.

^

^.

TIPO
DE
LINGUIÇAS

DETERKI NAÇÕES

Umldade(%) Proteína(%) GorâuraC?.) Cinzas(X)

C/ came
Ovina

A

B

c

D

C/ carne

Caprina

A

B

c

D

63,12

55,25

62,30

56,42

65,54

58,00

66,49

59,07

2,76 16,82 + 0,58 16,00 ^ 2,82 2,28 ^ 0,21

3,68 13,68 ^ 2,45 26,61 t ü,34 2,72 ^ 0,02

2,08 16,04 ^ 1,10 14^66 ^ 2,17 2,50 +. 0,05

0,15 14,08 ^ 1,79 24,89 J: O 39 2,54 ^ 0,10

0,70 14,80

1,45 12,54

0,17 15,51

1,02 14,04

t 2,10 13,35 í 0,51 2,67 ^ 0.05

+ 1,65 =24,38 l 0,54 2,51 ^ 0,33

+ 1,44 13,37 J: 1,40 2,64 ^ 0,06

+ 2,&8 21,31 í 0,86 2,65^0,10

• v̂:
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Ĵlï.

^

^"</

72

Na Tabela 4, encontram-se os resuitados da

composlçSo centesimal dos diferentes tipos de linguiças

processaáas com carnes de ovinos e caprinos, bem como o desvio

padrão de quatro determinações.

Considerando-se os valores obfciáos, verifica-se que as

linguiças produzidas a partir àe carnes de ovinos apresentaram

composições bastante próximas daquelas processadas com carne áe

caprinos, ressalvadas a relação gordura/carne das formulações

esfcudaáas.

SÜUCÍ-FÃCHKÃNN-KRAÜT (1962>, citado por NIINÍVAASA et

ai. (1973), encontraram, para embutidos crus, os seguintes

valores: umidade - 27,7 a 33%; proteína - 11,9 a i7,6%;

goráura ~ 4S,7 a 5i,5% e 3,3 a 4,6% áe cinzas.

As aiscrepãncias entre os valores obtidos pe i os

autores acima citados e os nossos ' resuifcados, são deviaas à

influência do processamento na composição de pr-odut-oe cárneos,

porquanto, segundo NiiNIVAARA et ai. (1973), não existe uma
composição definida para determinado embutiáo, encontrando-se

valores variados de um lote para outro.

K1
y?1;

%
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4.2 - AiiáUses microbioioqicas das linguiças com carne
ovina

4.2.1 - Linguiças embaladas sem vácuo e estocadas por 15
ó i as a 5oC

Baseados nos resultados relacionados na Tabela 5,

observamos que, após 15 aias de estocagem, não houve efeito

!»•
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benéfico do ni frito quanto a inibição de bactérias

roesófílas, psicrófiias, co l if armes e S. aureus nas linguiças

processadas. Nos tratainentos cora maior teor de gordura (amostras

Be D) porém, o nível de bactérias mesófí i as se manteve mais ou

menos constante durante a estocagem, em relação ao nível inicial

apresentado pela carne usada para formular estas linguiças.

Ocorreu um aumento significativo áas bactérias

psícrófiias em relação as mesófiias, após os 15 dias áe

estocagem. Fato que pode ser explicaáo pela temperatura de

estocagem (aproximadamente 5oC> que favorece o crescimento

destas bactérias.

A pesquisa microbioiógica não acusou a presença áe

Saimonelas, Ciostridios sulfito redutores e de Yers inl a

enterocolítica na carne, nem nas linguiças formuiadas.

Após 30 dias, as linguiças apresentaram oáor fétido,

cor amarei a-esverdeaáa e consistência inoie, pegajosa e com

exsudação, por-tanto, impróprias para o consumo e assim sendo,

n3o foram analísaáas.

Consuitanáo-se a iegísiaçao especifica para embutidos

cárneos - padrão microbíológico (DiKAL), Díário Oficiai 2197

(Í2/02/19S7), verífícou-se que a carne e as linguiças formuladas

neste estudo (Tabela 5) poaem ser consiáeraaas

mícrobioioglcamente aceitáveis até 15 dias de estocagem a 5oC.

j
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TABELA 5 -Variação na contagem mlcrobíológíca da carne e
das linguiças processadas ( formulações A, B, C
e D) de ovinos, embaladas sem vácuo e estocadas
por 15 dias a 5oC

&KQ37RA

Tipos de Kícrorganísmos

HESóFILAS CQLÍFORHES PSiCRóFILAS S. aureus

UFC/g
FECAIS
NHP/g UFC/g UFC/g

CARNE HO i DA i,O x 10^ ausência N.D. ausência

T., 7,0 x 10" 2,3 x IO1 6,0 x 10:a 1,0 x IO1
A

7^, 3,0 x i0c; 3,0 x 10s 3,0 x-10s 1,0 x 10^

T,. 1,0 x i0!s 2,1 x i0!t 8,0 x IO3 ausência
B

T, 9,0 x IO3 2,4 x IO" i,O x IO'5

T 1,0 x 10a 5,3 x 10± i,O x 103

ausência

ausêncí a
c

•T. 2,2 x i07 3,0 x i0ai 2,0 x i07 1,0 x i0a

7
D

o 1,0 x 10a 2,4 x i0sa 1,0 x IO3 ausêncí a

7, 1,0 x i04 2,4 x ÍO:B 2,0 x 10A 1,0 x i0=

T_ = após o processamento

T, = após Íõ alas

K.D. = Kao determinado.

74
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4.2.2 - Linguiças embaladas a vácuo e estocadas por 30 dias
a 5oC.

A

"^.
•Sr,

As médias de contagem padrão de bactérias mesófíias,
psícrófilas e 5. aureus em linguiças frescas de carne ovina,
expressas em unidades formadoras de colónias (ÜFC) por grama de
amost-ra analisada são reiacíonadas na Tabela 6. Podemos observar

que, em nenhuma linguiça analisada, até 15 dias áe estocaaem,
essa contagem ultrapassou os padrões microbioiógicos fixados
peio CNNPA (i978>, segunáo os quais é esfcabeiecído um maximo de
3 x 10<& colónias por grama ae mesófi i as e psícrófíias e Í03*
células por grama de S. aureus. Apenas as linguiças com maior
teor de gordura e sem nitri to, após 30 dias de estocagem,
ultrapassaram os padrões para mesófi i as e psícrófíias.

O nívei de bactérias psícrófiias durante a estocagem
de 30 dias foi similar àquele de mesófílas, para todos os
tratamentos estudados.

O nível de bactérias coli formes fecais manteve-se

constante em todos os produtos (ao redor de 10s' a 10s HPH/g).
O teor de gordura parece não ter efeito sobre o número

de bactérias neste tipo d& iínguíças, quando embaladas à vácuo.
A pesquisa m ícrobíológíca não acusou a presença de

ïersínia enter-ocoi i tl ca, Saimoneias e Ciostrídlos sui fito
redutores na carne, como também nas linguiças formuladas.

À contagem ae S-aureus manteve-se dentro do nívei
aceito peia iegísiaçao.

\?'
-^



'^ 1: :^'
.y

^k

•^-

.x

*«,
«
iw-

%i- 76

ff-,*-

TABELA 6 - Variação da contagem microbioiógica da carne e
das linguiças processadas (formulações A, B, C e
D) de ovinos, embaladas a vácuo e estocadas por
30 dias a 5"C.

Tipos de Kícrorganísmos

KESóFiLAS COLiFOKh-ES PSiCiióFiLAS S. aureus

,'^

AnOSTRA
üFC/g

CÃSNE HO I DA 4,0 x i0'

FECA i S
NHF/g

tf

UFC/g

T_
A

t»

7
í.

T
Si

1,1 x 10SS

i,õ x i0!s

2,4 x 10s

ausêncí a

4,3 x 10s-

1,1 x i01

4,3 x i0:t

7,5 x i0±

1,4 x 10a'

1,5 x 10='

2,4 x 10s

UFC/g

ausêncí a

ausêncí a

1,0 x i01

7,0 x ÍO1-

B
T,, 3,0 x i0^ 4,3 x IO1 3,0 x iO® ausência

T., 3,4 x 10!5 2,4 x 10s 2,5 x iO» 1,1 x 10*-
T,, 3,0 x IO7 4,6 x 10s-' 3,0 x IO7 1,7 x 10±

T. i,5 x 10^ 2,4 x 10a 1,5 x 10-* ausência
c

T, 3,4 x 10-» 9,3 x Í.OÍ 3,0 x 10^ 1,0 x IO1
2.5 >: iO--5 5,6 x i0± 1,5 x IO--5 1,7 x i0íT

7 2,3 x 10A 2,4 x 10= 4,0 x ÍO'* ausêncí,
D

T. 1.8 x 10s2 3,0 x 10± i, O x iO'-"' ausêncí a

T
s i.4 x i0is 5,3 x IO1 1,1 x i0!s 3,4 x IO1

T.. = dia ao processamento

7 = após Í 5 dias

T_ = após 30 dias

<!•
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4.3 - Análises microbiológicas das linguiças com c^me
caprina

4.3.1 - Linguiças embaladas sem vácuo estocadas por 30 dias
a 5oC

•A-

^,;

As médias de contagem padrão de bacfcérías mesófiias,
psicrófiias, colíformes fecais e S. aureus em carne caprina e em
iinguiças frescas estocadas sem vácuo, expressas em uniáades
formaáoras de colónia (ÜFC) e ero número mais provável íNMP) por
grama de amostra são apresentadas na Tabeia 6.

Podemos observar que, não houve efeito benéfico do
nitrifco quanto a inibição de bactérias roesófílas, psicrofíias e
5. aureus em todas os tipos de linguiças; sendo que, nas
amostras C e D (com nítrito) o nível de bactérias coiíformes
fecais se manteve mais ou menos constante durante a esfcocagem,
em relação ao nível inicial apresentado pela carne usada para
forrouiar estas linguiças; nas iínguiças estocadas a 5°C,
embaladas sem vácuo, o crescimento de 5. aureus foi pronunciado,
fcornanáo-as inaceitáveis para o consumo, de acordo com
legislação específica (DINAL^-i587>; a pesquisa mícrobíoiógica
não acusou a presença de Yersínía, Saimonela e Ciostridio na
carne, nem nas linguiças formuladas.

Estas linguiças após lo dias apresentaram odor
desagr-adávei , e com visíveis colónias de microrganismos em toda
a superfície.

-?
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As médias de contagem padrão de bactérias mesófiias,

psícrófiias e S. aureus em todas as linguiças estudadas, após 15

dias de estocagem, ultrapassaram os padrões microbíoiógícos

fixados peio CKNFA (1578) e comentado no item 4.2.2 acima.

'"nquanto que as médias de contagem paárões áe

bactérias coiíformes fecais nas linguiças formuladas sem nifcrito

ultrapassaram os padrões toierados peio DiKAL (1387), onde é

permifciáo até um limite máximo de 3 x IO3 NKP por grama de

amostra.
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^ TABELA 7 - Variação da contagem microbíoióglca da carne e
das linguiças processadas (formulações A, B, C e
D) de caprinos, embaladas sem vácuo e estocadas
por 30 d í as a 5oC .

Tipos de Kícrorganismos

HESóFiLAS COLIFOSKES PSiCRóFILAS S. aureus
FECAIS

uFC/g NHP/g UFC/g UFC/g
AnOSTRA

CAKN'E nu i DA 5,0 x IO'4 2,8 x IO1 i,ü x i0"> ausência

s'

^-

A
T. 5,0 x ÍO'* 2,1 x IO1 2,8 x 103> ausência

1 ô,0 x i0s5 2,4 x 10s 4,0 x 10!s 2,0 x IO»

T^ 3,0 x IO7 4,6 x i0& 5,0 x Í07 2,0 x 10s»

B
7.. 4,0 x 10" 2,3 x 10Í i,0 x i0:l- ausência

T^ 3,0 x i0!5 3,9 x 10a 3,0 x IO--5 1,0 x 10::i

T
s.

7,0 x iü7 7,1 x 10a 2,0 x IO7 1,8 x 103

ï».

^

c

D

T

T.

s.

3,0 x IO3 4,6 x 10a 2,4 x 10.-^

4,0 x 10s 2,6 x iQ± 1,5 x iü3

ausência

T^ 1,0 x IO7 2,4 x i0s> 1,5 x IO7 1,0 x IO3
T., 3,0 x IO7 4,6 x 10a 3,0 x 10^ 1,5 x iO»

ausêncis

T^ 1,0 x 10s 4,& x 10" 2,4 x iü-4 1,5 x iü!:'
T-, 1,0 x IO7 4,6 x i0£> 3,0 x IO7 i,O x 10si

T

T

T

.i.

•ï

após o processamento

após 15 dias

após 30 alas



* w- :^
<•' ,-.. •'^tí.,Ï-< v'l<y>"'! 'l

^

80

4.3.2 - Linguiças embaiadas
d í as a 5oC.

vácuo e estocadas por 30

y

s.

na Tabela 6 encontram-se os resultados da contagem

microbioiógica áa carne caprina e das linguiças processadas

(formulações A, B, Céu) e estocadas por 30 dias a 5°C

Foáemos observar que a contagem iniciai média da carne

caprina utilizada neste experimento apresentou-se mais aita ao

que a á a carne ovina.

Durante os 30 dias de estocagem em embai agem a vácuo,

os níveis de bactérias mesófi i as e coliformes fecais (confirmado

peia prova bioquímica ínVïC) mantiveram-se inaiteraáos, ero
relação àqueias áa carne usaáa para elaboração destas linguiças,
ináependenfce dos níveis de nítríto e gordura usaáas nas
f or mu i a coe s.

Ocorreu um aumento significativo áas bactérias

psicrófiias nos primeiros aias áe estocagem, mas roantíveram-se
ínaifcreraáas nos dias subsequentes, podendo i na içar que a maior

parte das mesófi i as são tambéin psicrófiias.
5. aureus. Sa-imoneias e Ciostrídios Suifito Redutores

não foraio encontraáas nas iíngulças estudadas.
Nas linguiças A e D foram isoiaàas colónias crescidas

em meio de nacConkey assemeibando-se a ïersínia, que mostraran,
reações típicas (ácróa na base e na superfície, sen, produção de
ácioo suifíànco e sen, excessiva formação áe gás einTnpiice
açúcar ferro (T.S.l.) e em Âgar iísina ferro (L.i.A.).



'^

^

M/.

f "â ^yv' .'^'

Bi

Os isolados, bioqui micamente identificáveis como

eepécíes de Yersinia, foram analisados microscopicamente em

lâminas coradas pelo método de Gram, apresentando-se com forma

de cocobaciios ou bastonetes Gram negativos. Móveis a 21"C e

imóveis a 37°C. CaracterÍBticãs semelhantes as descritas para

Yepsínias por ÜASNKEN et ai. (1987) e UBOLDi EIROA et ai.

(1988). Entretanto, não podemos afirmar que se trate ae uma

espécie de Y. enterocolit i ca devido a impossibíi idade de

realização de testes mais eficientes e específicos.

^
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Variação da contagem microbíológíca da carne e
das linguiças processadas (formulações A, B, C e
D) de caprinos, embaiadas a vácuo e estocadas
por 30 d í as a 5oC .

Tipos áe Microrganismos

HESóF i LAS
ÀKQ57KA

CARNE HO i DA

À

üFC/g

3,0 x i0is

T 4,0 x 10-A

T^ 3,0 x 10=

COLiFORnES
FECft i S

NHF/g

s;

T
s.

3,0 x 10s

B
T., i,3 x i0ï=

T, 2,4 x 10s,s

7, 3,ü x 10is
.E

c
T &,ü x IO4

T l,ü x 10s

T s

s

D
T.

T

7

i.

2,0 x 10a

2,0 x IO2'

3,0 x 10s

s.
3,0 x 10as

7 = após o processamento

T, = após 15 dias

T... = após 3ü dias

K. D. = "aio deterroinaao -

7,5 x 10s-

2,3 x IO1

1,2 x i0a

2,i.x 10a

PS i CiióF ï LA3

üFC/g

N. D.

2,1 x 10i K. D.

2,4 x 10" 2,0 -x IO*

5,3 x i04 3,0 x 10"

K.D.

3,0 x 10s

3,0 x 10=-

a

6,4 x 10s2 N.D.

7,5 x i0í 1,5 x IO1

i.2 x 10a 2,0 x i0<

2,3 x 10:t N.D.

3,ü x i0i. Í,O x i0^

4,3 x i0± 1,6 x i0"
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4.4 - Análise Bensorlal de linguiças de carnes
caprinas e Ovinas

4.4.1 - Aceitação Geral de linguiças frescas de
carne de caprinos e ovl nos

4.4.1.1 - No is dia de esfcocagem

83
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Os valores apresentados na Tabela 9 de percentuais

para a aceitação gerai de linguiças frescas de caprinos e ovinos

no Is dia de estocagem, evidenciaram que, a melhor aceitação foi

para as linguiças com maior teor de gordura (B e D). Embora os

resultados da Análise Estatística (Tábeias l, 2 e 3 do Apêndice

II) tenham indicado que as 4 formulações de linguiças estocadas

sem vácuo obtiveram estatisticamente o mesmo nível de aceitação.

Nos resultados da Análise Estatística relacionados nas

tabelas 4, 5 e 6 do Apêndice li (linguiças estocadas com vácuo e

no lï dia de estocagem) observamos valores significativos em (F

<= 0,05) nos testes de KRAKER e FRIEDHAN. Nos testes de

comparações múltiplas, apenas A e C tiveram níveis de

aceitação significativamente (P <= 0,05) menores que D.

Esta aceitação pode ser explicada porque a formula-

cão D contém um n í vê i áe gordura mais a i to, sendo mais intenso o

sabor ao toucinho e, também, peia cor vermelha caractenst í ca de

produtos cárneos curados com n i frito.
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TABELA 9 - Valores percentuais para aceltaçSo geral no Is

dia de estocagem de linguiças frescas de
caprinos e ovinos, usando-se uma Escala
Hedôntca.

.:••

::ifë:
'^

;2~
^-
•%:
J

Â

A

CAPRIN05

BCD A

OVI NOS

B c D

l. Não Gostei,
Definitivamente 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 O,Ou

2. Kão Gostei,
Hu 1 to 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,0ü

3. Não Gostei,
Regularmente 0,00 0,00 0,00 0,00 '8,33 0,00 0,00 0,00

4. N3o Gostei,
Ligeiramente 0,00 8,33 0,00 0,00 8,33 8,33 0,00 8,33

5. indiferente 6,33 0,00 8,33 0,00 0,00 0,00 16,66 0,00

6. Gostei
Ligeiramente 33,33 8,33 50,00 8,33 33,33 8,33 25,00 33,33

7. Gostei-
Regularmente 33,33 24,99 33,33 33,33 33,33 25,00 33,33 41,66

8. Gostei
Muito

9. Gostei
Huitíssimo

16,66 41,66 8,33 25,00 8,33 50,00 8,33 16,66

8,33 16,66 0,00 33,33 0,00 8,33 0,00 0,00

=T-

"í..-.^
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4.4.1.2 - No fim do período de estocagem.

Os vaiares percentuais para aceitação geral no fim do

período de estocagem, mostrados na Tabela 10, evidenciam que

ocorreu um decréscimo no nfvei de aceitação das linguiças com

maior teor de gordura, comparativamente com os valores

apresentados na tabeia anterior. Embora na Análise Estatística

os testes de KRÃHER e FRiEDHAN não apresentar am diferenças

significativas, ou seja, em todas as 4 formulações com carne

ovina a aceitação geral foi similar. A teve melhor aceitação que

D (ínverteu-se o efeito do nfvei áe gordura).

É provável que após 30 dias de estocagem as

formulações de mais aifco nível de goráura apresenfcasseni uma

ligeira rancifícaçao, mofcívando à rejeição destas em relação às

formulações com menos goráura.

II
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TABELA 10 - Valores percentual B para aceitação geraj no
30í; dia de esfcocagem de linguiças frescas de
caprinos e ovinos, usando-se uma Escala

Kedõnlca.

8t>

j

CAPR i N05

A B C D

O V i MUS

A B C D

fK-

>.

i. Hão Gostei,
Definitivamente 0,ü0 0,00 0,00 ü,ü0 ü,Ou 0,ü0 0,00 0,00

2. Hão Gostei,
nu i to G,Ou 0,00 0,00 í&,66 0,00 0,00 0,00 0,00

3. Não Gostei,
Keguiarmente l&,bb i&,&6 16,66 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

4. Rao Gostei,
Ligeiramente 0,üü 0^00 0,00 16,66 0,00 16,66 O,Ou 16,6&

5. indiferente O,Ou 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 16,66

6. Gostei
Ligeiramente ü,00 i6,6b 45,55 33,33 ib,66 49,55 !&,&& 45,95

7. Gostei
Keguiarmente 45,59 0,00 16,&6 0,00 33,33 0,00 66,Ê>6 lb,&b

6. Gost-ei

nu i t-o

5. Gostei
nuitíssimo

1&,66 b6,6b O,Ou 33,33 45,99 33,33 16,6b 0,üü

16,bb 0,00 16,66 0,00 0,üü 0,00 0,00 0,00

.!*U;=?Ljt
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4.4.2 -Avallaçëio sensorial para o sabor salino de linguiças
frescas de caprinos e ovinos nos Is e 30í; dias de
esfcocagem.

^(<

-^.'

Ã Tabelas 11 e 12 apresentam os va i ores percentuais

para a avaliação do sabor salino no Is aia de estocagem. A

aceitação peio grupo de provadores foi boa, apresentando uma

ligeira preferência pelas formuiações com mais gordura. Ha

análise estatística esta preferência não foi significativa;

todas as 4 fQr-muiações apresentaram o mesmo nível de aceitação

quanto ao sabor sail no.

Ko 30^ dia de estocagem ocorreram mudanças quanto a

preferência dos provadores, visto que, dentre as linguiças

processadas com carne caprina as formulações A e B tiveram maior

e laenor aceitação, respectivamente. Em relação às linguiças de

ovinos a preferência foi peia formuiaçao C, sendo que a B teve

menor aceitação. A análise estatística evidenciou este fato,

conforme Tabelas 9 e 15 do Apêndice li.

-^
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TABELA 11- Valores percentuaie numa escala d® avallaçSo
para o sabor salino de linguiçaa frescas de
caprinos e ovinos, no l ï dia de estocagem,embaladas
sem vácuo.

—^
asris^

À

CAPKÍNQS

5 c D

OVI NOS

ABC

Gosta,
Extremamente 0,00 8,33 0,00 8,33

D

8,33 16,66 8,33 25,00

Gosta,
nu i to 41,66 50,00 33,33 25,00 55,33 41,66 !&,&& 6,35

Gosta,
noáeraáamente 4i,6& 25,00 50,00 50,00

Gosta,
pouco i b,6t> 8,33 8,33 0,00

indiferente 0,00 0,00 8,33 6,35

6,33 16,66 41,b6 56,33

25,00 6,33 33,33 0,00

0,00 16,66 0,00 0,00

Hão Gosta,
Pouco 0,00 8,33 O,Ou 6,53 0,00 0,00 0,00 6,33

Kao Gosta,
noderadamente 0,00 0,00 0,00 0,00 ü.00 0,00 0,00 0,00

^

Kao Gosta,
nu í to 0,üü O,Ou 0,00 ü,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Não Gosta,
Definitivamente 0,üü ü,Ou 0,00 O,Ou 0,00 O,Ou ü,Ou ü,üü

v
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TABELA 12 - Valor-es percentuais numa escala de avaliação
para o sabor salino de linguiças frescas de
caprinos e ovinos, 30£ dia de estocagem,
embaladas côa vácuo.

89

!

CAPRINQ5

À B c D • A

OV i NOS

B C D

'<'^2;-

^*

Gost.a,
Exfcremaaente 1&,&6 !&,&& 0,00 0,00 0,00 0,00 33,33 0,00

Gosta,
Hu i to 33,33 0,0066,66 0,00 83,33 0,00 16,66 0,00

Gosta,
Hoderaaamenfce 49,99 49,99 33,33 49,39 0,00 33,33 33,33 83,33

Gosta,
Pouco

indiferente

R ao Gosta,
Pouco

0,00

0,00

16,66 0,00 33,33

0,0& 0,00 0,00

16,66 16,6& 1&,66 0,00

0,00 49,99 0,00 0,00

0,00 16,66 0,00 16,66 0,00 0,00 0,00 16,&6

H5o Gosta,
Hoderaaamente 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Hão Gosta,
Hu i to 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Kao Gosta,
Definifcivamente 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

•^.
'^»

••ïl
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4.4.3 - Avaliação Beneortal para a suculênct
frescas de caprinos e ovinos nos l£
estocagea.

de l t ngu t cãs
3Q£ dias de

^-

ï^-

As Tabelas 13 e 14 apresentam os valores percentuais

para a avaliaçSo de suculência das linguiças estudadas, no li: e

no 30a aias áe estocagem. Todas as 4 formulações foram bem

aceitas peio grupo de provadores. A análise estatística aos

vaiares obtidos na análise sensoríal n3o acusaram diferenças

significativas nas 4 fornuiações com carne caprina, quanto a

suculêncía, nos 2 tratamentos (a vácuo e sem vácuo) no Is dia áe

estocagem. Apenas no 30£ dia de estocagea a formuiaçSo A

apresentou-se sígníficativamenfce (P <= 0,05) roais aceita ao que

a B (Tabela 9 ao Apênóice i I).

Kas formulações com carne ovina, houve diferença no

tocante à aceitação por parte dos provadores, quanto a

suculêncía. Apenas com 30 dias de estocagem com vácuo, a

formulação A apresentou-se corn suculencla significativamente (P

<= 0,05> melhor que os outros tratamentos.

^"
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TABELA 13 - Valores percentuais numa escala de avaltaçSo
para a euculência de linguiças frescas de
caprinos e ovinos, no 12 dia de estocagea, sen
VáCUO.
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CAPRINOS

A B c D A

OVINOS

B C

Gosta,
Extr-ero amen te

Gosta,
nu i fco

D

8,33 8,33 0,00 0,00 0,00

16,66 66,66 41,66 41,66 41,66

Gosta,
noderadamente 41,66 1&,6& 25,00 16,66 33,33

Gosta,
Pouco

indiferente

Hão Gosta,
Pouco

25,00 16,66 8,33 1&,66 25,00

0,00 0,00 25,00 16,66 0,00

8,33 0,00 0,00 8,33 0,00

Kão Gosta,
Soáeradaaente 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

KSo Gosta,
Hu í to 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Kao Gosta,
Definitivamente 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

16,66 0,00 8,33

58,33 50,00 50,00

16,&6 33,33 33,33

0,00 8,33 0,00

8,33 0,00 8,33

0,00 8,33 0,00

0,00 0,00 0,00

0,00 0,00 0,00

0,00 0,00 0,00
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T&BELA 14 - Valores percentuais numa escala de avaliaçSo
para a suculência de linguiças frescas de
caprinos e ovinos, no 30a dia de estocagea,
com vácuo.

92
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CAPRINOS »

A B c D I A

OV iN05

B C

Gosta,
Exfcreaamente 16,66 0,00 0,00 0,00

D

16,66 0,00 16,66 0,00

Gosta,
iiuifco 49,99 33,33 66,66 16,66 33,33 33,33 49,99 33,33

Gosta,
Hoderadamenfce 33,33 16,66 33,33 33,33

Gosta,
Pouco

inóífenente

Kao Gosta,
Pouco

0,00 49,99 0,00 49,99

0,00 0,00 0,00 0,00

33,33 0,00 l6,&& 33,33

1&,33 33,33 1&,66 0,00

0,00 16,6& 0,00 33,33

0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 !&,&& 0,00 0,00

Hão Gosta,
Koderadamente 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Não Gosta,
Ku i to 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

São Gosta,
Definitivamente 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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4.4.4 - ÀvallaçSo sensor t al para o saboroma de linguiças
frescas de caprinos e ovinos no la e 30£ dias de
estocagea.
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Os valores percentuais da avalíaçSo sensonal para o

saboroma de linguiças frescas de caprinos e ovinos estão

reiacionaaos nas Tabelas 15 e 16.

Feios resultados obtidos, veríficou-se que houve uma

boa aceitaçëo para o saboroma das linguiças estudadas. Os

resuit.ados percentuais para as linguiças de caprinos no li; dia

de estocagem, foram: 2X aos provadores gostaram extremamente das

4 formulações, 22,5X gostaram muito, 42% gostaram moderadamente,

2 i X gostaram pouco, b,25X foram indiferentes e apenas 4,2X não

gostaram, pouco. Fará as linguiças de ovinos: 6,25X gostaram

extremamente, 29,2X gostaram, inuíto; 35,42% gostaram

moderadamente, 25X gostaram pouco e apenas 2 X foram

i na í tenentes.

tio SÓS dia de estocagem os valores obtidos foram: 4X

gostaram extremamente, 2.1 gostaram muito, 45% gostaram

moderadamente, 17% gostaram pouco e apenas 4X foram indiferentes

ou não gostaram pouco das linguiças de caprinos. Das linguiças

óe ovinos i7X gostaran extremaioente, 33,33X gostaram muito, 42X

gostaram rooáeraáaroente, e apenas 4X gostaram pouco ou foram

í nd í f crentes.

us resultados das análises estai i'sti cãs para valores

apresentados nas Tabelas 15 e 16 mostraram que, coroparanáo-se as
aceitações das 4 formulações (A, B, C e D) não ocorreram

diferenças significativas quanto ao saboroma no l= dia de I
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estocagem das linguiças de caprinos e ovinos embaladas a vácuo e

nas linguiças de ovinos embaladas sem vácuo, o tratamento B

apresentou-se significativamente (P <= 0,05) melhor, quanto a

saboroma, que as outras forinul ações, segundo os testes de

KRAKER, FRIEDHAN e comparaçSee múltiplas (Tabelas esfcatÍBticas

do Apêndice II). Para o 30í; dia de estocagem, as análises

estatísticas mostram que as linguiçaB de caprinos nos testes de

FRIEDKAK e KRAnER obtiveram uma diferença significativa de 5!í,

embora no teste de comparações múltiplas as 4 formulações

apresenfcaram-se iguais quanto ao saboroma.
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TABELA 15 - Valores percentuais numa escala de avaliaçSo
para saboroma de linguiças frescas de caprinos
e ovinos, no Is dia de estocagem, embaladas Bem
vácuo.

i

^

CAPRINOS OVINOS

A B c D

Gosta,
Extremanente 0,00 8,33

Gosta,
Hu i to

Gosta,
Koderadaroente 50,00 33,33

Gosta,
Pouco

0,00 0,00

16,66 41,66 8,33 25,00

33,33 50,00

25,00 8,33

indiferente 0,00 0,00

Rao Gosta,
Pouco. 8,33 8,33

K3o Gosta,
Hoderadamente 0,00 0,00

Hão Gosta,
Hu í to 0,00 0,00

Kao Gosta,
Definifcivaoente 0,00 0,00

33,33 16,66

16,66 8,33

0,00 0,00

8,33 0,00

0,00 0,00

0,00 0,00

A B c D

8,33 16,66 0,00 0,00

16,66 41,66 8,33 50,00

50,00 16,66 41,66 33,33

25,00 16,6É> 50,00 8,33

0.00 0,00 0,00 8,33

0,00 8,33 0,00 0,00

0,00 0,00 0,00 0,00

0,00 0,00 0,00 0,00

0,00 0,00 0,00 0,00

]
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TABELA 1.6 - Valores percentuais numa escala de avaliação
para saboroma de linguiças frescas de caprinos
e ovinos, no 30s dia de estocagea, embaIadaB a
VácUO

96

CAPRINOS OVINOS

Ã B c D i A B c D

.^

Gosta,

Extremamente 0,00 l&,66 0,00 0,00 33,33 16,66 16,66 0,00
Gosta,
Hu i to 49,99 0,00 33,33 0,00 16,66 49,99 16,66 45,99
Gosta,

iioderadaaente 49,99 49,99 49,99 33,33 49,99 33,33 6&,&6 16,E>&
Gosta,

Pouco 0,00 0,00 16,66 49,99 0,00 0,00 0,00 16,66

indiferente 0,00 16,66 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1&,66
»•

KSo Gòsfca,
Pouco 0,00 16,66 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Não Gosta,

noderadamente 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Hão Gosta,
nu í to 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Não Gosta,

Definitivamente 0,00 0,00 __0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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4.4.5 - AvaltaçSo sensor t a 1 para a percopçtto bucal d»
linguiças frescaB de caprinos e ovinos nos l£
e 30s dias de estocagea.
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Os valores das Tabelas 17 e 16 são referentes a

sensibilidade dos provadores a percepção bucal da gordura nas

linguiças analisadas. Neste teste pretendemos avaliar a aceitação

aos consumi dores quanto o teor das gorduras destaB 4 formulações

de iinguíças. Os resultados da Tabela 17 mostram que a maior

per-cenfcagea de aceitação foi para "Gosta, moderadamente", nas 4

for-muiações com came caprina e ovina.

Ha Tabela 18, podemos verificar que para as linguiças de

caprinos e ovinos com 30 dias de estocagem, houve maior aceitação

á as foraulaçSes A e C na opção "Gosta, muito".

A análise estatística oestes aados. usando-se os t^esfces

àe KïíAHEii e FRIEDnAK, n§o acusaram diferenças significativas

quanto a preferência peia percepção bucal em nenhuma das linguiças

caprinas e ovinas, armazenadas com e sem vácuo, no is dia de

estocagen. Entretanto, apenas as linguiças de caprinos com 30 dias

áe esfcocagea embaiaaas a vácuo apresentaram nos testes óe FRIEDRAK

e KiïAKEïí, uma difença significativa de 5X. Hás os testes de

comparações mu i tipi as mostraram-que as formulações D^ B, C e À são

iguais quanto à percepção bucai (Tabelas est.3tt'St.íca£t QO Ãp^naice
i ï •> -

t
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TABELA 17 - Valores percentuais numa eacala d» avalteçSo
para per-cepçSo bucal de linguiças frescaB de
caprinos e ovinos, no l£ dia de estocagem, ea-
baladas sem vácuo.

---

CAPKlNOS

A B c D

OVINOS

A B C D

Gosta,
Extremamente

Gosta,
Muito

0,00 0,00 0,00 0,00

25,00 25,00 33,33 16,66

Gosta,
noderaáanente 41,66 41,66 25,00 50,00

Gosta,
Pouco

indiferente

Kao Gosta,
Pouco .•

33,33 25,00 33,33 33,53

0,00 0,00 0,00 0,00

8,33 0,00 0,00 8,33

8,33 58,33 25,00 0,00

58,33 33,33 50,00 25,00

25,00 0,00 25,00 8,33

0,00 8,33 0,00 8,33

0,00 8,33 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

iiao Gosta,
noderadamente 0,00 0,00 6,33 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Hão Gosta,
Buí fco 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Kao Gosta,
Definitívãmente 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

•Y
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TABELA 18 - Valores percentuais numa escala de avaliação
para percepção bucal de linguiças frescas de
caprinoB e ovinos, no 30s dia de estocagem, em-
baladas a vácuo.
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CAPRINOS

h 5 c D s A

OV I NOS

B c D

Gosta,
Extremamente O,Ou 0,üü ü,üü ü,üü if,bb ü,Gü 0,GÜ ü,Ou

Gosta,
nu í to &&,&& 33,33 bb,66 0,üü 49,59 33,33 &b,6t> 16,66

Gosta,
noderadamenfce 33,53 45,99 O,Ou 45,59

Gosta,
pouco O,Ou ib,&6 33,35 45,55

indiferent.e ü,Ou 0,üü O,Ou 0,üü

33,53 !&,&& 33,33 16,&6

ü,üü 33,53 0,ü0 45,59

0,ü0 ü, 00 ü.Oü lt>,6&

iiâo Gosta,
Pouco ' 0,00 O,Ou ü,Ou 0,00 0,00 i&,66 0,00 0,üü

não Gosta,
noderaáaaente ü,00 0,00 O,Ou 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

não Gosta,
nu 11.0 O,Ou 0,00 ü,Ou ü,üü ü,ü0 ü,Ou 0,ü0 0,üü

Kao Gosta,
Definitivamente O,Ou 0,üü 0,00 0,00 0,ü0 O,Ou 0,00 0,ü0

*\
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5 - CONCLUSÕES
\
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Com base nos resultados obtidos no presente trabalho

foi possível concluir que:

l - Através de uma roetodoiogia simples e de baixo custo é

possível obter-se um embutido cárneo de aspecto

organoiépfcíco satísfafcório e e i evado v a i or nutri tivo.

2 -As linguiças contendo nitri to, embaiadas a vácuo e mantidas

sob refrigeração (t- 5°C) apresentaram maior viáa-áe-

prateleira que as áemais, portanto, roantiveram-se áentro

doe padrões microbíológicos fixados pela Comissão Nacional

de Normas e Padrões para Alimentos (CKKPA), até 730 dias de

estocagem.

3- Através da avaliação sensoríai, verífícou-ee que as

formuiaçëes com maior teor de gordura adicionada tiveram a

preferência dos provadores, no tocante à aceitação geral,

ímedíatamente após o processamento.

4 - Aos 30 dias de estocagem houve uma inversão na preferência

dos provadores, quanto à aceitação geral, visto que as

amostras com menor teor de gordura r" oram as

preferidas, prova vê i mente devido ao desenvolvimento áe um

processo de rancífí cação, mais evidente nas

linguiças com maior teor ae goráur-a.

5 - Quanto ao sabor salino, saboroma e percepção bucai

não foram observadas diferenças na preferência aos

paneiist.as por nenhuma das formulações.
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Ficha utilizada na análise sensória i dos produtos

NOHE;

D&TA -.

ESCALA KEDÔniCA

Avalie caáa amostra usanào a escala abaixo para descrever o

quant.0 gostou ou desgostou ao produto.

i - Desgostei muitíssimo.

2 - Desgostei muito.
3 - Desgoste i regu i arroente.

4 - Desgostei i ígeíramen-fc.e
5 - ináiferenfce.

6 - Gostei ligeiramente.

7 - Gostei regularmente.
o - Gostei muito.

5 - Gostei muitíssimo.

r
•^

ii ï DA ÃHüSTïiÃ VALOR

r

••

CüíiEiiTaïilOS:
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!7
;1
!1
It
n
n

'!
I !

D
:!

NQHE

&H05TRÀ

Faça uma avaliação das amostras áe acordo com a preferência,
usando a escaia abaixo:

11

II
l!
!1

Opção

I)
i !-

T.DE SAL 5UCULEK. SABOKOHÀ F.BUCAL

s
v.

^

s'
li

II
i i

r.

I i

!!
• i

l i
!i
!!
; !

i i

il
11

! i

l i

> !

[-,
:1

l!

SI
I)

!':
; t

Gosta ext.remament.e

Gosta muito

Gosta moderadamente

Gosta pouco

não gosta, nem áesgosta

Desgosta pouco

Desgosta moderaáament-e

Desgost-a pouco

Desgosta aefinítívãmente

COHEKTaRiüS:

} i

t i

i l

i ;

li

i .

^

;te '
*' /'

^..
'--l.:1
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CARNE DE CAPRINOS

TABELA l - Valores obtidos para o perfil de caracterfetlcas das amostras
analisadas na primeira modalidade de estocagem (sen vácuo).

Variável i Sabor Sá i inoi Sucuiência ! Saboroma Fere.Bucal A. GERAL

\ Amostras i A
Provadores\j

B c D A B c D j A B C D A B c D i A B C D

.3

PX

p^

p.
^
p

3

p
«fc

6

l e 7
i
Í 8 8

I 6
i
i 9

a

a

6i a
ï
896

6

7

7

e

9 j 8

9 l 8

7 J 7
5 S 7
7 S 8
i

6 • Q
i

6

9

7

7 8 j 8

8 8 i 6

6 7 7

s
S 8 8í 7

887

988

7

7

6 6

8 6

766

7

5

8

8

9

i .
7 l 7
j

7 i 7
I

8 i 7
I

6 7

8 6

7776

80S

6 i 7
Í

7 8 l 9

8

7

7

8

I
8 i 5
•

B i g

7

8

6

5

8 i 8
t

877

889

967

8

4

7

7 7

6 8

6 6

*^

Colocando os valores em oráeu (posto) crescente nos

blocos (provadores)e somando os'postos para cada tratamento,

temos a fcabéia a seguir:

TABELA 2 -Va i ores observados da soma dos postos

Variáveis •Sabor Saiinoi Sucuiencia l
K
t

i?
A

t?
•a

K
•a

ii

n 6

Ï
Í

!

i

16,50

1.6,00

9,00

18,50

l

•ï

l

n 6
iaooroma
n = &

14.50

18,00

14,50^

8

i

•i
l 13,00 i

l

15,00

20,00

8,50

16,00

perc.tíuca
i n = 6

-S7-GEKAT~
6n

l
}
I

ï

l

l

I

14,50

15,00

13,50

17,00

I
\

i

l

14,5ü

17.5u

12,00

16,00 •1; ^1
^\
^

•â1

^.
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T&BELA 3 - Valores observados de Qe Q' e sígnificância dos
testes de Kramer e Friedman para as variáveis. .

\ Teste KRAnnER FR i EDHAN

'\ • SiGïiIFiCA-nCiAi Q
Variável \> •

•T-
Q' • SiGNIFiCAnCtA

8

I
Sabor Sai i no ;

i
t

s
I
ï

Sucuiêncí a

Saboroma

Fere. Bucal

Ace í t. Gerai i

K.5.

N.5.

À

N.S.

-ti. S.

I I
« 5,15 »

l i, 35 I
b,0b<

2,Ou»
I I I

7,35 i B,32?

I 0,&5 I 0,8l|
\ . ^ ï
• 1,&5 i
l l

1,60
»

N.5.

H.5.

Â

N.S.

N.S.

I

A significativo à 5%

N.S. não significativo

iio caso em que

comparações mui tipi as.

Sabororoa; Resuifcaáo C ft D

foi sígntficanfce, faremos as

B

Conclusão: As amostras C e B são àiferentes.

w

^

^^
s'f
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TABELA 4 - Valores obfctdos para o perfil de caracterfsfctcas das amostrasanalisadas, na segunda modalidade de estocagem (com vácuo),com
apen as um d t a.

%

Variáveis i Sabor Sal i no i Suculêncía Saboroma i Perc.Bucal i A. GERAL

\ Aiaosfcras j A
Provadores\|

B c ~D~TT ~:B C DiA BCD
i

A B C D S A
i

PX

p=
p,

3

p
-4

p;

p

3

A

T

i

j
8

B

ï

-f
i

T

686

7

9

i i
7Í6867Í6867Í686
i í

97Í8887Í788

6 7 6 8 4

J7 & 8'7 j?.8 8 8
i &

9 I 7
l

5

8 5

7 7 Í6 5
•

7 4 í 7
j

8

7

7

8
2

5 i 8

I

9 &

797

& 4 6

7 7

I
8 i 6

8 < 6

5 I 7

9 6

7 7

5 7

78

S < 5

5 I 4
I

B

7

C D

6 87 ! 6
i i

7i8 8 8 7i6 B 79
8|7 9 6 Bi5 7 6B

8 • 6 9 75
} 657

869

TABELA 5 - Valores observados da soma dos postos.

^-

Variáveis sSabor Saiínoi Sucuiência í Saboroma ? Perc.oucal < A. GERAL6 í n=6i: n=6 • n=6
R

R
A

R
•s.

R

it

'3

^

í n 6 I n

i
•
I
Í
í

15,0

16,0

16,5

12,5

j
i

Í
l
i

12,0

18,0

14,0

16^0

i

13,00

19,00

12,50

15,50

!

l

12,0

18,0

13,5

16,5

j

'
t

7,0

18,5

11.0

23.5

•M^

'm^

~r
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TABELA 6 - Stgnlflcância doB fcestea de Kraaar e Frtoáaan com
valores de Q e Q'.

'<«..
>-..

Y

\ Teste
-r
I KïíAHHER

TT FRiEDKAN
\

"\ i SÍGNIFÍCAHCÍ&! Q
Variável M •

Q' Í SiGHIFICANCiA

I

I

I

t
Aceífc- Gerai •

Sabor Sai í no

Sucuiêncí a

Saboroma

Fere. Buc a i

K.S.

n.5.

N.S.

ii.5.

À

I
i,ü4«• ü,5õ i

I 2,00 I
I 2.65 I
I 2,25 I
|i6,45 I 17,3i|
• I I

2,4ü|
2,94»

2,&o|

ti. 5.

H.5.

M.S.

ii.S.

À

* significativo à 5%

K.S. não significativo

ïiesfce caso, temos signíficância para a varí ave i

preferência, a quai faremos testes óe comparações mültipias:

Kesuit-aáo: A C ü_^

Concius-áo: às amostras & e C diferem áe D.
<•.

'^;
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TABELA 7 - Valores obtidos para o perfi l de caractorfafctcae daB •moBfcreB
^aLisadas' "a Be9unda aodal Idade de estocagem (coa-vácuo)^a20 dias. ---— -—--—»,

Van ave j s j Sabor Sai i no i Sucuiêncía j Saboroma r PercTBÏïcat i A. GERA
\ Aincrsfcras i
Provadores\j

A B C D i A
i

BCDiABCD-jABC D i A
i

BCD

i
I

p
A

7 7

aPa

PB
p< .

p=
p.

i 9 7

7 6

4Í7
t 8
I

a

9

7

7

8

8

8

7

a

6 j 7 6
i

7.87

6

4

7

8

7

g

6

6

7

8

7

8

8 8

Í
7« 8 8 8

6

7

6

6

8

7

7

a

7

7

8

8

7

7

5

4

g

7

7

7

8

6

7

8

6 878 7 i 3
i

7 j 8 .7 8 6 i 7

6

5

6

7

7

7

a 6

6

a a

8 7

6

8
••

TABELA 8 - Valores observados da soma dos postos.

6 7

86(9

7 \7
-Í

3

8

8

8

6

7

3 2

7 8

6 6

6 4

6 6

8868

-<-t

Vai-iáveis «Sabor Sai i no l Suculência
R, i n = 6 l n = 6

;aboroma a Perc.Bucal • A. GERAL
n 6 n 6 n 6

17,520,020.521,019,5R

17,514,012,511,013,0R
13.517,017,519,019,0 I is ! 11,59.09.59,08,5R

I

*~\
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TABELA 9 - Valores de Q e Q' e eignific&ncla dos testes de
Krarner e Friedman para as variáveis.

..^

\ Teste KRAnHER
T
I FRIEDKÃK

\. -E"
\ í SIGNiFiCANCiAi

Variável \| •
Q

I

"Q"'~T'~ÍÏGNT?:TEÃNcTr
8

Sabor Salino «

Suculêncí a

Saboroma

Fere. Bucai

t
I

I
I

Aceifc. Gerai i

À

*

À

Â

À

I 0,95 l i,04 I
I 2,00 I 2,40i
I ' _ _ •
I 2,65 l 2,94•
' - — I - --(
• 2,25 i 2,60>
I « »
ii6,45 • 17,31>

À

Â

Â

Â

R. 5.

i
A

* significafcïvo à 5X

K.5. não significativo

nos casos, em que foi sígnifi cante, faremos as
comparações mui tipi as:

a) Sabor Sal í no:

iiesuitaáo: D B C A

b) Sucuiêncía:

Resuitaao: D B C A

c > 5 aborom sr:

iiesultaào: D 5 C Â

d) Percepção Bucal:

liesuit-ado; D B C À

^ï
s^'
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TABELA 10 -

CARNE DE OVINOS

Valores obtidos para o perfil de caracter í'efclcaa das aaoatrae
anallsadaB no tempo 1-12 dia de eBtocagen (con vácuo).

Variável s j Sabor Salino» Suculêncla • Sabor.oma j Perç. Bucal i A. GERAL

\ Auosfcras j A
Provadores\i

BCDiABCDjABCDÍABC

•t-

D j A
i

BCD

í
p,

p-i

^
p<
p.

o

p
«à

i
i 6

J B

I 7
i 7
Íe
l e
i

7

7

8

4

9

8

7 7

7

7 i f>

9 i 7 7

5 5 j 7 8
i

7

8

7 j 6
i

8 ( 7
i

5 £> j 7

7 7

7 7

5

B

7

7

4

7
I

I

4

9

6 8 3
!

í
4

8

3

7 í 6
i
7

I 7
e

6

77 7 j 7 7 77
i

6 8 8 s 7 .6 6 B

B 6

5 6

8 8 Bje 9 6 7

7 8 8
•

B e 7 Is
i

8 7

I

I
6 4

8 B

7 i e
s

7

3

6

e

&

7

7

j

s

I
•

6 e

6

7

4

8

7 i e B

4 4

5 6

5 6

7 7

Colocando os valores em ordem (posto) crescente nos

blocos (provadores e somando os postos para c.ada trafcanento,

t-eaos a tabeia a seguir:

'á
•I

.,<

^.

TABELA 11 - Valores observados da Boraa aos pootog

Variáveis ,Sabor Salino, üu^u^cia j 5^^a ; pe^c3T Í A-^^
R i & i n

16,016,014,514,5lb,5
14,015.017,516,517,5
7,5l3r511,516.513,0

12,515.516,512,513,0

l

-*•
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TABELA 12 - Valores observados de Qe Q' ô slgnificSncta doa
testes de Kramer e Frledroan para as variáveis.

\ Teste
\____

KRAnnER e

~\ • SiGHIFiCANCiAi
Variável \i >

Q

Sabor Salino l

Sucuiêncía «

Saboroma !

Fere. Bucai j

Ace í t. Gerai »

FRIEDKAN

Q' i SiGNiFICANCiA

K. S.

n.5.

N.S.

N.5.

K.S.

. 1,65 i i,56 j

I 1,10 S i,43i
I 2,10 I I

2, 52 i
«

0,35 i 0,411

I 4,74 I
I

5,26»

;

R.5.

N.5.

K.S.

K.5.

ií.S.

N.S. não sígnifícanfce

-3"
i>*

•„>•

l

M* •>»
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TABE1A 13 - Valores obtidos para o perfil de caracterÍBttcãs das amosfcraB
analisadas, no tempo 2 - 20a dia de estocagem (com vácuo).

}̂f

-'s

Ï

Variáveis iSabor Sallnol Suculêncta i Saboroma T Perc.Buca'l i—A. GERAL
\ Amostras

Provadores\i
ABCDJABCDÍABCDÍABC

s i i
D j A B CD

p

p

p

p.

p;

p

í.

a

=i

<s>

869

e

I 6

s

7 i 8
i

6 8 7 j S 89

8797 i 8887

8 5 6 7 i 6 4 9

7

5

8 7 588
j

7 -7 í 7

J 8 57 4 i 7 6 7
j

7 8

8 i 9 7

e í 7
j

8

7

B

7

7 i 8 £> 8 7 j 8

8 j B 8 8 £> j 7

6176 8 8 j 8

e! 9 4 7 6 • 6

6 7 6

676

674

4 7 5

565i7478!87
,ie 7 7 55 8 7

8 6 j 7 8 6 &

8 7 5j8 867
•

TABELA 14 - Valores observados da soma dos postos

-^
•,x-

van ave i s i Sabor Sal l no í Suculência
R. j-n=6 i n=6 s

-•I• i. ————• Ï-
R

J.

R

R

•a

•s

R
••ft

18,5

s,o

20,0

12,5
i

20,0

10,5

19,0

10,5

i

i

Saboroma
n = 6 i

Pene.Bucal
n = 6 i

17,0

14.5

14,5

14,0

•

j
i

I

I

18,5

12,0

19,0

10,5

Í
I

Í

A. GERAL
n = E>

20,5

13,0

18,0

B,5

I
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TABELA 15 - Valores observados de Q eQ' e stgnif l c&ncl a dos
testes de Kramer e Fríedraan para as variáveis.

\ Teste
\.

T
I KR&nKER T

! FRiEDKAN

\ i SiGKiFiCAnCIAi Q
Variável \i

I Q' J SiGNiFICÃHCIÃ

Sabor Sai i no E

Sucuiêncí a
>

i

I

Perc. Bucal j

Saboroma

Ãcei t. Gerai

R.5.

R.5.

N.5.

K.S.

Â

. 7,55 J 8,õ2|
t

(
I 8,15 J 5,551
I . I
: 0,55 I 0,62J
I I _ __•
i 5,75 i 6,&3(

• 6,55
?

s3,5&i-

À

Â

N.5.

N.S.

Â

À significativo à 5X

K.S. não significativo

Kos casos em que foi sign ifícante faremos ascoaparações roüitíplas:

^

a) Sabor Salino:

iiesuitaao; B D & C

b> Suculêncía:

Resuitaâo: ü_u C A

c5 Aceitação Geral:

ïïesuitado: D B C A
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TABELA 16 - Valores obtidos para o perfil de caracterfstlrfsfclcaB dasamostras analisadas (Sem vácuo).

'"si

'ar-iáveis jSabor Salino! Sucu-iênc73

\ Amostras i Ã
Provador-es\ j

B c D } A B C D i A
i-

i

s

3

p,

ps

pa

p.

p.
^

Saborona (" Perc.uucalT-A7-GERAT
BCD i A BC~D

j

6

Ï 7
t

5

7

5 7 7

J 5 7

7
í
i 6
j
667

I
6

7 7

5

í
6 6

& j 5
6 í 6

7 I 7
I

6 7 s 5

7 7

7

7

7

7

4

6

4

6

7 • 6

7 ï 6 5-5 7 j 5

4 • 6

4

5

6

6

B

7

7

7

c

5

~D~Í'~T
i

576

6 5

T

7 j 6
!

7

6575Í7Q78
i

5 6 6j6 78&
I

5

3

5 4

í
6 i 7
•

6

6

6

7

5 6 3767

7

5

i
5 < 6 S 46

5 S 8 9 7 7

7 I 5 6 6 6 I 5 6 6 7J4 8 67
j t <

TABELA 17 - Valores observados da soma dos postos.

^

Variáveis JSabor Saiinoi Suculêncía » SaboTOiaa i Perc. Buc a i < A. GERALÏ<
i

i?
l.

R
a

R3

R.

l . n =6 n 6 n 6 n 6

s
I
I
I
Í

13,0

16,0

15,5

15.5

i

l

14,0

19,5

11,5

15,0

í
í

12,5

18,5

12,5

16,5

i

í

l
•

15,0

14,5

16.0

14,5

•
i
I

í

n &

10,5

22,0
12,0

15,5

^
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TABELA 18 - Valores de Q e Q' e signlf icâncla dos testes
de Kramer e Fr leda an para as variáveis.

ï
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]

â
w

\Teste T
" \________ ;-

KRAHHER T-
I FRIEDHAH

s •l-

\ i. SIGNIFÏCANCIAI
Variável \i 5

Q Q' j SIGiiIFICANCiA
I

•ï
Sabor Sai i no i

Sucuiêncía e

Saboroma »

E
Fere. Bucai j

Ace 11. Gerai i

I

ti. 5.

K.3.

K.5.

N.S.

À

I Ï i
( 0,55 J O,70>

i

« 3,35 I

I 2,70 <
' - . _ I
« 0,15 i

j

3^541

5,i2Í

0,181
s

*•

. 7,80 s 8,72'

K.S.

H.5.

ii.5.

n.3.

R. 5.

^

!

Â sígnífícafcívo à ÕX

K.5. não significativo

No caso, ea
ascomparações mui tipi as;

a) Ace í-ta cão Gerai ;

ïiesult-aáo: A C D B

I

que foi

I

s i gn i f i c ante , f aramos

st-

l

I

i
I
I


