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RESUHKO

Neste estudo, quatro tipos de linguicgas frescas
contendo carne ovina ou caprina foram formuladas com dois niveis
de gordura (16 e 27%) e dois niveis de nitrito (O a 100 ppmJ.

Os produtos assim obtidos foram submetidos a duas
modalidades de estocagem (a vacuo e sem vacuo) e armazenadas a
temperatura de (+ 5°C).

As 1linguigas foram analisadas no tocante a composig3o
centesimal logo apdés o processamento,obtendo-se os seguintes
resultados: 55,84% a 66,00% de umidade; 13,304 =a 16,42% de
proteina; 13,36% a 25,75% de gordura e 2,30% a 2,64% de cinza.

. Nas \linguigas foram realizadas contagens de bactérias
meséfilas, psicréfilas, coliformes fecais e S. aureus e pesquisa
de Saimonelas, Clostridios Suifito Redutor () Yersinia

enterocolitica durante o periodo de 30 dias. Os métodos

microbioilégicos utilizados foram aqueies recomendados pelo 1CHSF

(i878).
As analises microbiolégicas revelaram, em geral, aitos
niveis dos microrganismos meséfilos, psicrofiios e S. aureus

nas lingui¢cas estocadas sem vacuo apés, 15 dias de estocagem.

Constatou-se a presencga de Yersinia enterocoiftica

nas iinguigas com carne caprina embaiadas a vacuo e estocadas

por 30 dias a 5°C.



xii

Ndo foi constatado a presen¢a de Salmoneias ‘e
Clostridios em nenhuma das linguigas formuladas.

Os resultados microbioidgicos obtidos indicam que o
armazenamento a + 59C nao foi eficiente, sugerindo a necessidade
de uma forma mais adequada de estocagem. Entretanto, o uso de
embalagem a vacuo proiongou a vida util destes produtos.

As quatro amostras de linguigas, fritas em Jleo de
milho foram avaliadas sensoriaimente por & provadores semi-
treinados.

No iInicio do periodo de estocagem nouve meihor
aceitac3o para os produtos contendo maior teor de gordura. Esta

situacg3io tendeu a inverter-se com © tempo de estocagem.



SUHHARY

Four types of fresh sausages containing either lamb or
goat meat were prepared using two leveis of pork fat (16X and
27%) and two nitrite concentrations (zero and 100 ppm).

All .sausages were stuffed into Dbovine natural
caisings. Sampies from each treatment were packed either under
vacuum or without wvacuum and then stored at +5°C for further
composition, microbiological analysis and sensory evaluation.

Fresh sausage composition ranged from 55,84 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.

Hicrobiologicai analysis showed in general high level

of mesophiles, psychrophiles and S. aureus in the sausages

packed without vacuum after fifteen (15) days of storage.
None of the analysed sampies contained microrganisms

from Salmoneiia or Ciostridium groups.

The resuits, from the microbioiogical point of view,
suggested the need for a more efficient control of the fresh
sausage stored at 5°C.

Sensorial analyses were performed 1n four sampies
being evaluated 'by a  semi-trained panel composed by
& Jjudges. Resuits indicated better acceptance score for the high
fat sausages, when tested at the Dbeginning of the storage
period. However, this situation was reverted to the end of the
storage period, independent of the type of meat used in the

formuiation or type of packaging applied to the sausages.

®iii



1 - INTRODUCXO

As deficiéncias nutricionais que atingem grande parte
da popul agio do Nordeste brasileiro, s3o devidas,
principaimente, ao baixo nfvel sécio-econdmico dos habitantes
dessa regi%io. Mas é a deficiéncia de proteinas de boa qualidade
na alimentag%o diaria, que intensifica o problema nutricional do
nordestino. Uma importante contribuiciio para minimizar este
probiema, seria utilizar fontes alternativas de alimentos de
alto conteuddo protéico e precgo acessivel, como é€ o caso da carne
de caprino e ovinos.

Apesar das espécies caprinas € ovinas constituirem um
recurso protéico de altissima qualidade na regi%o nordestina,
carente de protefnas animais, estas carnes ndo fazem parte do
carddpio didrio. Acredita-se que isto se deva, de cérto modo, a
uma reJ;icﬁo a0 seu consumc pela maioria da populagso, em
virtude destas carnes apresentarem-se diferentes das carnes de
bovinos, no tocante ao sabor e odor.

A maior parte da "carne de criagdo” (caprinos e
ovinos) no Nordeste brasileiro & consumida fresca ou
salgada € quando processadas, o é de maneira artesanal; sem
tecnologia adequada e em precarias condi¢Bes de higiene.

Os produtos carneos embutidos, produzidos
artesanalmente nessa regido, sdo de consumo limitado, devido
ao alto custo apresentado (utiliza-se carne bovina e sufnal), 2a
falta de hébito alimentar e as qualidades organolépticas e

higiénicas apresentadas.



Ha elaborag3oc de embutidos com carnes caprinas e
ovinas pretende-se, com a adi¢3o de gordura de porco, sal e
condimentos diversos, formular produtos que apresentando
caracteristicas sensoriais diferentes destas carnes, possam ter
uma melhor aceitagZo pelos consumidores.

Estes embutidos, por seu custo inferior e obtengdo
mais facil, podem representar uma importante contribuigdo
alimentar para comunidades de mais baixo poder aquisitivo
obterem um alimento de alto valor nutritivo a um prego mais
acessfvel, apresentando sabor, aroma e aspecto atrativos.

Como, de um modo geral, a carne e os produtos carneos
sdo suceptiveis de serem rapidamente deteriorados por
microrganismos, devido, principaimente, &a riqueza do substrato,
a elaboragdo de embutidos cirneos requer um tratamento especial,
pois, a contaminagXo por bactérias ou por quaiquer outro
microrg;nismo, pode acarretar sérias consequéncias. S3o ent@o
necessdarias condi¢Bes que reduzam as fontes de contaminag3o, bem
como diminuam as taxas de incidéncia de microrganismos na
matéria prima e consegiientemente, no produto final.

Tendo em vista estes aspectos e a dupla importéncia
do desenvolvimento da caprino e ovinocultura para a regido
nordestina - a econbmica, por ser o habitat adequado
desses animais e a al imentar, por ser importante fonte
protéica animal - torna-se imperiosa a realizagdo de
estudos de embutidos preparados com estas carnes, com vistas a
determinagdo de sua qualidade e as suas perspectivas de
distribuig3o e comercializag¢3o. Foram estes aspectos que

motivaram a realizag8o do presente estudo, cujos objetivos s3o:
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Estabelecer diferentes formul agdes de linguigas
frescas, usando carnes de caprinos e ovinos.
Estudar a qualidade microbioldégica e sensorial
destas linguigas.
Estudar a vida de prateleira deste tipo de linguigas

frescas.



2 - REVISXO DE LITERATURA

2.1 - Caracterfsticas dos animais produtores de carne
vsados neste estudo

2.1.1 - Caprinos

Os caprinos, animais produtores de carne e leite, tém
origem comum com O8 ovinos e bovinos. 0O tronco ancestral esta
nos antiiopes. S3o mamiferos artiodatilos, ruminantes da famfliia
dos bovideos.

Us caprinos domésticos hoje conhecidos, decendem de
trés tipos de cabras selvagens: a Capra aegragus, da Pérsia e da

azia Henor; a Capra falconeri, do Himalaia e a Capra prisca, da

bacia do Hediterraneo. Dotadas de enorme capacidade - de
adaptacg3o, espaiharam-se por todas as regies do mundo, menos
pelas poliares. Chegaram ao Brasil trazidas por colonizadores
europeus. Criadas soltas, foram misturando-se ao acaso, dando
origem aos caprinos nacionais. Dentre eles alguns fixaram-se
como raga: a Heridional, a HMarota, a Candindé e a Hoxotd.
A grande maioria, no entanto, € formada por animais Sem Raga
Definida (SRD), mas que enfrentam com bravura as duras condic8es
de vida no Hordeste, onde se encontra 92% do rebanho nacional:
cerca de 8 wmilhSes de cabecas. Esses animais destinam-se &
produg¢3o de carne, couro e leite (GUIA RURAL, s.d.).

S8o animais criados de forma extensiva objetivando o
abate. A malor parte dos rebanhos nordestinos estd com os

pequenos criadores. As cabras s3o abatidas para o consumo da

4



propria familia que as cria,

nas feiras livres. O povo do sertdo prefere comé-la

Oou para a comercializa¢3o

5

da carne

assada. Has

grandes cidades ainda existe bastante rejeigdo, provaveimente
porque os animais em idade avangada apresentam um cheiro
desagraddvel em sua carne.

O tempo ideal do abate gira em torno dos quatro e

cinco meses (animal confinado) ou quando o

quiios. O rendimento de carcaca é de 40%

(GUIA RURAL, s.d4.).

0 comércio de carne caprina no HNordeste
aiguns problemas, tais como: irregularidade na
qualidade varidvel do produto colocado &

apresentag3o, quanto aos cortes comerciais.

© manuseio durante a retirada da pele

grande infiuéncia sobre a qualidade da carcaca. A

da carne, desde o abate até seu

importantes aspectos da ciéncia e

(FURTADO, 1386).

2.1.2 - Ovinos
A histéria e a prépria
fortemente

ligadas a criac3o de

histéricos, a domesticac¥o da

€ na

consumo, € um

tecnologia

ovelha &

animal compieta 25
do peso vivo total

apresenta
distribuicg%o,
venda e a sua m3
Com reiagso a isso,
evisceracio tem
apresentacg®o
mais

dos

das carnes

civilizagdo humana se acham

ovinos. Nos primeiros registros

estava plenamente
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desenvolvida, dominando as culturas do perfodo paleolitico e

neolftico. 0 homem primitivo tirava dos rebanhos a carne e o

leite para sua alimentag3o, chifres para a fabricac3o de
artefatos, couro e fibras de 13 para o vestuario (ARAuJO, 1380).

Com o decorrer dos anos a ovinicuitura continua a

desempenhar um papel de singuiar importéncia na sobrevivéncia e

desenvoivimento de muitas coletividades civilizadas (ARALJO,

1580) .

Do ponto de vista zooldgico, o ovino ocupa a seguinte
posigdo: Sub-reino - vertebrata; Ciasse - mamalia; Ordem -
unguiata; Subordem - artiodactyla; Grupo - ruminantia; Famflia -
bovino; Sub-famflia - ovina; Género - ovis; e Espécie - aries,

que compreende todas as ragas atuaimente conhecidas (BESSA,
156S9>.

A origem do ovino deslanado no HNordeste €& tema
controvertido. DOMIHRGUES (1954), apresenta uma teoria segundo a
qual ele descende diretamente do carneiro Bordaleiro Portugués,
que veio para o Brasil ao se operar o povoamento do HNordeste, e
aqui sofreu um processo de adaptagdo com variacdes, selecdao e
recombinacdo de fatores no decorrer de mais de trés séculos.

Para HASON (1579), o carneiro deslianado de pernas compridas

teria vindo da africa, provavelmente no tempo do tréfico de
escravos. FIGUEIREDOD et al.(1380), propdem serem os deslanados
nordestinos, o resuitado do cruzamento das racgas citadas
anteriormente.

Ho Brasil a criacg3o de ovinos se desenvolve em regime

ultra—extensivo (ovinos deslanados) e extensivo (produgd@o ae

13), em conjunto com a Dbovinocultura de corte. Huito embora em
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todas as suas regiles fisiograficas possa se desenvoliver com
éxito, apenas duas merecem destaque: Hordeste, que engloba 93%
dos ovinos desianados e a Sul, com 95% dos ovinos produtores de
13 (COiRBRA FILHO & SELAIVE, 1379).

Economicamente pode produzir 1%, carne, leite e peles.
A escoina de um desses produtos como expliorag¥o principai,
depende de fatores diversos, tais como: clima, topografia,
revestimento fioristico, soilo, pastagem e aguadas (BESSA, 1969).
A ovelha e o carneiro, tiram proveito daquiio que outras
criacdes desprezam. Um terreno acidentado sempre mais barato:
invidvel para o gado, trabalhoso para a agricultura, serve
perfeitamente para os ovinos, treinados a milénios para se
equilibrar nas encostas destes terrenos.

A criag3o extensiva tem caracterizado a atividade
pastoril, do Brasil, especiaimente no Nordeéte do pais, onde as
condi¢Bes de solo e clima desta regi%io impuseram aos primeiros
criadores optarem por esta modalidade de criatério (HARTINS,
1981>.

Neste contexto a ovinocuitura tem desempenhado um
papel de singular importancia, pois vem produzindo, ao longo dos
anos, importantes elementos para a sobfevivéncfh e
desenvoivimento da coietividade nordestina. Sua carne constitui
a principal fonte protéica animal para a alimentag%o das
popuiacBes rurais e &s de baixa renda, tendo-se, em segundo
piano, o fornecimento de peies que s3o comercializadas para

utilizag8o na confecg¥o de artefatos de couro (ARAUJO, 13S80).



2.2 - Caracteristicas de producZo da ovino-caprino cultura

Atualmente, uma grande ateng3o vem sendo dada a
criagdo de caprinos e ovinos no HNordeste do Brasili que, por
muitos anos, foi considerada apenas como atividade para fornecer
alimentos as populacdes rurais.

Novas perspectivas, quanto a expioracg3o desses animais
de pequeno porte na regifio, surgem face & crise de proteina
animal decorrente da insuficiéncia produtiva do rebanho bovino

(KASPRZYKOWSRI & NOBRE, 1974).

2.2.1 - Processo produtivo

N30 hd numeros oficiais de caprinos abatidos a cada
ano no ﬁordeste.

Embora a Comiss#@o Estadual de Planejamento Agricola do
Estado do Cearda - CEPA-CE elabore dados estimativos sobre o
desempenho do setor agropecuario, todos os anos, e forneca
informacBes reiativas 4 situac%o da ovino e caprino culturas no
Estédo, inclusive com informac%o referente ao abate sob inspecg3o
federal, estima-se que grande parte do abate no Hordeste é feito
peios préprios sertanejos. Esse procedimento estd contribuindo
para a exting3o do rebanho "nativo” do Hordeste, que €& um dos
poucos, no mundo, a conservar certas caracteristicas de
rusticidade e adaptag3o a regido semi—-arida (HARIAS, 13886).

A exploracgso da ovino—-caprinocultura na regi 3o

nordestina e, especialmente, no Estado do Ceard, durante décadas
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ruraig. Este fato certamente concorreu para a n@o diminuigdo
desta significativa explioragdo pecudria no Estado.

Ha atual idade, entretanto, estes animais
desempenhnam elevada importancia sécio—econbmica para as
populacBes rurais do Ceara, com reflexos positivos para sua
economia. Esta pecudria, constitui a principal fonte de carne
verde das fazendas e centros urbanos interioranos.

Assim gendo, a racionalizagdo da ovino-
caprinocultura no Estado do Ceara, visando n3o 80 aumentar a
produg3o de alimentos protéicos de origem animal, mas também 2
oferta de "peies domésticas” as industrias de couro existentes
na area metropolitana afigura-se, pois, como medida importante e

inadiavel ao desenvolvimento conbmico do Estado.

2.2.2 - Rebanhos caprinos e ovinos

0 rebanho caprino do Estado do Ceara vem apresentando
nos dltimos anos um maior crescimento do que o rebanho ovino. De
1984 a 1985 o rebanho caprino aumentou 10,6X, enquanto que o
rebanho ovino cresceu 9,6%. Ja& entre 13986 e 1587 o aumento do
efetivo caprino alcangou cerca de 5%, enquanto que o do rebanho
ovino foi de 3%. Este menor crescimento do rebanho em 1587,

estimado peia CEPA-CE, foi fortemente influenciado pelas
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condi¢Oes climdticas n3o favordveis, principaimente no 2%

semestre.

2.2.2.1 - Racgas de caprinos mais difundidas no Nordeste

CANINDE - Huito comum no Cear4, pesa de 35 a 40 Kg e
mede mais ou menos 55 cm de altura. Hais produtiva em leite
do que a maioria dos caprinos nacionais. Tem pelagem castanha,
ventre ciaro e extiremidade escuras. Ha aparéncia liembra um
animal de aptid3o leiteira.

HOX0T6 - £ bastante comum em Pernambuco, na Parafba,

no Ceard e na Bahia. Seu peso ao nascer varia de 2 a 2,3
Kg: atinge 28 a 31 Kg quando adulto. Sua pelagenm, baia
ou mais ciara, tem uma listra negra que vai do pescoco 3

base da cauda. HNa face, um circuio negro ao redor dos olhos e

duas listras que v3o até a ponta do focinho, também preto. Os

pelos s3o curtos e lisos. O machos geralmente tém barbas e
chifres.
Embora seja fraca a produg®o de leite, a moxotd & excelente

produtora de carne e peie. Huito fértil, 40% dos seus partos s3o
dupios.

HAROTA - Também chamada de Curagd, € muito encontrada
em todo o Hordeste. Tem pelagem branca ou creme, e oreihas
manchadas de escuro. De pequeno porte, presta-se para a produgio
de peies.

Outra raca que vem mostrando boa adaptagdo as

condi¢Bes do Brasii €& a Anglo-nubiana, considerada de dupla
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aptid3o (carne e leite). Resultante do cruzamento de fémeas de
caprinos ingieses de pelo curto e de bodes importados da Africa,
€ uma leiteira vigorosa. O bode adulto pesa no minimo 75 Kg, e
sua aitura varia de 70 a 90 cm: A fémea adulta pesa 55 Kg e mede
60 a 70 cm. £ mais vistosa e melhor produtora de carne que a

nubiana (GUIA RURAL, 1586).

2.2.2.2 - Ragas de ovinos maig difundidos no Hordeste

As racgas Morada Nova, Pelo de Boi ‘e Santa Inés de
ovinos desianados, detém a preferéncia dos criadores
nordestinos, por apresentarem um melhor desempenho nas
condigBes ambientais da regi¥o (FIGUEIREDO et al., 1980).

Estes animais s3o ﬁriados exclusivamente em pastagem
nativas da regi%o, caracterizada peia presenca da vegetagio
arbdérea, arbustiva e estrato herbiceo. Sua capacidade de suporte
€ limitada peia escassez e distribui¢%o irregular de chuvas
(ARALJO, 13980). Apés o periodo de chuvas, a vegetac3o seca
rapidamente com graves consequé&ncias para os rebanhos, os quais,
sofrem emagrecimento continuo, cfescimeﬁto retardado, baixa
fertilidade, produzindo por conseguinte um baixo rendimento de

carcaga (HEDEIROS et al., 13580).

2.2.3 - Abate de caprinos e ovinos

Segundo dados do Frigorifico Industrial de Fortaieza
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S/R - FRIFORT, Secretaria da Fazenda e Frigorifico Industrial do
Cariri, o abate oficial de ovinos no Estado do Ceard, em 1987,
foi de 14.963 animais.

Do total de ovinos abatidos em 1387, coube
ao FRIFORT, abetedouro responsivel pelo abastecimento da capital
Cearense, uma participagdo de 4,10%, seguido dos abates no
interior do estado com S5, 30%.

O nimero de caprinos abatidos oficialmente em todo o
Estado, em 1987, atingiu 26.121 cabegas, 4,70% maior que ©
registrado em 13985 e 31,78% menor do que em 1586.

A participag¥o relativa no abate, por estabeleci-
mento, em 1587, foi a seguinte: FRIFORT - 9,7% e, abatedouros

municipais do interior do Estado - 30,3% (CEPA-CE, 1388).

2.3 - Caracterfsticas das carnes caprinas e ovinas.

As carnes de caprinos e ovinos s3%o normalmente de cor
vemelho-escura e contribuem para a pigmentac3o dese jdvel nas
formul acBes de embutidos triturados ou carnes eniatadas.

As carnes de caprinos e ovinos tém boas propriedades
iigantes, mag devido ao odor pronunciado, seu emprego &
geralmente restrito a 20X ou menos do total do bioco de carnes
empregadas na elaborac3do de produtos.

As carnes de carcaga de ovinos e caprinos adultos s3o

menos comerciais que a destes mesmos animais, quando Jjovens,
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devido ao odor distinto, algo acentuado, que s8e verifica nas
carnes de animais adultos.

A causa do cheiro destas carnes n3o & bem conhecida,
mas estd relacionada com a idade sexual dos animais (KRAHWLICH,
1573).

Segundo CHATORRAJ et al. (1978), a capacidade das

proteinas hidrosoiudvels e halosoliudveis das carnes de caprinos e

ovinos de emuisgificar gorduras & consideraveimente maior do
que as obtidas de carnes de ©porco e galinha. E a gordura
fundida de caprino e ovino forma emuisSes muito estdveis com

suas respectivas carnes.

TURGUT et al. (1979) comentam que a gordura comestivel
{(sebo) de ovino ndo & muito wusada no Ocidente, principaimente
porque & dificil remover, compietamente, o cheiro e o sabor
fortes. HNos paises Orientais, contudo, encontra diversas
utilidades: As diferencas quimicas entre a
gordura de porco e a gordura de ovino s3o minimas. Podendo,
portanto, esta ditima ser utilizada na elaboracgdo de embutidos,
Jjuntamente com peixes de baixa aceitagdo, transformando-os em
formas atrativas para o consumo.

BESERRA (1983) identificou na gordura do muscuio

Longissimus dorsi de ovinos da raga HMorada HNova, os acidos

graxos: oléico, palmitico e estedrico; os quais somavam S1% do
total existente na amostra.

A composig¢io média da carne de ovinos de acordo com
FIGUERD(1582) wvaria, do animal magro para o animal gordo, e,
respectivamente a seguinte: 57,30X% - 43,47X de agua; 18,70% -

35,60% de lipidios; 14,30% - 12,20% de proteinas; e 2,81% -
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3,16%X de minerais.

Os dados da Tabela 1 de SOUSI et al. (1362) citados
por NINIVAARA & ANTILLA (1973), demonstram que o8 conteudos de
lipidios e 3agua 830 o8 que estio mais sujeitos a osciiacdes.

Em gerai, a proporc¢#o de agua € menor quando o teor de gordura &

maior.

TABELA 1 - Composig3o e valor energético de carnes ovinas
e caprinas

agua Proteina Lipidios Hinerais Cont.energ.
4 % % % KCal/100g.
CARNE OVINA
magro 69,0 i8,2 12,5 1,0 199
semi-—-gordo 56,3 i6,4 26,4 0,8 323
go;do 46,4 13,0 39,0 0,7 428
C. CAPRINA 70,0 19,5 ;9 1,0 i61

2.4 - Embutidos ciarneos

= KRAHLICH— (1576) def ine embutidos, como produtos
constituidos a base de carne picada e condimentada com forma
geralmente simétrica. Segundo PALTRINIERI et alii (1983) s3o
produtos da inddstria carnea, contendo carne, gordura de porco,
sangue, visceras e condimentos. A massa de carne € embutida em
envolucros naturais e artificiais para proporcionar forma,

aumentar a consisténcia e para que se possa submeter o embutido
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a tratamento posterior. A palavra salsicha (embutido) deriva de
"galsus”, palavra latina que significa saigado ou, literaimente,

carne conservada pela salga. No entanto, embutido, na area da

cuiinaria, € o nome que se dd a todos aqueles produtos feitos

com carne picada, mofda, ou mesmo em pedagos, que s83¥0
"embutidos” em aigum invdiucro animal, tais como tripas,
bexigas ou gargantas animais, ou em tripas artificiais de
celuiose, pergaminho, fibra membranosa ou tecido sedoso

(PALTRINIERE et al., 1383).

A preparacgdo de embutidos, segundo KRAHMLICH (i376), &
de origem antiqiiissima, e evoluiu lentamente a partir do simpies
processo de saiga e dessecac3o das carnes frescas que n#o podiam
ser consumidas imediatamente. O sabor, a textura e a forma
caracteristicas dos diferentes embutidos que hoje conhecemos
como salsichas de Frankfurt, saisichas de figado, salsichas
frescas de porco e saiame, surgiram em conseqiiéncia de variacdes
nos processos de elaborag3o, impostas por diferengas geograficas
na disponibilidade de matérias primas e nas condic¢des
ciimaticas.

Com as transformagdes a que se submetem as diversas
carnes n%o sé se consegue fazé&-ias menos pereciveis, como também
apresentd-las mais agraddveis a vista e ao paiadar (CHEFTEL &
CHEFTEL, 1984).

De acordo com o tipo de matérias primas utilizadas,
sua forma de preparacdo e a tecnoiogia de elaboragdo, os
embutidos podem ser divididos em seis grandes grupos, dentro dos
quais pode haver subdivisBes: salsichas, lingiigas, mortadelas,

salames, apresuntados e fiambres. O termo embutido compreende um
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nuimero bastante grande de produtos, portanto nenhum gistema de

ciassificacdo é completamente satisfatorio (KRAHLICH, 1976).

Cada tipo de embutido € preparado 2 partir de
diferentes partes de carne suina ou povina, podendo, porém, uma
dWnica parte dar origem a dois ou maig tipos de embutidos, ou
ainda, um mesmo tipo de embutido ser preparado com diferentes
tipos de carne.

De modo geral, no entanto, a galsicha €& preparada a
partir da chuleta, paleta ou ainda papada. As lingiicas
normaimente sdo feitas do liombo QO -poOrco, enguanto que 3as
mortadeias vém da paleta ou da papada. O presunto é f abricado
com o pernil, desossado ou ndo, que pode resultar também em
fiambre e apresuntados. Fiambres também s3%0 feitos com paieta.

Dese jando-se obter produtos isentos de defeitos e com
sabor, cor e consisgéncia adequados, a fabricac3o de embutidos
exige um ampio e detalhado conhecimento das matérias primas
componentes, do equipamento necessario e das normas corretas de
higiene e 1limpeza.

Fazer embutidos tem sido desde sua origem uma "arte” e
hoje s%o f abricados so0b uma base cientifica, embora 86
recentemente tenham sido ‘objeto “de andlise por parte dos
iaboratérios das Universidades, do Governo e da indudstria
(KRAHLICH, 1573).

Os embutidos s3o consumidos, atualmente, levando-se em

conta os aspectos nutricional e econdmico, bem como @
versatilidade do produto. Por conterem alta proporg3o de
gordura o F“fator jde saciedade” dos embutidos é elevado. Os

consumidores, em geral, associam a cor, sabor e Lextura dos
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embutidos com marcas registradas (KRAHLICH, 1573).

2.4.1 - Hatérias primas para embutidos

Na el aboragao de embutidos tradicionaimente se
utiiizam: carne de porco, de boi, aves e outras, gorduras de

porco, substancias curantes, condimentos e envoltdrios (tripas).

2.4_.1.1 - Carne

A paiavra carne deriva do iatim Carnis, em grego
denomina-se Kreas e desta lingua derivam oS nomes de dois de
seus componentes caracteristicos: creatina e creatinina.
SCHEIDT-HEBBEL (1984) define carne em forma genérica como, a
porcgdo comestivel, 83 e limpa dos misculios dos bovinos,

ovinos, suinos e caprinos deciarados aptos para a al imentacao

humana pela inspe¢3o veterinaria oficial, antes e depois do
abate.

Em relac3o aos produtos carneos, € muito importante a
seiecdo da carne a ser utiiizada, de acordo com O tipo de

produto que se deseja fabricar. Para realizar-se esta selecgdo
deve-se observar as seguintes caracteristicas da carne:

a) Carga microbiana - O baixo grau de contaminac3o
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c)
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microbiana da carne é vital para a obteng3o de um
produto que n3o constitua um risco para a salde do
consumimidor,especiaimente, se é comercializado cru.
Recomenda-se selecionar os fornecedores real izando
os controles microbioldégicos necessirios na carne
como matéria prima (LEITAO, 1578).

Deve haver preocupagio n3o 86 com a quaiidade
microbioidgica das matérias-primas, como também, com a
higienizag3do das instalagdes onde o produto sera

processado.

Capacidade de retengdo de  dgua - Corresponde a
percentagem de 4dgua que a carne € capaz de reter
quando submetida 3 ag3do de forcas externas (operacdes
de corte, pressd@o, tratamento téfmico).

As proteinas do tipo miofibrilar s3o responsiveis por

70% de fixac¥%o de dgua, as sarcoplasmdticas 20X e o

tecido conectivo 10X (SCHIMIDT-HEBBEL, 1584).

Capacidade emuisionante — E a-capacidade da -carne de

suster a gordura e produzir emulisdes estaveis.
As carnes mais apropriadas para formar emuls3o 830
agqueias que possuem eievado conteudo de proteinas

contracteis. Estas proteinas recobrem ou envoivem os



15

rigida que agarra cada particula de gordura. Se a
quantidade de protefnas contracteise €& pequena, em
relacdo a superficie de gordura a ser coberta, os
gidbuios graxos ndo cobertos, ou parciaimente
envoitos, se separam da emulsdo na etapa do

aquecimento e se rompe a emuls3o (SCHHIDT-HEBBEL,

15847 .
d) Cor da carne - A proporc¢3o de mioglobina & maior nos

miscuios de maior atividade e, portanto, maior demanda
de oxigénio; varia, também, segundo a especie e idade
do animal; € 3 vezes maior na carne de bovinos do que
na de suinos, e animais mais velhos apresentam um
pigmento mais escuro (LAWRIE, 1979) e sua carne &
mais 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 elaborag%o de embutidos s3o as do toucinho de

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

fase descontinuas das emulsdes carneas, sendo, portanto, um dos
principais componentes estruturais dos embutidos. Também
contribuem para a textura e a suculéncia dos embutidos, porem

acarretam muitos problemas de processamento (KRAHNLICH, 13976).

A gordura suina deve ser resfriada ou congeiada a (-
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10®°C) antes de introduzida no moinho. Caso contrario podem
rancificar-se ou adiquirir sabor de peixe, em func3o do seu aito
nivel de acidos graxos poiiinsaturados (RODRIGUES, s.d.). Estas
decomposi¢Bes podem ser evitadas controlando-se a temperatura e

a umidade durante a refrigeracio (PALTRINIERI et alli, 1883).

2.4.1.3 - Importancia dos sais de cura e outros aditivos

S3@o substancias que se destinam a meihorar o poder de
conservagfo, o aroma, a cor, o© sabor e a consisténcia. Servem
também, para obter um maior rendimento no peso, porgue tém a

capacidade fixadora de agua (PALTRINIERI et al., 1983).

a) Sail

Segundo PALTRINIERI et al. (i983), utiliza-se sai na
elaborac3o da maioria dos produtos carneos, com oOs8 seguintes
fins:

- Prolongar o poder de conservagio;

— Helhorar o sabor da carne;

- Heihorar a coiorac3o;

- Aumentar o poder de fixag¢3o de &gua;

- Favorecer a penetragdo de outras

substéncias curantes;

- Favorecer a emulsificagso dos ingredientes.

0 sal € utiiizado tanto para dar sabor ao embutido



21
como para inf iuenciar os processos fisico-quimicos e
microbioiégicos, os quais ocorrem durante os periodos de
maturacdo e secagem.

0 =sal extrai a agua e substlncias protéicas da carne
que passam ent3o ao méio aquoso. Essas proteinas dissolvidas
serdo mais tarde muito importantes para a liga dos embutidos e
sua esfatiabilidade.

0 sal também € importante para baixar a atividade da
agua, (Aw) da mistura do embutido, inibindo-se assim o

crescimento de Dbactérias nocivasg, (Saimoneilal. FPermitindo

entretanto o crescimento, &s bactérias necessarias para a cura e
maturagao.

A adig3o do sal ao embutido estd na proporg¢3o de
28-32g por quilograma de mistura. Embora o valor Aw seja muito
importante na produg3o dos embutidos, ele n¥o deve ser baixado
peia adig¢do de sal, poieg isso iria afetar contrariamente o sabor

do produto (CANHOS & DIAS, 1978).

b) Hitrato e nitritos

Nitratos de sddio e de potassio (NaNO, e KNO_) ou sai

de cura (NaCi + 0,5 a 0,6% de NaNO_,) s3o todos usados como

agentes de cura. Os nitratos favorecem a formac3o da cor e a
conservacao do produto apresentando um efeito bactericida.
Hormaimente, utiliza-se de 2,5 partes de nitrato para cada 100

partes de sal comum. Embora, quantidades elevadas conf iram



um sapbor amargo a carne (PALTRINIERI et al., 1583).

O nitrito, na forma de seus sais de sédio, & um
importante ingrediente na cura de carnes pelo fato de servir a
uma variedade de funcdes relacionadas as propriedades quimicas e
microbiolégicas que influenciam a inocuidade, a qualidade e a
identif icacio dos produtos carneos curados. Reage com O pigmento
do miscuio, a miogiobina, para formar a cor caracteristica da
carne curada. Também estd associado com o sabor e aroma das
carnes curadas, assim como funciona como antioxidante moderado
na prevenc¢do da deteriorag3o do sabor e aroma (DELAZARI, 1382).

0 uso do salitre e nitritos (KNO, e NaNO_,) na
carne e produtos derivados tém sido recentemente muito

discutidos, pois acredita-se que estes sejam responsdveis pela

formacdo de substancias cancerigenas: as nitrosaminas.
Entretanto, com muito pouca frequéncia tém sido encontradas
nitrosaminas nos embutidos fermentados. HMesmo assim, esta
sendo investigada a possibilidade de reduzir o nivel de RNO_”

adicionado sem alterar seriamente a formag3o de cor, sabor e

vida de prateieira do produto. ©Os Dbacterioliogistas tém-se
preocupado com este fato, pois, uma vez reduzidos os niveis de
nitrito, haveria um aumento marcante no risco de intoxicacdes

por alimentos causados por Saimoneiila, Ciostridium Dbotuiinum e

outros microrganismos (CANHOS e DIAS, 1578).

Pesquisas recentes demonsiraram que a
diminuicHo de 40¥ dos niveis permitidos de nitrito em embutidos,
poderia ser atingida sem prejudicar o produto. Para a formagso
da carne de necessarios, enquanto para a carne bovina a

quantidadedeve ser aumentada para2 mg/100 g(CANHOS e DIiAS, 15787 .
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c) Condimentosg

Os condimentos 830 adicionados aos embutidos,
Principaimente para infiuenciar o gabor. S%o importantes para
atribuir ao produto um carster regional que o consumidor exige.
Por causa das Péquenas concentrac®es com queé os condimentos s#o
adicionados, as propriedades antibacterianas de determinados
temperos tém pouca infiuéncia.

Apenas nos casos em que os embutidos s3o muito
condimentados, por exempio, com alhno, uma certa ag3o
bacteriostitica & possivel.

Has, ailénm do papel estimuliador do sabor, os
condimentos ajudam a digestdo, quando usados em doses
adequadas. Aiguns tém também pPropriedades antissépticas, desde
que estejam Preparados convenientemente, e outros condimentos
sdo antioxidantes, ou Capazes, ainda, de afugentar os insetos.

Condimentos naturais e, ainda, extratos de condimentos
podem ser contaminados e conter bactérias que s3o
pPrejudiciais 3 produc3o de embutidos. HNa maioria dos parses,
hoje, & possivei comprar condimentos nio contaminados, matérias
para temperos e extratos de fabricantes eéspecializados

(GERHARDT, 1975).

Embora as éspeciarias ainda sejam mais Comumente
usadas em forma natural, os extratos est3o se tornando cada vez
mais Popuiares. As varias exigéncias éspecializadas do

pProcessamento moderno de alimentos tem Inspirado a criac3o de
eéxtratos de especiarias que podem ser liquidos ou secos.

Oleoresina & unm exirato concentrado obtido da extrac3o por
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soivente de especiarias secas e moidas e contém todos os
ingredientes flavorizantes das especiarias soluveis no solvente
empregado (PRUTHI, 1380 apud NES & SKJELVALE, 1582).

Ja que oleoresinas est%o sendo cada vez mais usadas
como condimentos em embutidos & interessante' saber se elas
afetam, a microbiota naturai destes produtos.

NES & SKJELVALE (1582) demonstraram que o efeito

dos condimentos no crescimento de Staphylococcus aureus dependia

do tipo de especiaria, como também da cepa de S. aureus testada.
E que a especiaria natural, e sua respectiva aieoresina tém
igual propriedade de inibir o crescimento de S. aureus e a

produg@o de enterotoxina A de Estafilococos.

d) Acgudcares

Varios acgucares, principaimente, glicose e lactose e

meiado de amido seco s3o usados na produgio de embutidos. Em

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

Xaropes secos de amido e produtos similares s3o
misturas de dextrose, maltose, dextrinas de aito peso molecular
e substancias similares. A proporg¢do dessas substancias nos

produtos depende do grau de fermentag3o quimica e enzimica,
desejado (CANHOS e DIAS, 1978).

Os agucares sio adicionados, principaimente, para
facilitar o metabolismo das bacﬁérias da maturag3o que fermentam
agicar, transformando-o em acido léactico, melhorando, assim, o
sabor do produto. A dextrina pode ser utilizada por quase todos

Os microorganismos presentes nesses produtos, mas os xaropes so6
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podem ser fermentados apds ser transformados em acucares
simples. Isso influencia o wvalor do pH durante o processo de
fermentac3o (DELAZARI, 1982). Geralmente, adigBes de agucar da
ordem‘de 0,3 a2 1,0% s3%o suficientes (CANHOS e DIAS, 1978).

PALTRINIERI et al. (1S83) acrescentam, que O uso de
acicares também tem o efeito de suavizar © sabor forte do sal e

do nitrito e de facilitar a penetrag3o do sal na carne.

2.4.1.4 - Envoltérios (tripas)

Para a fabricac3o de embutidos e de aiguns produtos

cirneos s%o necessarias tripas, que podem ser obtidas dos
intestinos de certos animais mamfferos de abate (tripas
naturais), ou fabricadas artificialmente (tripas

artificiais).
) O envoitério de tripa dd a coesZo a& carne picada, da a
forma e tamanho e protege de infiuéncias prejudiciais externas.
Portanto as tripas naturais e as artificiais devem cumprir
determinados requisitos higiénicos, qualitativos e tecnoidégicos,
objetivando obter um produto final sem defeitos.

"As tripas naturais devem estar iimpas, com pouca ou
nennhuma gordura, serem inodoras e com baixo nivel de germes, a
fim de que os produtos terminados nZ%o sejam prejudicados no seu
aspecto, nem no seu odor e sabor. As tripas devem adaptar-se 3
massa embutida quando esta se retrair, evitando a origem de
buracos entre a massa e seu envoltdrio.Devem, também, ser t3o

resistentes, que n3o se rompam nem se deformem com O enchimento

normal, com a escaldagem ou com a defumagem a quente.
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Os envoitdrios de tripas devem ser transparentes e

permitir trocas gasosas através de suas membranas, facilitando a

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

embutido seja defumado. O ideal @ que o envoitdério de tripa se

desprenda faciimente do produto terminado e que a qualidade do

embutido n3o seja desfavoravelmente, influenciada pela tripa em
armazenamentos prolongados.

As propriedades caracteristicas das tripas dependem de

seu tatamento prévio, eiaborag¥o, conservag3o e estocagem; assim

como da escolha e manipulag®o antes do enchimento e durante

esta operac3o (KRAMLICH, 13976).

2.4.2 - Tripas naturaie

No processo natural de abate se obtem diversos
despojos, como o intestino, bexiga, estbébmago e membranas
diversas, que convenientemente tratados constituem "envoltdrios
naturais” para embutidos.

As tripas naturais se ciassificam de acordo com seu
comprimento e grossura ou calibre. S3oc comercializadas comumente
salgadas, com excess3o das bexigas, intestinos do ceco e tripas
deigadas de bovinos, que s3o conservados por ressecag3o. Antes
do seu emprego e segundo sua classe, devem ser submetidas a
tratamento preparatdério, com o qual recuperam sua elasticidade e
porosidade e podem ser bem manipuladas. HNa Tabela 2 exple-se as

capacidades médias (massa a embutir) das tripas naturais.

As tripas naturais salgadas podem ser armazenadas
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durante longo tempo sem que ocorram perdas, desde gue sejam
colocados em locais escuros, bem ventilados, com uma umidade
relativa de 85-90 e 4-8°C de temperatura em recipientes de
madeira ou pedra.

As tripas naturais podem apresentar defeitos que podem
ser atribuidos & manipulac3o e armazenagenm inadequadas.

Alguns pafses europeus vém substitufindo as tripas
naturais por tripas artificiais na elaboracgio de embutidos, com
vantagens técnicas, tais como: auto-suficiéncia, por n#o
precisarem importar tripas naturais para satisfazer a demanda
interna, armazenagem € emprego simpies, poucas perdas no
enchimento, aspectos atrativos e uniformidade de calibre nos
produtos terminados. Has n%o podemos menosprezar o emprego das
tripas naturais na elaborac3o de embutidos, pois s%o de grande
importéncia econbmica, porquanto, resuitam do aproveitamento
indust;ial de um subproduto dos animais abatidos. E, se
preparadas de maneira adequada asseguram a elaboragio de

embutidos sem defeitos.



TABELA 2 - Capacidade das tripas naturais
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para embutidos

Classes de Tripas

Hassa Embutida em Kg.

Tripa delgada de boi (1 m)
Tripa média de boi

Ceco de boi (unidade)
"Cular” de boi (unidade)
Bexiga de boi (unidade)
Tripa de porco, fina (1 m)
Tripa média de porco ( 1 m)
Tripa grossa de porco (1 m)
Ceco de porco (unidade)
Tripa grossa de boi roscal (unidade)
Bexiga de porco (unidade)
Estémago de porco (unidade)
"Cordilla” ( 1 m)

Ceco de carneiro (unidade)

Bexiga de carneiro (unidade)

FONTE: PALTRINIERI, et al. (1S83) e EFFENBERGER (13584).
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2.4.2.1 - Preparacg3o artesanal das tripas

As tripas devem proceder de animais submetidos a
controle sanitario, antes do abate e apés a eviscerac3o. Os
intestinos que apresentam uilceracdes, infliamacdes ou um nimero
eievado de ndduios parasitarios, devem ser descartados e
destinados a outros usos.

O tratamento dos intestinos das difderentes espécies
animais diferem pouco entre si. As tripas de porco, oveiha e
cabra s@#o mais frageis que as de gado, cavalo e necessitam uma

manipulag3o mais cuidadosa.

A retirada da gordura dos intestinos de animais
menores deve ser efetuada manuaimente, utiiizando—-se facas
raspadoras. HNas tripas de gado maior, a membrana, onde se

encontra a gordura, €& retirada com faca.

As tripas para a venda devem estar limpas, ser de cor
clara, sem odores estranhos, de um di ametro adequado,
calibradas, sem cortes e salgadas ou sécas, de tal forma que

possam ser conservadas por iongo tempo.

2.4.2.2 - Procedéncia das tripas naturais

E importante conhecer, em cada espécie animal, a
localizagc3o das tripas que se utilizam como envolitorios

para embutidos. Isto permite uma rdpida identificacg¥o e correta

preparac3o de cada peca.



BOVINOS

FIGURA 1 - Segmentos do trato gastrointestinal de bovinos.

(EFFENBERGER, 1984).

- Eséfago (0,70m);

i2 cavidade do estdédmago dos ruminantes;
— 28 cavidade do estdémago dos ruminantes;
- 38 cavidade do estdédmago dos ruminantes;
Ultima cavidade do estdbmago dos ruminantes;
— Duocdeno;

- Intestino Delgado (40 m);

- Extremidade fechada do ceco;

- Intestino ceco - (1,25 a 2m);

10 - intestino Grosso:

11 - Intestino Reto;

12 - Bexiga.
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A Figura 1 mostra os diferentes segmentos do trato
gastrointestinal de boi usados no processamento de embutidos

carneos.

2.5 - Estabilidde dos produtos carneos

YOKOYA (1974) diz que, de um modo geral, a carne e 08
produtos carneos s3o suceptiveis de serem deteriorados por
microorganismos, oxidacgdo das gorduras, acdo enzimdtica ou
autodeteriorac3o e por atividade da agua, devido principaimente

a4 riqueza do substrato.

2.5.1 - Microbiologia de linglicas.

As principais etapas criticas no processamento de
linguigas, no que se refere & contaminag3o microbiana s3o O
abate, descongeiamento, adig¢3o de condimentos, cura 1)

armazenamento. HNo abate, pode ocorrer contaminagdo durante a

sangria por uso de instrumentos contaminados, durante a
evigcerag3o por rompimento das visceras, etc. HNo perfodo de
descongeiamento, s3do criadas condic¢des que favorecem L]

crescimento de psicrdéfilos, pois a carne permanece em faixas de
temperatura de 5 a 10°C e com uma elevada umidade. Observa-—se

uma maior incidéncia de bactérias dos géneros Pseudomonas e

Achromobacter. Quando a matéria-prima esta sujeita ao

crescimento de psicréfileos, € bem provével que ocorra protediise
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devida a uma das espécies dominante, seguida da utilizacH3o de
peptideos e aminodcidos por espécies secundarias. A temperatura
ambiente, a carne & passfvel de ser deteriorada por organismos
meséfiloe, © que se d&, principalmente pelas deficiéncias
higiénicas do manuseio e instalacgdes. Os principais
contaminantes mesofilos sdo do grupo coliforme, bactérias

lacticae e alguns Bacillus e Clostridium que podem produzir

dcidos a partir dos baixos teores de carboidratos presentes na

carne. Os Lactobacillus e Leuconostoc s%o responsdveis pela

colorac3o verde caracteristica de embutidos deteriorados.

Na fase de adig3o de condimentos, quando entZo a
temperatura ja se encontra mais eievada, h3ad condi¢8es para o
crescimento de alguns mesdéfilos contaminantes do meio ambiente,
equipamentos e pessoai, e também, peia germinagao e
desenvolivimento de esporos presentes nos condimentés, como € ©
caso da caneia, alho, cravo e cebola; deve ser considerada
elevada a taxa de contaminac3o devida as especiarias. No caso da
pimenta, utilizada em grande porcentagem nas linguigas,
encontram-se valores ao redor de 10® microorganismos por grama
(YOKOYA, 1974) devido & falta de medidas higiénicas na secagem,
armazenamento e transporte dessa especiaria. Como se trata de um
produto com baixa atividade de dgua, tais agentes contaminantes
s3o introduzidos no processo sob forma de esporos, que passa a
forma ativa, logo que ihes sejam propiciadas condig¢Bes
necessarias ao seu desenvoivimento.

Durante a cura, em que a temperatura n#o é muito
elevada (10 - 20°C), no interior do produto, poderiam permanecer

pontos de crescimento microbiano o que iria alterar o produto na
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fagse de armazenamento e distribuic3o. Isso, no entanto, n#o
ocorre normaimente, devido ao fato de que no processamento s@o
criadas condicBes desfavordveis ao desenvoivimento microbiano. A
alterac%o mais frequente em linguigas do tipo calabreza € a
acidez acompanhada de desprendimento de substancias voldteis

devido & protediise (no caso Clostridium) com formag3o de

mercaptanas, aminas, indol, 4acido sulf fdrico, etec. Tais
alteracdes podem ser causadas por uma grande variedade de germes
termo-haldéfilos. Outro probliema a ser enfrentado e o
armazenamento feito em prateleiras ou varais em locais
degprovidos de sistemas de refrigeragso, proporcionando o
crescimento de fungos sobre a superficie do produto. Uma das
medidas comumente empregada nas industrias consiste em submeter
o produto final a um banho de imunizol e goma laca (YOKOYA,
1974).

Esses alimentos sdo preparados com varios
ingredientes, podendo cada um deles contribuir com sua proépria
carga microbiana para a popuiac3o do produto final, sendo os
principais agentes deteriorantes as Dbactéris e ieveduras.
Segundo DELAZARI (13977) de modo geral, trés s%o os tuipos de

alteragdes que esses produtos podem sofrer:

a) Limo - Ocorre no exterior do envoitdrio, podendo

ser observado nosg primeiros estagios como

discrestas coidnias de microorganismos que,
posteriormente, confiuir3do, formando uma
camada de limo cinza-esbranquigado. Desse

materiai podem ser isolados ieveduras,
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bactérias lacticas do género Lactobacilius e

Streptococcus e também Hicrobacterium. A

formag3 de 1limo €& geraimente favorecida
pelas condigles de umidade da superficie e
sua remog3io com dgua quente deixa o

produto praticamente inalterado.

b) Acidificag3do - Aparece geralmente na parte inferior do
envolitério, como resuitado do crescimento de

Lactobacillus, Streptococcus e organismos

correlatos. Este tipo de deteriorac3o é
devido & utilizacgdo de agucares peios

organismos com formac3do de acidos.

c) Esverdeamento - Nesse tipo de defeito, que ocorre mais

comumente em salsichas, as espécies

heterofermentativas de L.actobacillus &

Leuconostoc estdo geralmente envolvidas,

produzindo perdxidos que, agindo sobre os
pigmentos da carne curada, produzem e¢ssa
alterag3o de cor. A bactéria mais

fregientemente isolada €& o Lactobacilius

viridensis.

As lingiigas geraimente contém uma populagdo de
microorganismos mais variadas do que quaiquer outro produto de
carne, devido aos diferentes condimentos usados na formulagdo,

contribuindo quase todos eles com sua propria microbiota para a
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populacfo microbiana do produto final (DELAZARI, 1577).

ROGICK et al. (1965/66), numa avaliag¥o microbioldgica
de embutidos consumidos na cidade de S3o Paulo, encontraram para
lingiicas frescas uma média de 9 x 10° Dbactérias por grama e
coliformes em niveis de 10® NKP/grama do produto.

Varios tipos de bactérias podem crescer no interior de

lingiigas, como Micrococcus candidus e outros. A Dbaixa

incidéncia de C. Dbotulinum em produtos semipreservados é devida,

provaveimente, ao fato de que o microrganismo & pouco encontrado
na matéria-prima, como também, ao efeito inibidor dos agentes de

cura sobre a bactéria e na formac3o de toxinas (DELAZARI, 1S77).

2.5.1.1 - Toxi—-infeccBes alimentares envolvendo carnes e
derivados

Segundo YOKOYA (1974) e DELAZARI (1S77) os fatores que
contribuem para surtos de toxi-infecg¢Zo alimentar podem ocorrer
durante o processamento, transporte, armazenamento e preparagso

do alimento.

Aiguns deles favorecem a contaminacao do alimento com

patogenos, outros permitem a multipl?ﬁacao de bacterias

deteriorantes.

As mais comuns causag de toxi-infeccao al imentar sao
devidas as carnes, Tresponsaveis por 21 em 33 surtos, e os
patogenos mais comumente envoividos sao Salmonella,

Staphylococcus aureus e Clostridium perfringens.
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2.5.1.1.1 - Principais bactérias patogénicas nas carnes

. =S
derivados

a) Saimonelia

Segundo LEITAO (1978) as Saimonelias, inciuidas na

famflia Enterobacteriaceae, s3o bactérias mesofilas
¥

apresentando, crescimento na faixa de 15 a 45<C com
r

desenvoivimento o6timo entre 35 e 370C.
0 principal reservatdrio natural das Saimoneilas & o

trato intestinai do homem e animais, sendo de ocorréncia mais

comum em aves, particularmente perus e galinhas. No entanto, a
bactéria €, também, encontrada em suinos, bovinos, eqiiinos, e
animais silvestres, como roedores, répteis e anfibios. Os
insetos, principaimente, moscas e baratas s3%o importantes
veficuios na disseminac3o das Salmoneilas. A partir de seu
reservatorio natural, através de inumeros veiculos, as
Saimoneilas irdo contaminar matérias—-primas € al imentos
processados, tanto de origem vegetal como animal. Dentre estes,
as carnes e derivados ocupam posigdo de destaque, conforme

levantamentos efetuados em diversos paises.

A ocorréncia de Salmonellas em carcagas, Carnes

preparadas e produtog  CAFNEOS & wuito vartavel, ewbora

geraimente elevada.

Dentre as enfermidades causadas por Saimoneiias,
inciuem-se: apendicite, peritonite, meningite, pneumonia,
pieurisia, osteomieiite, infeccdes do trato urinario, etc.

(LEITXO, 13878).



b} Escherichia coii

A E. coli esta, também, incluida na familia

Enterobacteriaceae, apresentando, portanto, as caracteristicas

bioquimicas tipicas desta. HNo entanto, esta bactéria pertence ao
grupo dos coiiformes, que se caracterizam por serem
fermentadoras da lactose, com produgdo de gases.

Estas Dbactérias s3o também mesdfilas, com otimo de
crescimento a 35-37°C.

O habitat principal de E. coli enteropatogénica € o
trato intestinal humano e também de animais, sendo responsavel
por processos patoidégicos em sufnos, ovinos, bovinos e aves. A
partir de matéria fecail, atraveés de varios veilcuios, podem WVvir

a contaminar os ailimentos,

particularmente produtos céarneos. Embora n%oc sejam muitas as
citacBes em iiteratura, esta bactéria foi isolada de alimentos
envolvidos emn surtos infecciosos, particularmente carnes

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

porco e de aves e presunto (LEITEO, 1378).

c) Tersinia enterocolitica

Esta bactéria, juntamente com Y. pestis 2
Y .pseudotubercuiosis &, atualimente, inclurida na familia
Enterobacteriaceae. Uma caracteristica tfpica desta Dbactéria

reside no fato de apresentar desenvolvimento pronunciado 2a

temperatura de 25°C; além disso, as Dbacterias s3do moveis nesta
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temperatura e imdveis a 36°C; quatro grupos no aspecto
bioquimico (bidtipos) s¥o relatados dentro desta espécie. A
grande‘ majioria das linhagens s%o uréase-positivas, nZ3o sendo
pigmentadas.

A exemplo de outras enterobactérias, Y. enterocoiftica

€ encontrada primariamente no trato intestinal do homem e
animais. Trabalhos tém revelado que c3es e, principaimente,
suinos, s30 portadores freglentes da bactéria; estes,
particularmente, parecem ser importantes reservatérios de i 3

enterocoiitica, sendo isoiadas linhagens idénticas a partir de

fezes suinas e de seres humanos infectados. A Dbactéria foi
isolada, também, de bovinos, felinos, aves e animais
selvagens. Inumeros autores citam, ainda, isolamentos positivos
a partir de varios alimentos e de aguas fluviais. Em relac3o aos

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

-

suina), carnes embaiadas a vacuo, leite, sorvetes, pescados,
etc.

Trabalhos desenvoividos por HANNA et al. (13967) apud
LEITAO (1878) revelaranm que Y. anterocoliftica era capaz de se

deenvoiver em carnes mantidas durante 10 dias 2 temperatura de

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

d) Staphylococcus aureus

Esta bactéria estd incluida na familia Hicrococcaceae,

a qual inclui os géneros Hicrococcus, Staphylococcus,

Planococcus e Aerococcus. No género Staphylococcus, as bactérias

apresentam a forma de cocos agrupados. Gram positivos, imdveis,
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com metabolismo respiratdrio e fermentativo, atuando sobre
carbohidratos com produ¢3do de &acidos (pricipalmente o ldctico),

Sendo anaerdbias facuitativas. §. aureus ainda apresenta como

Caracteristicas tipicas, catal ase positiva, produgio de
coagliase, a presenca de desoxirribonuciéase termo—estével, e a
produg3o de 4acidos a partir de manitol, tanto emn condicgdes
aerdbicas como anaerdbias. A bactéria e meséfila, com
crescimento em temperaturas que variam entre 6,5 e 46°C, sendo o
Crescimento Stimo a 30=37°0.

S. aureus & um agente causal de uma sé€rie de infeccdes

no homem e animais; estas infecc8es variam desde iesdes
puruientas e localizadas na pele (feridas infectadas,
furdinculos, etec.) até infeccdes generalizadas e sistémicas.
Aparentemente, indivriduos sadios s¥o portadores desta bactéria,

Séja na pele ou em regides como mucosa nasal, garganta e porcdes
do trato respiratdrio.

Muitos alimentos tém sido implicados em casos ou
surtos de intoxicacg3o estafilocdcica. dentre eles, merecem
maior destaque, em termos de freqiiéncia, os Seguintes: carnes
cozidas e carnes pPreparadas de aves, queijos, leite e derivados,
doces e produtos de confeitaria, saladas contendo ovos, batatas._

Ou camar3o, etc (LEITKO, 1978).

e) Cliostridium botuiinum

As bactérias do género Clostridium Caracterizam-se por

apresentar forma de bastonetes, geraimente méveis, com flageios

peritriquios, Gram positivos, anaerdbias obrigatdrias ou



aerotoierantes. Com base em carateristicas morfoidgicas e
bioquimicas, s3o divididas em quatro grupos, estando C.
perfrigens e C. botulinum incliufdos no grupo II, apresentando

esporios subterminais e n%o hidrolisando a geliatina.

Em relacso ao metabolismo, apresenta atividade
fermentativa pronunciada, quer sobre carbohidratos, s
nitrogenados, particuiarmente aminoacidos. No primeiro caso, os
produtos finais do processo s3do os acidos butirico, acético e
gases, principaimente CO_, e H,. Quando atua sobre compostos
nitrogenados, ocorre a putrefacdo anaerdbia, com produgdo de
ambnia, CO_, H_,, compostos sulfurados de odor pronunciado e
desagradavel, entre eies o H_S, suifeto de metila ou etila,

mercaptanas, ao lado de aminas, indoi e escatol. (LEITEGO, 1iS578).

C. botuliinum, com base nas caracteristicas da toxina

produzida € agrupado nos tipos A, B, C, D, E, F e G; além disso,
os diferentes tipos apresentam caracteristicas diversas.
(LEITEO, 1578).

C. Dbotulinum tipo E € relatado mais comumente no

ambiente marinho, particularmente em pescado e sedimentos, mas
sua distribuig3o n3o € restrita apenas a este habitat. A partir
deste ambiente, os espdrios podem contaminar alimentos muito
variados, tanto de origem vegetal como animal. ©Na verdade,
quaiquer produto apresentado pH > 4,6, elevada atividade de agua
e mantido em condicBes anaerdbias, pode propiciar condig¢les para
a germinagio dos esporios e desenvoivimento desta bactéria; no
caso especifico de produtos de origem animal, os riscos maiores
estdo reiacionados com carnes curagdas, produtos carneos

embaiados a vacuo e mesmo alimentos enlatados, desde que as
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condi¢des de processamento térmico n%o tennham sido adequadas. HNo

Caso especifico do tipo E, as Pesquisas efetuadas tém
demonstrado uma freqiéncia acentuada de casos de intoxicacg3o
advindos do consumo de. pescado, pPrincipalmente na forma

de produtos defumados ou embalados a viacuo (LEITXO, 1578).

2.6 - 0 Valor nutritivo dos produtos carneos

A carne estd constituida por cerca de 75X de dgua e
esse valor € constante de um misculo para o outro no mesmo
animal € mesmo entre espécies (LAWRIE, 1974 apud NORMARN,
1S78). Ka pratica, entretanto, o conteudo de agua real da carne
que se come pode ser menor'que 1ss0 por uma série de razdes,
como, por exempio, perdas excessivas na carcaga devido a
evaporagdo durante resfriamento e estocagem, perdas durante o
processamento, perdas durante o cozimento, assim como o teor
percentual de gordura intramuscular e idade do animal.

Quaiquer perda de dgua representa uma concentragio do
valor nutritivo da carne. Peso pof peso, @ carne cozida conténm

mais matéria sdlida do que a carne crua, a partir da qual ela

foi preparada, a quai, por sua vez, também contém unm pouco
mais do que quando originalmente separada da carcaga. 0O vailor
nutritivo da carne esta, por isso, sujeito a wuma grande

variagdo, dependendo de como a carne & manuseada.
Proteina crua (proteina, aminoacidos iivres e

nucieotides) €& o segundo maior componente da carne magra e
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representa cerca de 20 e 22X do seu peso. A proteina & o
constituinte mais importante da carne, nao apenas pela
quantidade, mas também devido o seu alto valor nutritivo.

A gordura esta presente enm quantidades apreciaveis no
tecido muscular, alcancando 3 - 5%, mesmo quando naoc visivei
a2 olho nu. Acima deste nivel, a gordura intramuscular pode ser
visivel como "gordura de marmoreio” ("marbling fat”). Diferente
da gordura de tecido adiposo, a qual consiste de esteres de
glicerol e acidos graxos, a gordura intramuscuiar contem um teor
consideridvel de fosfolipidios e constituintes
insaponificdveis, como colesteroil (LEA, 1962). A gordura de
suinos, que difere da de bovinos com respeito ao teor de &acidos
insaturados, esta presente em locais que a tornam
particularmente sujeita & oxidac%o e rancidez (ROGOWSKi, 1978).

Como um constituinte da alimentag3o humana, a gordura

da car;e € capaz de contribuir com energia numa forma altamente
concentrada. Os acidos graxos dos trigliceridios de ruminantes
est3do principalmente na forma de cadeias retas saturadas de C..
e C,;, (acidos palmftico e estedrico), com uma pequena proporg¢io
de acidos n#@o saturados (LEA, 13862).
- De acordo com NIINIVAARA & ANTILLA (1373), n%o se pode
estabelecer nenhum padr#@o unitario para a composigZo e o vailor
gerai dos produtos cdarneos, pois as matérias-primas e a forma
de elaboracgZo diferem de um pafis para outro, e, inclusive, em
regides distintas e de um lote para outro.

Em geral, se comprova que muitos produtos carneos

contém mais gordura e menos proteina que a carne muscuiar. Esta
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circunstancia se atribui ao fato de que as matérias-primas
empregadas, comumente, consistem em partes de gordura da carne e
em tecido adiposo resultante da desossa. 0 \wvalor energético
depende em Ultima instancia, das quanti-dades . de gordura que
entram na elaborac¢c3o dos produtos. A proporc¢3o de substancias
minerais dos produtos carneos supera consideravelmente os
vaiores correspondentes da carne, por causa da adig3o de HNaCl e

de nitritos ou nitratos (NIINIVAARA & ANTILLA (1S73)).

2.7 - Classificac3o dos embutidos carneos.

Segunde SCHIHIDT-HEBBEL (1584) existem diferentes
critérios para ciassificar os produtos carneos. Um deies se
baseia no grau de corte ou esmigaihamento "da matéria-prima
carnea. Porém, generalizou-se um sistema de classificag3o que
agrupou os produtos carneos em func3o dos tratamentos térmicos
que se aplicam durante sua elaborac%o. Assim sendo, distingue-se
basicamente entre produtos carneos crus, escaldados e cozidos,

podendo incorporar-se também o grupo de produtos carneos em

conserva, de pouca import&ncia reliativa no nosso mercado.

2.7.1 - Produtos carneos crus

S0 produtos elaborados a partir de carnes cruas,
submetidas alternativamente a um processo de picagem e mistura
ou a um processo de cura a seco, com adig¢3o de sal ,agentes

curantes, condimentos e ouiros aditivos, embutidos ou n3o em
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tripas naturais ou artificiais e submetidos, segundo o tipo de
produto, a um processo de defumac3o e maturac3o final (SCHIWMIDT-
HEBBEL, 13984).

Entre os produtos carneos crus podemos diferenciar os

seguintes sub-grupos:

aEmbutidos crus frescos, que s3o elaborados com

carnes submetidas a um processo de picagem,
adicionadas dos aditivos requeridos; apresentam-

se embutidos em tripas (naturais ou artificiais) e
podem ser submetidas ou n%o a uma breve secagem e
defumacdo a frio. Caracterizam-se por apresentar uma
durabiiidade limitada, devendo ser armazenadas sob
refrigeragdo. Os limites de sua capacidade de
conservacdo est3o sujeitos as condicBes higiénicas das

matérias-primas empregadas (SCHIKIDT-HEBBEL, 1984).

b) Embutidos crus maturados. Na elaborac3o deste tipo de

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

= (carne e-toucinho) certos aditivos e procedimentos
tecnoldgicos adequados, um produto carneo homogéneo e
unido. A mistura picada de carne e toucinho, embutida

em tripas artificiais ou naturais, depois de ser
submetida a um processo de maturac3o e secagem (com ou
sem defumagio) deve apresentar uma coloracgao

atrativa e estavel, boa 1liga e de corte firme.

Exige-se, também, um grau de estabilidade que permita
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conservar o produto sem necessidade de refrigeracso.

Estas caracteristicas s3o obtidas gragas ao processo
de maturacio a que se submete os representantes deste
grupo de embutidos, como o salame, cervelat e chorizo

espanhol, entre outros (SCHIHIDT—HEBBEL, 1884).

¢) Embutidos crus inteiros. 530, em gerai, produtos
carneos submetidos a um processo de salga, cura e
maturagso, com ou sem defumag3o, eiaborados com base

em cortes anatémicos especificos. Os representantes
mais tipicos deste grupo s3o o presunto cru de pernil
{(com ou sem osso), presunto "Lachs”, toucinho
defumado, elaborados todos com carne suina (SCHIHIDT-

HEBBEL, 1584).

2.7.2 - Produtos carneos escaldados.

S%o os produtos elaborados com matérias-primas
cruas, e que depois de serem submetidas alternativamente a um
processo mecanico de corte ou emulsificac3o ou a um proceso de

cura mediante injecZo de salmoura, recebem um tratamento térmico

que coagulia as proteinas carneas, dando consisténcia e
conservabilidade ao produto, sob condig¢desde refrigeracio.
Compreendem os embutidos escaldados e produtos carneos

escaidados inteiros.
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a) Embutidos escaldados. Elaborados com emulsBes preparad
as com matérias-primas cruas (carne, gordura e outras)
com adig3o de gelo ou dgua, sal, agentes de cura e

aditivos permitidos embutidos em tripas naturais ou

artificiais, submetidos a uma defumacio (opcional) e,
finalmente, a um processo térmico e resfriamento (ex.:
mortadeia, apresuntada, "bologna”, salame cozido,

salsichas "vienenses”, mortadeia lisa, etc.).

b) Produtos carneos inteiros escaldados.
Correspondem genericamente a produtos eilaborados com
base em cortes anatémicos especificos que =¥-Te
processados em sua forma original ou com um pequeno
grau de esmigalhamento, Salgados e curados geralmente
por “via Umida” com incorporagso de aditivos e
aromatizantes permitidos, defumados ou n3do e

submetidos a um tratamento térmico finai.

2.7.3 - Produtos carneos cozidos

Sdo produtos elaborados com matérias-primas (carnes,

gorduras, couros e outros dorgios permitidos) precozidas,
Junto com aiguns ingredientes crus (figado, sangue) que s3o
picadas e misturados entre s1, com adig¢3o de sal, condimentos e
aditivos autorizados, embutidos em tripas naturais ou

artificiais e submetidos a uma cocg¢3oc terminal e posteiror



resfriamento.
Sdo produtos
refrigeracgso.
Existem
dos quais

podemos citar:

a) Embutidos

de
uma emuls3o

precozidas e

pereciveis que devem ser

diversos

ou

estabilizadas peia ac3o

armazenados sob

tipos de produtos carneos cozidos,

figado. Constitufidos basicamente por

suspensdo de matérias-primas carneas

emuisionante das

proteinas de figado cru, picado.

bl Embut idos de sangue. Est3o constituidos,
geraimente,por uma base homogénea emulisionada de
sangue e couro de porco precozido, na qual
Ocasionalmente se incorpora toucinho, cortado em

cubos. Segundo o

tipo de embutido, esta massa primaria

€ misturada com pedacos de carne, lingua e outros

produtos geralimente fermentados (SCHIHIDT-HEBBEL,

iS584).
2.8 - Linguicas frescas

0O processo de el aboracgso de lingliigas frescas,
segundo RODRIGUES (s.d.), & muito simpies e, com a
observagd@o de certas regras, a produgi@o desse tipo de produto
pode ser muito lucrativa ao fabricante.

Esse tipo de produto tem um periodo de conservagio
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curto, devido a populiacdo reiativamente grande de
microorganismos que contém. A alterac¢3o mais comum que eie
apresenta €& a acidificag@o causada pelo Lactobacilius e

Leuconostoc que crescem 2 temperatura de 0 a 10°C, com produc3o

de acidos .

Quando as linguingas frescas s3o embutidas em tripas
naturais podem apresentar |imosidade ou pontos coiloridos sobre a
tripa.

As lingliicas frescas s3o instaveis, porque a gordura
suina pode rancificar faciimente, quando a refrigerac¢3o nio &
utilizada de modo adequado durante o processamento e
comerciaiizacfo. Mesmo a 5®C, o desenvolvimento de rancidez
e de microorganismos limita a vida udtii para 30 dias no maximo,
mesmo quando todos o8 requisitos de higiene s3o obedecidos

durante o processamento.

2.8.1 - Hatérias-primas

A qualidade das matérias-primas cdrneas é um elemento
decisivo na elaborac3o de lingliicas frescas. Quanto ao aspecto
microbioidgico, € fundamental empregar matérias-primas com os
mais baixos indices de contaminagcdo possivel e, nas industrias
processadoras, conserva-ias sob adequada refrigeracgio ou
congeiamento, devendo-se, também, promover a desinfecgZo de
locais, equipamentos e maquinarios, evitando assim o aumento da

carga bacteriana iniciai.
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Em relacdo aos aspectos fisico-quimicos das carnes, &
aconselhavel utilizar-se carnes maturadas provenientes de
animais bem desenvolvidos, saudaveis e bem descansados antes do
abate (SCHIMIDT & HEBBEL, 1984). Este tipo de carnes apresenta
caracteristicas especialmente favoraveis para a elaboragdo de
embutidos crus: um pH baixo que assegure uma boa cura, inibindo
© desenvolivimento de microorganismos indesejaveis (WIRTH, 13803,
uma estrutura compacta, e uma colorag3oc mais intensa.
A medida do pH permite reconhecer a aptidio da
matéria-prima cdrnea, para o adequado processamento.
A qualidade das gorduras tem, iguaimente, uma grande

importancia. 0 toucinho fresco do lombo de porco, refrigerado

imediatamente depois da obtencdo, no processo de corte, e o
mais apropriado para a fabricagcdoc de embutidos crus. O
toucinho possui uma estirutura firme e granuiosa, sendo também

menos susceptivel & rancidez oxidativa (PEZACKi, 1981), que

outros tipos de tecidos gordurosos.

2.8.2 - Elaboracio

a) Moagem da carne e toucinho

A carne e o toucinho devem ser moidos e logo
misturados até formar uma massa homogénea.

Segundo RODRIGUES (s.d.?}, a principal transformacio
causada por essa operacdo € a subdivis3o dos pedagos de carne em
pequenas particulas e, conseqgiente, aumento da area

superficial. Tal subdivisdo proporciona meihor homogeneizagdo
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do produto, maior exposigdo das proteinas e, também, maior
distribuig3o da carga microbiana, que antes se concentrava na
superffcie dos pedacos. Esses dois dltimos fatores explicam a
facil deterioracgso das carnes moidas. Para essa operag3o s3o
utiiizados moinhos (Figura 2). G uso de moinho é
extremamente importante na producio de lingiigas e salames,
o8 quais tém suas ttexturas caracterizadas peio tamanho das
particuias de carne. Para esses produtos, a carne deve ser
mantida fria durante a triturac3o. A carne magra deve estar
entre -1 e -2°C antes da moagem; € a carne gorda entre -2 e 3°C.
Essas temperaturas ajudam a assegurar a produgZo de particulas

bem definidas geometricamente e evitam o esmagamento da gordura.

_ —

[ 1NNL) B
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D) Histura

Essa operagzo destina-se a homogeneizar os diversos
componentes da formulag3o. U misturador com bracos heiicoidais
(Figura 3), € ampiamente utilizado na inddstria de produtos
carneos, possuindo boa capacidade de homogeneizagio, pouco
atrito e, conseqiiente, baixo aguecimento do produto.

0 wvacuo, associadao ao citado equipamenic aumenta a
extragdao de proteinas e evita a f{ormac3o de boinhas de ar gue

aumentam a possibilidade de oxidag3c do produto (RODRIGUES,

| /&EE
(=
///n = —
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(T
|
lTH

FIGURA 3 - Histurador
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Cc) Embutimento

0O embutimento consiéte na extrusdao da carne moida, em
tripas, ou formas de metal ou de plastico. Um ponto importante
nessa operagcdo € a remoc3o de ér interno. A presenca de bolihas
de ar no produto embutido favorece a formacio de depdsitos de
gordura junto & face interna da tripa, e a oxidac3io durante o
armazenamento e comercializac3do.

Quando tripas s3o utiiizadas, o enchimento deve ser
controiado de acordo com a sua capacidade, para evitar o

eénrugamento ou a ruptura.

Basicamente, dois s30 os tipos de embutideiras
utilizadas: de pist3o (Figura 4) e de bomba de desiocamento
positivo.

A embutideira de. pistd@o consta de um cilindro

associado a um émbolo, o qual pode ser movido por press@do de ar,
dgua ou dieo, e ainda por forca motriz por meio de um sistema de

engrenagens. A massa € colocada dentro do cilindro e extrusada

peio émboio através de um funii, cujas dimensdes devem estar de
acordo com a tripa utiiizada. Para produtos que contenham
pedacos de toucinho ou carne e .mesmo Picles ou queijo, €
aconseihdveli o uso de embutideira de pist3o, para que a

integridade dos pedagos n3o seja afetada.

Um sistema automdtico para dividir em porg¢des o
produto, e torcer ou amarrar a tripa, pode ser acoplado a
embutideira. Tal sistema, porénm, ndo funciona bem com tripas

naturais, em virtude deias possuirem dimensdes consideraveimente

variaveis (RODRIGUES, s.d.)>.
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FIGURA 4 - Embutideira de Pistdo
d) Embaiagem
) Imediatamente apés o embut imento, embalar =
colocar em uma camara a -5°C para secar a +tripa e resfriar o
produto. Hanter na camara até atingir 0°C no centro do

produto.
Para conservar a cor vermeina e previnir rancidez
recomenda-se manter o produto em camara a 0°C (RODRIGUES, s.d4.).
0 embutido fresco €& altamente perecivel, por isso
recomenda-se o armazenamento e a comercializag3o destes produtos
em embaiagens de filmes piasticos de poiietiieno, se se deseja
congeiar o© embutido € em fiimes de nylon-poiietiieno, se

embalados a vacuo.
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FIGURA S5 - Camara de empacotamento a vacuo para pequenas
quantidades

54



3 - HATERIAL E HETODOS

3.1 - Desenho experimental para o estudo de linguicas

frescas.

Quatro tipos de iinguigas contendo carne ovina ou
caprina, foram formulados com dois niveis de gordura (16 ou 27%)
e dois niveis de nitrito (0 e 100 pPpm) .

Os produtos assim obtidos foram ent3do embaliados
usando—-se duas modalidades (com vacuo e sem vacuo), e estocados
a +5°C.

imediatamente apés o processamento, determinou-se a
composi¢do centesimal das linguigas, verificando-se, também, a
estabiiidade da composicio gquimica e microbioidgica do produto
acabado éos i5 e 30 dias de estocagem. Foi feita uma avaliacgdo

sensorial no infcio e no fim do periodo experimental.

3.2 - Hatéria-prima

- Heste estudo foram utilizadas carnes caprinas e
ovinas, obtidas de animais recem abatidos na cidade de
Fortaleza e periferia sem nennhuma disting3o de sexo, idade ou
raca. Aproveitou-se toda a carne das carcacas sem obedecer

nennum critério de corte.
55
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3.3 - Formul ac3es

Com cada tipo de carne <(ovina ou caprina) foram
formuladas 4 tipos de iinguigas (A, B, C e D) contendo dois
niveis de toucinho (16,26 e 27,7%) e dois niveis de nitrito (U e

100ppm), conforme descrito na Tabela 3.

TABELA 3 - Relag®o percentual entre os componentes das
formul agcBes empregadas

FORHKULACAO

COKPONENTES

(g/100g) A B C D
CARNE CAPRINA E OVINA 81,27 69,25 81,27 69,25
TOUC INHO 16,26 27,70 16,26 27,70
SAL 2,03 2,32 2,03 2,32
ACUCAR 0,04 0,26 0,04 0,26
ALHO 0,16 0,05 0,16 0,05
COMINHO ‘6,04 0,07 0,04 0,07
PIHENTA DO REINO 0,16 0,35 0,16 0,35
TEHPERO COHPLETO 0,04 - 0,04 -
NITRITO DE S6DIO 0,01% 0,01x%
TOTAL 100,00 100,00 100,00 100, 00

% Corresponde a 100 ppm.

As carnes caprinas ou ovinas acrescentou-se toucinho ae
porco de animais recém abatidos, agentes de cura e Lemperos.

Usou-se como envoltdério para as linguigas, tripas naturais
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de Dboi adquiridas no Fragorifico Industrial de Fortaleza
FRIFOR) ,limpas e salgadas. Ne Laboratdrio de Carnes do
Departamento de Tecnologia 'de Alimentos da Universidade Federal
do Ceara, as tripas foram iavadas com bastante agua corrente,
coiocadas por meia hora em uma soiuc3o de dcido acético a 5%,
lavadas com agua pura, acrescentando-se suco de lim3o pars

melhorar o odor e dleo vegetal comestivel para facilitar o

embutimento.

3.4 - Fluxograma do processamento

- .0 fiuxograma de processamento para obtengio de embutidos

crus (lingiigas) €& apresentado na Figura 6.

3.4.1 - Descrigdo das etapas do fluxograma:
Desossa - Usou-—se, nesta operagdo, faca apropriada, sem nennhum
critério de separag3o por partes ou cortes. Desta maneira o

material a ser wutilizado ficou constitufdo de recortes limpos ae

carne caprina ou ovina

Hoagem - As carnes e toucinno apds refrigeracao (+50C) foram
moidas separadamente em moinho com perfuragdes de 10 mm ae

di &melro.
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Histura - O toucinho e os agentes de cura (condimentos) foram

adicionados apdés a moagem, misturando-se manuaimente a massa ate

obter-se uma aparéncia homogénea, por aproximadamente 30
minutos.
Embutimento - A massa carnea foi embutida em tripas de bol

usando—-8e barbante para amarrar Os extremos e os segmentos do

invéiucro. Utilizou-se uma embutideira de pistdo ( ver Fig. 4 -
PP- 5B).

Embalagem - Cada um dos tipos de linguiga foi acondicionado em
filmee plésticos de nylon-poiipropiieno, sendo uma. parte

embalada a vacuo e outra sem vacuo.

Estocagem - Todas as linguigas foram estocadas sob refrigeracéo

3 temperatura de +50C.
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FLUXOGRAMA DE PROCESSAHMENTO
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FIGURA 6 - Fluxograma do processamento para obtenc3o de
embutido cru (linguiga).
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3.5 - Andlises quimicas

Foram realizadas as seguintes andiises quimicas no
embutido cru (linguiga), com vistas a composi¢d@o centesimal.
3.5.1 - Umidade - Segundo as Hormas Analfticasx do INSTITUTO

ADOLFO LUTZ (1985)
Fesou-se 2g da amostra em capsula de porceiana

previamente tarada. Coiocou-se em estufa a temperatura de 105°C,

onde o material foi dessecado até peso constante.

3.5.2 - Gordura - Hétodo preconizado por KONIECKO (1579).

Pesou-se aproximadamente 4g da amostra e misturou-se
com 3g de areia de praia previamente tratada. Coiocou-se em uma
capsuia de porcelana espainando Dbem. Secou-se por 2 'noras em
estufa & temperatura de 125°C. Depois tiransferiu-se a amosira
para um cartucho de Soxheiet e cobriu-se a meésma COm um pedaco
de algodZo. Procedeu-se 2 extracg@o en aparelho Soxhlet, durante
o tempo necessario (aproximadamente & horas), usando-se hexano,
como solvente. Apds a evaporag#o do solvente, coliocou-se © baldo
contendo o residuo em estufa a 105°C, ate peso constante.

Através da diferenga de pesos do bal3do, antes e apos a
obtengdo de substéancias lipidicas, obteve-se a quantidade
amostra. Os resultados foram expressos &R

presente na

percentagens.
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3.5.3 - Cinzas - Segundo as Normas Analfticas do INSTITUTO
ADOLFO LUTZ (13885).

Pesou-se, em cadinho previamente tarado, cerca de 4g

da amostra. Carbonizou-se em temperatura de, aproxXimadamente,
200°C e, em seguida, incinerou-se em mufia a temperatura de
550°C. A mufia foi ent3o desiigada e, quando a titemperatura

atingiu 80¢C, aproximadamente, transferiu-se o cadinhc par-a um
dessecador, para esfriar, sendo em seguida, pesado até obiengd@o
de peso constante. O teor de cinza fo1 calculado, reliacionanao-
se © peso do residuc e o peso seco da ;mostra. 0 resuitado foi

expresso em percentagem.

Célcuio onde:
100 x K N = no. de g de cinzas;
- = cinzas % p/p.
P P = no. de g da amostra.

3.5.4 - Proteina - Método de acordo com o A.0.A.C (Association
of Official Analytical Chemists - 13580)

Pesou—-se cerca de 1lg de amostra transferindo-se para
um ballo de Kjeidhal com o auxilio de 30 mi de acido suifurico
concentrado, acrescentando-se 0,5g de suifato de cobre e 9,5g de

suifato de sddio. Levou-se ao digestor para compieta
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mineralizag3oc da matéria organica. Deixou-se esfriar e, en
Seguida, adicionou-se 200mi de agua destiiada, aproximadamente
lg de =zinco em pd e 100ml de soiuc3o de hidréxido de sodio a
40%, garantindo-se assim a aicaiinidade do meio. Destiiou-se
cerca de 2/3 do voiume Inicial, recebendo-se o destilado em 50
mi de &cide sulfurico 0,1 N, usando-se vermeino de metiia como
indicador. ApGs a destilac3io, tituiou-se o excesso de acido
suifirico 0,1 N com solugdo de hidrdéxido de sddio 0,1 K.

A quantidade de proteina na amostra foi expressa en

percentagem, utiiizando-se a seguinte fdérmuia:

V x 0,14 x 6,25

Proteina % =
P

Onde:
V = diferenga entre o n= de mli de acido suifdrico
0,1 N adicionado e o n2 de ml da solucdo de hidrdxido
de sddio 0,1 N gasto na tituliacdo;

P = n® de g da amostra.



63

3.6 - Andlises microbioidgicas

3.6.1 - Preparo das amostras e diluic¢8es

As amostras foram preparadas de acordo com o método.
descrito peio ICHSF (13978).

25g de linguigas foram adicionadas assepticamente em
225mi de salina tamponada estéril (MERCK). Cada amostra foi
deixada por Z minutos, sob agitac¢3@o constante.

Esta foi considerada diluig¢3o 107*, e foi utiliizada

para o preparo das diluigdes decimais de 107 a 107%.

3.6.2 - Contagem giobal de mesdéfilas e psicrofilas.

A contagem padr3oco de mesdfilas e psicrofilas foi
reaiizada marcando—se covenientemente as placas de Peiri a serem
utilizadas; a partir das diiuigdes escolhiaas, pipetou-se em
dupliicata, 1 ml, transferindo para as placas de Petri;
adicionou-se aproximadamente 20 ml de agar Padr@o para contagenm,
previamente fundido e conservado & 45°C; nomogeneizou-se,
cuidadosamente, com movimentos circulares, deixou-se soiildificar

em superficie piana e reguiar; incubou-se as placas 1nvertidas

a 37°C por 24 - 48 horas para os mesofilos e incubou—-se as
placas invertidas a aproximadamente 10°C por 7 dias para os
psicrofiios; as pilacas que apresentaram entre 30 - 300 coidbnias,

foram selecionadas. Calcuiou-se de acordo com as diiuigdes o

nimero de coidnias por grama de amostra. Us resuitados foram
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expressosg da seguinte maneira:

N = a x 10®/g. Sendo a = num. de colidnias na piaca
10® = diluic3o da amostra wutilizada na piaca. (LANARA, 13881)
3.6.3 - Determinac3o do numero mais provavel (NNP) de bactérias

coliformes.

Para coiiformes totais foi wutilizado o meiToao
recomendado peio iCHSF (1578). De cada diluic3o da amostra em
anadlise foram tomadas aliquotas de Iml e i1nocuiadas em séries de
trés tubos de caido liactosado com tubos de fermentacio de
Durhan, os quais foram i1ncubados a 35°C por 24-48h.

Consideraram-se positivos os tubos que, apos
incubados, apresentaram produ¢3o de gas no interior dos tubos de
Durhan. | A partir dessas cuituras, foram realizados testes
confirmatorios para coliformes totais e fecais. Foi transferido
com auxilio de aiga de piatina um 1nodcuio do crescimento
bacteriano em caido lactosado para tubos com caido lactosado
biie verde Dbri-lhante, com tubos de fermentac3o de Durhan em seu
interior, apdés o que procedeu-se se a incubagdo durante 24-48nh
a 35°C. Os tubos qué apresentaram :}roducﬁo de gas no interior do
tubo de Durhan foram considerados positivos. Foi utiiizada a
tabela de Hosking (ICHSF, 1978) para caicuio do NHP de
coiiformes totais.

Para determinac@3o do HNHP de coliiformes fecais f{oi
feito o mesmo procedimento anterior usando-se caldo EC com tubos
de fermenta¢3o de Durhan. Apds incubagd3c em banho-mar:a a

45,5°C, durante 24-48nh foil reailizada a leitura. Consideraram-se
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positivos para coliformes fecais os tubos que apresentaram gas
no interior dos tubos de Durham. Os cdlculos para NHP ade
bactérias coliformes fecais foram realizados por meio da tabela

de Hosking (ICHSF, 1378).

3.6.4 - Contagem de Staphylococcus aureus (contagem
em superficie) método recomendado pelo 1CHSF
(1978) .
Semeou—se O,2ml da diligcdgo 107% de amostra na
superficie do agar Baird-FParker, espainando-se compietamente em

toda superficie o material, com o auxfiio do bastZo de vidro em
L ou aica de Drigalski. Em amostras de alimentos com expectativa
de contagens altas utilizou-se semeaduras de O,iml em placas em
duplicatas e diluicBes subsequentes necessarias. Aguardou-se 2
secagem do material aplicado antes de inverter as placas e
incuba-ias a 36 + 1°C por 24-48nh.

Verificou—-se o desenvolivimento ae coidnias

tipicas (s%o coldnias de bordos reguiares, pretas, brilhantes,
com cerca de imm de di3metro, normaimente circundadas por 2
haios, um mals extenso e transparente e outro menos extenso €

opaco, © mais proéximo da coidénial.
Seiecionou-se para contagem, placas gue continnam

entre 20 a 200 colbénias tipicas 5. aureus.
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isolou-se para a confirmagdo um numero correspondente
3 raiz quadrada do numero total de coidnias tipicas encontradas,
com um minimo de 5 (cinco), em tubos de BHiI (Caldo infus3o de
céiebro e corag@o) e agar Nutriente.
incubou-se os tubos de BHI e agér nutriente a 36°C =+
i®C por 24 hnoras. A partir destas culturas procedeu-se 2os
testes de cataiase, coaguiase e o exame microscépico peio método
coioracdo de Gram.

- Teste de catalase

Histurou-se em laminas de wvidro, 1 gota de agua
oxigenada (10 wvol.) com uma gota de cultura pura. O teste
positivo fo1 evidenciado pela formac3do de bolhas, aevido a

iiberaciio de oxigénio. O teste de cataiase € positivo quando ha
a presenca de 5. aureus (FAE, s/d).
- Teste de coagulase

Transferiu-se ©0,3mi da cuitura, para tubos
estérel1s de 12x120mm e acrescentou-se 0,5mi de plasma de
coeino, incubando a 36°C + 1°C por & horas. Apos a incubacgdo,
verificou-se se havia presenga de coaguio distinto, firme e
compacto, gue caracteriza a presenga da enzima estafiio-

coaguiase. O S. aureus € coagulase positiva.(FAE, s.d7)

— Coloracdo de Gram.

Para andiise microscdépica, preparou-se e coioriu-se

iaminas peio método de Gram (FAE, s.d).
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3.6.5 - Pesquisa de Salmonellas - De acordo com ICHSF (1378).

Adicionou-se 25g de amostra em 225mi de calido
lactogado. Incubando-se por 24 horas a 35°C. Inoculou-se 10ml da
cultura obtlda anteriormente, em 100ml de caido tetrationato e
i0Oml de caldo cistina. Incubou-se & 35°C por 24 horas. Com o
auxilio de aicas de platina, transferiu-se um indculo da cuitura
de enriguecimento seletivo para a superficie de agar Saimoneia-
Shigeia (S5) e de agar verde brilhante (VBJ, simultaneamente. As
placas foram incubadas a 35°C por 24. noras. Repicou-se as
coibnias suspeitas das piacas S5 e VB com uma aguiha de piatina

e, inocuiou-se, em profundidade e superf icie, simultaneamente em

agar tripliice agucar, ferro (TSi) e agar iisina ferro (LIA).
Apés 24 noras de incubac3io a 35°C, as cuituras que apresentaram
reacSes _ tipicas foram submetidas a Lestes Dbioguimicos

conf irmatérios para produg¢do de urease, utilizag3io do maionato e
de desaminac3o da fenilaianina (LANARA, 1881). A partir dos
tubos de identificag3o presuntiva, que apresentarem respostas
tipicas para Saimoneilas, procedeu-se aos Llestes soroloégicos de
agiutinag@o em laminas usando os anti-soros Q" e *H"
poli;aientes e controle negativo com soiugZo salina a 0,85%. A
reagdo peositiva para a prova de agiutinag3@o com anti-soro poll

*0” e poii1 "H”, 1ndica a presenca de Saimonelias sp.

3.6.6 - Pesquisa de Clostridio Sulfito Redutor, segundo o©s
Hétodos para Andlise Hicrobioldgica - (FAE, s.d.)

Fundiu-se © meio de SPS (Agar Sulfito-Polimixinar-
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Suifadiazina) em banho-maria e esfriou-se até, aproximada-mente,
45°C;

Transferiu-se para uma piaca de Petri estéril, 1iml de
diluigcdo 10™*, de amostra (preparada anteriormente) e adicionou
se o meio de SPS. Homogeneizou-se e deixou-se solidificar;
acrescentou-se 5mi de SP5 que formou uma camada adicional sobre
a superficie. Incubou-se em jarra para anaerobiose a temperatura
de 44 +1°C por 18 a 48 noras.

Apos incubac¥o contou-se © numero de <coldnias pretas
caracteristicas de Cliostridios Sulfito Redutores em meio de SPS.
Foram contadas preferenciaimente piacas que continham entire 5 e
50 coidnias.

Seiecionou-se, para confirmagao, um numero de coidnias
correspondente & raiz quadrada do total de coibnias contadas
respeitapdo—se um minimo de 5.

Separou-se 2 séries de tubos com caido BHI e aqueceu-
se uma deias a ebuligio por 5 minutos, resfriando-se em agua
gelada e em seguida, inocuiou-se cada coibdnia seiecionada em 2
tubos de BHI, um de cada série, adicilonando-se vaselina ifquida
somente no tubo que sofreu aguecimento. Iincubou-se a 36°C por 24
noras.

Apds 1ncubagio, procedeu-se 5 coloracao de Gram nas
cuituras que se desenvoiveram em caido BHI. A evidéncia de
Clostridio Suifito Redutor foi confirmada peia presenca de

-

pacilos Gram positivos apenas na cultura em caido BHI
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previamente aquecido. Para a prova de cataiase procedeu-se de
forma descrita anteriormente para S. aureus.

Caicuiou-se 6 nuimero de ciostridios sulfito redutores

por grama do produto, considerando-se aliquota de 1 mi.

3.6.7 - Pesquisa de Yersinia enterocolftica

inocuiou-se 25 g de amostra em 225 ml de salina
fosfato tampZo. incubou-se por 21 dias a 4 - 5%C. Repicou-se 0,1
mi da cuitura em piacas de Petri, contendo o meio agar HacConkey
€ em piacas contendo o meio S5, nos 7%, 142 e 212 dias. lncubou-
se as placas por 48 horas a 25°C. Com o auxilio de aguiha de
platina, transferiu-se as colbnias lactoses negativas para o
meio TSI, 1nocuiando-se em profundidade e a superficie. Apos 48
horas a 25°C, as culturas que apresentaram reacdes tipicas
(WARNKEN, i887), foram submetidas a testes bioquimicos
confirmatdérios para a produg3do de urease, oxidase, utilizac3o de
lisina, arginina, ornitina, citrato, lactose, sacarose, citrato:
produg3o de Indol e teste de motilidade a 25 e 37°C.

A partirf dos tubos de identificacZo presuntiva que
apresentarem respostas tipicas para Yersinias, prepararam-se
iaminas coradas segundo método de Gram.

Com o objetivo de confirmar aiguns testes presuntivos
para Saimoneias e Yersinias e coliformes, utiliizou-se o meio de

Rugail ou IAL (RUGAI et ai. (13868)).
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3.7 — Analise sensoriai

As amostras de linguicas fritas em OJleo de milho,
foram avaliadas sensoriaimente por seis provadores, no tocante a
aceitagdo gerail, através de uma Escala Heddbnica. Para sabor
salinec, suculéncia, saboroma e percepg¢@o bucal, foram

elaboradas fichas especificas (Apéndice 1).

3.8 - Andlise estatfistica

Objetivou-se a comparag3do sensorial, nocs 4 tUtipos de
iinguigas formuiadas com 2 niveis de gordura e 2 de nitrito,
contendo carnes de ovinos e caprinos, em relagao a
aceitabi}ldade no mercado.

Utilizou—-se na andlise a2 tabela de Kramer, o teste de

Friedman e comparagbes miitipias.



4 - RESULTADOS E DISCUSSX0

4.1 - Composig¢¥o centesimal das linguigas frescas
TABELA 4 - Composig3o centesimal de
linguigcas frescas processadas com carne
caprina ou ovina. Média e Desvio Padr@o
de 8 determinagdes.
TIPO DETERMINACBES
DE :
LINGUICAS| Umidade(X) Proteinal(%) Gorduradi) Cinzas (%)
C/ carne
Ovina
R 63,12 + 2,76 16,82 + 0,58 16,00 r 2,82 2,28 » 0,21
B 55,25 + 3,68 13,68 + 2,45 26,61 * 0,34 2,72 x 0,02
c 62,30 + 2,08 16,04 + 1,10 14,66 * 2,17 2,50 * 0,05
D 56,42 + 0,15 14,08 + 1,79 24,83 + 0 39 2,54 + 0,10
C/ carne
Caprina
A 65,54 + 0,70 14,80 + 2,10 13,35 x 0,51 2,67 * 0,05
B 58,00 + 1,45 12,54 + 1,65 24,38 + 0,54 2,51 ¢ 0,33
C 66,49 + 0,17 15,51 + 1,44 13,37 * 1,40 2,64 * 0,06
D 59,07 + 1,02 14,04 + 2,68 21,31 * 0,86 2,65 * 0,10
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Na Tabeia 4, encontram-se os resuitados da

composigdo centesimal aos diferentes tiipos de iinguigas

processadas com carnes de OVinos e caprinos, bem como © desvio
padr3do de quatro determinacgdes.

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

iinguicas produzidas a partir de carnes de ovinos apresentaram

composi¢Bes pastante proximas daqueias processadas com carne de

caprinos, ressalvadas a relag3o gordurascarne das formulacdes

estudadas.

SOUCI-FACHHMANN-KRAUT (1962), citado por NIINIVAARA et
ai. (i1S73), encontraram, para embutidos crus, Os Seguintes
vaiores: umidade - 27,7 a 33%; proteina - i1,9 a 1i7,8%;
gordura - 45,7 a 51,5% e 3,3 2 4,6% de cinzas.

As discrepancias entre Os valores obtidos pelos
autores acima citados e Os nossos ‘' resultados, s3o devidas 2

infiuéncia do processamento na composigio de produtos carneos,
porquanto, segundo NiiNiVAARAR et ai. (1573), n8o existe uma
composig3do definida para determinado embutido, encontrando-se

vaiores variados de um lole para oulro.

4.2 - Analises microbioldgicas das linguicas com carné
ovina '
4.2.1 - Linguigas embaladas sem vidcuo e estocadas por 15

dias a 5o0oC

Baseados nos resultados reiacionados na Tabeia B,

observamos que, apés 15 dias de estocagem, n3o houve efeito
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penéfico do nitrito quanto a inibigdo de bactérias

mesS6filas, psicrofilas, coliformes e S. aureus nas linguigas

processadas. Nos tratamentos com maior teor de gordura (amostiras
B e D) porém, o nivel de bactérias mesofilas se manteve mais ou

menos constante durante a estocagem, em reiagzo ao nivel 1inicial

apresentado pela carne usada para formular estas linguigas.

Ocorreu um aumento significativo das bactiérias
psicrofiias em reiagcdao as mesofilas, apos os 15 dias ae
estocagem. Fato que pode ser explicado pela temperatura de
estocagem (aproximadamente 50C) que favorece o crescimento

destas bacterias.
A pesquisa microbioidgica n3o acusou a presenca de
Saimonelas,  Ciostridios sulf ito redutores = de Yersinia

enterocolitica na carne, nem nas linguigas formuiadas.

Apés 30 dias, as linguigas apresentaram odor fétido,
cor amarela-esverdeada e consisténcia moie, pegajosa e com
exsudagdo, portanto, improprias para o© consumo € assim sendao,
n3o foram anaiisadas.

Consuitando-se a legisiac3o especifica para embulidos
carneos - Padr3o microbiolégico (DINAL), Diario Oficial 2157
(1é/02/198?), verificou-se que a carne e as linguicgas formujadas

neste estudo (Tabela 53 podem ser consideradas

microbioiogicamente aceitaveis até 15 dias de estocagem a 50C.



TABELA 5 - Variac3o na contagem microbioldgica da carne e

das linguicas processadas ( formulacBes A, B, C

e D) de ovinos, embaladas sem vacuo e estocadas
por 15 dias a 50C

Tipos de HMicrorganismos

]

HESOFILAS COLIFORHMES PSiCRGFILAS S. aureus

AMUOSTRA FECAIS
UFC/g NHP/g UFC/g UFC/g
CARNE NMOIDA 1,0 & 30% auséncia N.D. auséncia

T, 7,0 x 10* 2,3 x 10* 6,0 x 16® 1,0 x 10°
A
T, 3,0 x i0® 3,0 % 10 3,0 x%-"1i0@ 1,0 x 10
T, 1,0 x f6° 2,1 x 10* 8,0 % 102 auséncia
B
T, 3,0 x 10® 2,4 x 10 1,0 x 10® auséncia
T 1,0 = 10® 9,3 % 10* 1,0 % 10” auséncia
C ’ ~
X 2,2 x 107 3,0 x 10® 2,0 x 107 1,0 % 1OF
T 1,6 3¢ ¥0° 2,4 % 10= 1,0 % 10® auséncia
D

1,0 x 10° 2,4 x 10® 2,0 wx 10® 1,0 x 10F

it e . LA e Ty ST AR ST s T
i Cpemere s ™ = - .

-]
n

apos O processamento

-
1}

apos 15 dias =

H.D. = N30 determinado.



4.2.2 - Linguicas embaladas a vacuo e estocadas por 30 dias
a 5oC.

As nmédias de contagenm padr3o de bactérias mesdfiias,

psicrofilas e 5. aureus em linguigcas frescas de carne ovina,

expressas em unidades formadoras de coidnias (UFC) por grama de
amosira analisada s%o relacionadas na Tabela &. Podemos observar
que, em nennuma iinguica analisada, até i5 dias de estocagem,
essa contagem ulitirapassou os padrdes microbiloidgicos fixados
peic CNNPA (1378), segundo os quais € estabelecido um maximo de
3 x 10® coidnias por grama de mesSfilas e psicrofiias e 10®

células por grama de S. aureus. Apenas as linguigcas com maior

teor de gordura e sem nitrito, apds 30 dias de estocagen,
uitrapassaram os padrBes para mesdfiias e psicréfiias.

0 nivel de bactérias psicrofilas durante a estocagem
dge 30 éias foi similar aqueie de mesdfilas, para todos os
tratamentos estudados.

0 nivel de bactérias coliformes fecais manteve-se
constante em todos os produtos (ao redor de 10* a i0® NPH/g).

0 teor de gordura parece nio ter efeito sobre o nuimero
de bactérias neste tipo de linguicgas, quando embaladas a vacuo.

A pesquisa microbioldgica n3o acusou a presenga de

Tersinia enterocolitica, Saimoneias e Ciostridios suifito

redutores na carne, como também nas iinguigas formuiadas.
A contagem de S.aureus manteve-se dentro do nivei

aceito peia iegisiacio.



TABELA & - Variac3@o da contagem microbioidgica da carne €
das linguigas processadas (formulacdes A, B, Ce
D) de ovinos, embaladas a vacuo e estocadas por

30 dias a 5°C.

Tipos de chrorganismos

T Y L AR RS S TR ST, 212

L T T

T M TS £ TR A TR SRS 4 AT T BTT  UBERRET S RTER CERGd b ARA S SR MR A S

|

=]

-]

wr

dia do processamento
apés 15 dias

apés 30 dias

KESGFILAS COLIFORHES PSICRGFILAS 5. aurens
AMOSTRA FECAIS
UFC/g NHP/g UFC/g UFC/g
CARNE MOIDA 4,0 x 10% auséncia 7,5 = 18 auséncia
T, 1,4 = 1O% 4,3 x 10* 1,4 x 10% auséncia
A
T, i,5 % 10° 1,1 % 10% i,5 % 10® 1,0 x 10*
T, 2,4 % 10% 4,3 w 10* 2,4 % 10% 7,0 % 10*
L., 3,0 = 109 4,3 x 10* 3;0 x 10° auséncia
B
T, 3,4 x 10% 2,4 % 10® 2,5 x i0% 1,1 x 10=
T, 3,0 x 107 4,6 x 10% 3,0 2 107 ,7 x 10*
T, ;0 % 10* 2,4 % 10= 1.5 m 10 auséncia
C
Ts 3,4 % 1i0°% 9,3 x 10* 3,0 x 10° 1,0 x 102
T 2,5 % 10" 5,8 x 10* 1,5 x 10" i,7 x 10%
T 2,3 ® 10" 2,4 x 10" 4,0 x 10* auséncia
D
1, i,8 x 10® 3,0 % 10* 1,0 % 1iQ0® auséncia
T 1,4 % 10%® 5,3 % 10* 1,1 » 10% 3,4 x 10*

O e

76
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4.3 - Andlises microbioldgicas das linguicas com carne
caprina

4.3.1 - Lingui¢as embaladas sem vécuo estocadas por 30 dias
a 5oC 1

As médias de contagem padr3o de bactérias mesofiias,
psicréfiias, coliformes fecais e S. aureus em carne caprina e em
iinguigcas frescas estocadas Sem vacuo, expressas em unidades
formadoras de coiénia (UFC) e em numerc mais provavei (NHP) por
grama de amostra s3o apresentadas na Tabela 8.

Fodemos observar que, n%o houve efeito Dbenéfico do
nitrito quanto a2 1nibic%o de bactérias mesdéfiias, psicrofilas e
S. aureus em todas os tipos de linguicas; sendo que, nas
amostras C e D (com nitrito) o nivei de bactérias coliformes
fecais sé manteve mais ou menos constante durante a estocagen,
em relacdo ao nivel inicial apresentado pela carne usada para
formuiar estas linguigas; nas linguigas estocadas a 5°<C,
embaladas sem vacuo, o crescimento de S. aureus foi pronunciado,
tornando-as inaceitaveis para o consumo, de acordo com
iegisiac3o especifica (DINAL--13987): a pesquisa microbioidgica

n3ao acusou a presenga de Yersinia, Saimoneia e Ciostridio na

carne, nem nas linguigas formuladas.
Estas linguigas apos 15 dias apresentaram odor
desagradivel, e com visiveis coidnias de microrganismos em toda

a superficie.
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As médias de contagem padr3o de Dbactérias mesoiilias,

psicréfilas e S. aureus em todas as linguigas estudadas, apds 15

dias de estocagem, uitrapassaram os padr8es microbioiogicos
f ixados pelio CNNPA (1578) e comentado no item 4.2.Z acima.

nquanto que as médias de contagem padrdes de

bactérias coliformes fecais nas linguigas formuiadas sem nitrito

uitrapassaram os padr8es tolerados peio DINAL (15873, onde €

permitido até um limite maximo de 3 x 10¥ NHF por grama de

amostira.
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TABELA 7 - Variag3o da contagem microbioldgica da carne e

das linguicas processadas (formulagles A, B, Ce
D) de caprinos, embaladas sem vacuo e estocadas
por 30 dias a 50C.

Tipos de Hicrorganismos

MESS6FILAS COLIrORMES PSICROFILAS
AMOSTRA FECAIS
UFC/g NHP/g UrFCrg UFC/g
CARNE MOIDA 5,0 x 10°% 2,8 % 10* 1.0 % 20°% auséncia
T, 5,0 x 10* 2,1 % 10% z2,8 x 10% auséncia
A
T, 8,0 % 10% 2,4 » 10%= 4,0 » 10% 2,0 x 10"
T 3,0 x 107 4,6 x 107 3,0 x 107 2.0 x 107
T, 4,0 % 10° 2,3 x 10* 1,0 x 10* auséncia
B
X; 3,0 »x 1i0® 3,9 % 10" 3,0 » 10%® 1,0 % 107
T. 7,0 % 107 7,1 x 10® 2,0 x 107 1,8 x 10®
T 3,0 x 10% 4,6 x 10% 2,4 x 10® auséncia
C
T, 1,0 x 107 2,4 x 10% i,5 % 107 1,0 % 10
T.. 3,0 x 107 4,6 x 10*% 3,0 » 107 1,5 % 10®
T, 4,0 % 10® 2,8 = 10* i,5 x 107 auséncie
D -
T, 1,0 % 10® 4.6 % 10% 2,4 x 10° 1,5 x 10F
i i 1,0 x 107 4,6 » 10% 3,0 % 107 1,0 x 10®

A

w

T

£

#

apos © processamento

apos

apos

1D dai1as

30 dias



4.3.2 - Linguicas embaladas a vacuo e estocadas

30
dias a 5oC. por

Na Tabeia 8 encontram-se os Tresultados da contagem

microbioidégica da carne caprina e das linguigas processadas

(formuiaces A, B, C e D) e estocadas por 30 dias a 5°C

Podemos observar que a contagem inicial média da carne
caprina utilizada neste experimento apresentou-se mais alta ao
gue a da carne ovina.

Durante os 30 dias de estocagem em embaiagem a Vacuo,
os niveis de bactérias mesofilas e colifoémes fecais (confirmado
peia prova bioguimica IHVIC) mantiveram-se I1nalterados, em
reiagido agueias da carne usada para eilapboragao destas linguigas,
independente dos niveis de nitrito e gprdura usadas nas
formuiacdes.

" Ocorreu um aumento significativo das bactérias
psicrofiias nos primeiros dias de estocagem, mas mantiveram-se

inaitreradas nos dias subseguentes, podendo 1indicar que 3 malor

parte das mesof i las s3o tambem psicrofiias.

-~

i aureus, Saimonelas € Ciostridios Suifito Redutores

nio foram encontradas nas iinguigas estudadas.

Nas linguigas A e D foram isoiadas cofénlas crescidas
em meio de FHacConkey sssemeihando-se @2 Yersinia, Qqué mostraram
reactes tipicas {acida na Dbase & na superficie, sem produgao ae
4ci1do0 suifilarico € sem excessiva formagao de gas em Iriplice

agucar ferro (T.S.1.) e em hgar lisina ferro (L.1.A.2.
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Os isoiados, bioguimicamente identificavei1s como
espécies de Yersinia, foram anaiisados microscopicamente em

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

de cocobaciios ou bastonetes Gram negativos. Hoveis a 21°C e

iméveis a 37°C. Caracteristicas semelhantes as descritas para
Yersinias por WARNKEN et ai. (1387) e UBOLDI EIROA et al.
(1988). Entretanto, nZo podemos afirmar que se tLrate ae uma
espécie de Y. enterocolitica devido a impossibilidade ae

realizac3o de testes mais eficientes e especificos.



TABELA 8 - VariacZ3o da contagem microbiolégica da

T ST 1 AR LI T e A

apés o processamento

-]

[

i5 dias

=]

apos

apos 30 dias

=]

30 determinado.

=2

’ carne e
das linguicas processadas (formulac@es A, B, C e
D) de caprinos, embaladas a vacuo e estocadas
por 30 dias a 50C.
Tibos de Hicrorganismos
MESGF ILAS COLI1FORHKES PSICROFILAS
ATIiOSTRA FECAIS
UrCrsg NHRF/g UrC/g
CARNE HMOIiDA 3,0 x 10% 7,5 » 10* N.D.
; 4,0 x 10* 2,1 x 10* N.D.
A
E 3,0 x 10" 2,4 x 107 2,0 x 10*
[ 3,0 % 107 5,3 x 10* 3,0 x 10*
i 1,3 x 0% 23 » o2 N.D.
B
Ty 2,4 x 10" i,2 ¥ 10= 3,0 % 109
Ty 3,0 » 10" 2,1.%x 10® 3;0 x 10%
T 65,0 % 10° 6,4 x 10% N.D.
= 3
Ty 1,0 x 10" 7,5 » 10% 1,5 % 10
5 2,0 % 10° 1,2 x 10= 2,0 x 10+
T 2:;0 % 10 2,3 x 10* N.D.
D , i
T 3,0 x 107 3,0 x 10* 1,0 x 10°
T 3,0 x 10% 4,3 x 10% 1,6 % 10%

[0e]

N
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4.4 - Andlise sensorial de linguigcas de carnes
caprinas e Ovinas

4.4.1 - Ac:itag¥o Geral de linguigas frescas de
carne de caprinos e ovinos

4.4.1.1 - Ho 1= dia de estocagem

Os vaiores apresentados na Tabela S de percentuais
para a aceitag3@o gerail de linguicas frescas de caprinos e OVINOs
no 12 dia de estocagem, evidenciaram que, a melhor aceitagZo foi
para as linguigas com maior teor de gordura (B e D). Embora os
resultados da Andlise Estatistica (Tabelas 1, 2 e 3 do Apéndice
1i) tenham indicado que as 4 formulagBes de linguigas estocadas
sem vécup obtiveram estatisticamente o mesmo nivel de aceitag@o.

_Hos resultados da2 Andiise Estatistica relacionados nas
tabeias 4, 5 e 6 do Apéndice Il (linguigas estocadas com vacuo e
no 1z dia de estocagem) observamos valores significativos em (F
<= 0,05) nos testes de KRAHNER e FRIEDHAN. HNos testes de
comparagdes miltiplas, apenas A e C tiveram niveis de
aceitacdo significativamente (P <= 0,03) menores que D.

Esta aceitagZo pode ser explicada porque a formula- -
c%o D contém um nivei de gordura mais aito, sendo mais 1ntenso ©
sabor do toucinho e, também, pela cor vermelha caracteristica ae

produtos cdrneos curados com nitrito.



TABELA 9 - Valores percentuais para

aceitac3o geral no 1=

dia de estocagem de linguigas frescas de
caprinose ovinos, usando-se uma Escala
Hedbnica.
CAPRINOS OVIRNOS
A B c D A B Cc D
1. N%o Gostei,
Def initivamente 0,00 0,00 ¢,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
2. H3o Gostei,
Huito 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
3. H3o Gostei,
Regul armente 0,00 0,00 0,00 0,00 8,33 ©,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 8,33 0,00 8,33 0,00 0,00 0,00 16,66 ©,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
Huito 16,66 41,66 8,33 25,00 8,33 50,00 8,33 16,60
9. Gostei
Huitissimo 8,33 16,66 ¢©,00 33,33 0,00 8,33 0,00 0,00
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4.4.1.2 - No fim do perfodo de estocagem.

Os valores percentuais para aceitacio geral no fim do
periodo de estocagem, mostrados na Tabeia 10, evidenciam que
ocorreu um decreéscimo no nivel de aceitagso das linguigas com
maior teor de gordura, comparativamente com os valores
apresentados na tabela anterior. Embora na Anaiise Estatistica
os testes de KRAHER e FRIEDHAN n3o apresentaram diferencas
significativas, ou seja, em todas as 4 formuiagdes com carne
ovina a aceitagd@o geral foi similar. A teve melihor aceitagfo que
D (inverteu-se o efeito do nivel de gordura).

E provavei que apés 30 dias de estocagem as
formuiacBes de mais alto nivel de gordura apresentassem uma
iigeira rancificag3c, motivando a rejeigdo destas em reliacdo as

formuia¢des com menos gordura.



TABELA 10 - Valores percentuais para aceitag3o geral no

30z dia de estocagem de linguigas frescas de

(0d]

o

caprinos e ovinos, usando-se uma Escala
Hedbnica.
CAPRINGS OvVinNGS
A B C D A B Cc D
i. Nao Gosteti,
Definitivamente ©,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 G,00
Zz. Nac Gostel,
Fuito 0,00 ©0,00 ©,00 16,66 0,00 0,00 0,00 O, 00
3. Nao Gostel,
keguiarmente i6,66 16,66 16,66 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
4. Nao Goster,
Ligeiramente O, 00 0,00 0,00 18,66 0,00 16,66 0,00 i, bb
5. Indiferente G, 00 0,00 ©,00 ©,00 0,00 0,00 0,00 1b,bb
6. Gostei
Ligeiramente 0,00 16,66 45,55 33,33 ib,66 45,55 i6,b66 45,95
7 . Gostei ) .
Regularmente 45,39 0,00 16,66 0,00 33,33 0,00 66,66 16,60
&. Gostei [
Muilto i6,66 bb,DD 0,00 33,33 48,59 33,33 16,606 0©,00
5. Gostei o .
fiuitissimo i6,66 0,00 16,60 0,00 0,00 0,00 0,00 C,00




4.4.2 - Avaliacg3o sensorial para o sabor salino de linguigas

frescas de caprinos e ovinos nos 12 e 30¢ dias de
estocagem.

B Tabelas 11 e 12 apresentam os vaiores percentuais
para a avaliag@o do sabor salino no 1l dia de estocagem. A
aceitac3o peilo grupo de provadores foi boa, apresentando uma
iigeira preferéncia pelas formulagBes com mais gordura. KNa
analise estatistica esta preferéncia n3o foi significativa;
todas as 4 formuiacgBes apresentaram o© mesmo nivel de aceitacgdo
quanto ao sabor sailino.

No 30z dia de estocagem ocorreram mudangas quanto a
preferéncia dos provadores, visto que, denire as linguigas
processadas com carne caprina as formuiagBes A e B tiveram maior
e menor aceitagio, respectivamente. Em relac3o as linguigas de
ovinos a preferéncia foi peia formulagZio C, sendo que a B teve
menor aceitacZio. A analise estatistica evidenciou este fato,

conforme Tabeias S e 15 do Apéndice 1i.



TABELA 11- Valores percentuais numa  escala de avaliaglo

para o sabor salino de linguigas frescas de
caprinos e ovinos, no 1® dia de estocagem,embaladas
sem vacuo.

CAPRINOS OVINOS

A B C VI gmmm_wg_m"mmeﬂ. D
Gosta, .
Extremamente ¢, 006 8,33 0,00 8,33 B,33 16,66 8,33 25,00
Gosta,
Fuito 41,66 50,00 33,33 25,00 58,33 41,66 ib,bb 8,33
Gosta,
Hoderadamente 41,6t 25,00 50,00 50,00 &,33 16,66 41,66 58,33
Gosta,
Pouco ie,66 8,33 8,33 0,00 25,00 8,33 33,33 0,00
indiferente 0,00 0,00 8,33 8,33 0,00 16,66 0,00 0,00
R3o Gosta,
Fouco G,00 8,33 6,00 8,33 ©,00 ¢©,00 0,00 8,33
Nao Gosta,
foderadamente 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Nao Gosta, .
Fuito 0,00 ¢$,00 0,00 ©,00 0,00 0,00 0,00 0,00

N3o Gosta,
Definitivamente ©,00 ©,00 0,00 0,00 ,00 0,00 0,00 0,00



TABELA 12 - Valores percentuais numa
sabor sal ino de

para o
caprinos
embaladas com vacuo.

e

ovinos,

30¢

escala
linguicas frescas de

dia

de avaliac¥o

de estocagenm,
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CAPRINGS OVINOS
A B C D B & D

Gosta,

Extremamente 16,66 16,66 0,00 ©,00 ¢,00 0,00 33,33 0,00
Gosta,

Huito 33,33 0,00 66,66 0,00 83,33 0,00 16,66 0,00
Gosta,

Boderadamente 49,39 43,35 33,33 49,995 0,00 33,33 33,33 83,33
Gosta,

Pouco 0,00 16,66 ©,00 33,33 16,66 16,66 16,66 0,00
indiferente 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 48,8389 0,00 0,00
Hao Gosta,

Pouco 0,00 16,66 0,00 ib,b0b 0,00 0,00 0,00 i6,66
Nao Gosta,

Hoderadamente 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Nao Gosta,

Huito 0,00 0,00 G,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
K3ao Gosta,

Definitivamente 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 ¢,00 0,00 0,00
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4.4.3 - AvaliagBo sensorial para a suculéncia de linguigas
frescas de caprinos e ovinos nos 12 e 302 dias de
estocagen.

As Tabelas 13 e 14 apresentam os valores percentuais
para a avaliac3o de suculéncia das linguicas estudadas, no 1= e
no 302 dias de estocagem. Todas as 4 formul agtes foram bem
aceitas pelo grupo de provadores. A andlise estatistica dos
valores obtidos na andiise sensorial n3oco acusaram diferencgas
significativas nas 4 formulagdBes com carne caprina, quanto a
suculéncia, nos 2 tratamentos (a viacuo e sem vidcuo) no 12 dia de
estocagem. Apenas no 302 dia de estocagem a formulagdo A
apresentou-se significativamente (P <= 0,05) mais aceita do que

a B (Tabeia 9 do Apéndice 11).

-

Has formulag8es com carne ovina, houve diferenga no
tocante 3a aceitacg3o por parte dos provadores, quanto a
suculiéncia. Apenas com 30 dias de estocagem com vacuo, a

formulag¢3o A apresentou—-se com suculéncia significativamente (P

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



TABELA 13 - Valores percentuais numa escala de avaliag3o
para a suculéncia de linguigas frescas de
caprinos e ovinos, no 12 dia de estocagem, sem
vacuo.
CAPRINOS OVINOS
A B C D A B C D
Gosta,
Extremamente 8,33 8,33 0,00 0,00 0,00 16,66 0,00 8,33
Gosta,
Huito 16,66 66,66 41,66 41,66 41,66 58,33 50,00 50,00
Gosta,
Hoderadamente 41,66 16,66 25,00 16,66 33,33 i6,66 33,33 33,33
Gosta,
Pouco 25,00 16,66 8,33 16,66 25,00 0,00 8,33 0,00
indiferente 0,00 0,00 25,00 i6,60 0,00 8,33 0,00 8,33
Nao Gosta,
Pouco 8,33 0,00 0,00 8,33 0,00 0,00 8,33 0,00
H3o Gosta,
Hoderadamente 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Nao Gosta,
Huito 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
K30 Gosta,
Definitivamente 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

0,00
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TABELA 14 - Valores percentuais numa

para suculéncia de

caprinos

com vacuo.

ovinog, no

escala de
linguigas
302 dia de estocagenm,

avaliag3o
frescas de

CAPRINOS ' OVINOS
A B C D i A B c D

Gosta,

Extremamente i6,66 0,00 0,00 0,00 i6,66 0,00 16,66 0,00
Gosta,

Huito 49,35 33,33 66,66 16,66 33,33 33,33 49,99 33,33
Gosta,

Boderadamente 33,33 16,66 33,33 33,33 33,33 0,00 16,66 33,33
Gosta,

Pouco 0,00 49,95 0,00 435,39 16,33 33,33 16,66 0,00
indiferente 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 16,66 0,00 33,33
Kao Gosta,

Fouco 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 16,66 0,00 0,00
H3o Gosta,

Hoderadamente 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
N30 Gosta,

Buito 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
N3ao Gosta,

Definitivamente 0,00 ©,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00




4.4.4 - Avaliag¥o sensorial para o saboroma de linguigas
frescas de caprinos e ovinoe no 12 e 302 dias de
estocagenm.

Os valores percentuais da avaliag3o sensorial para o
saboroma de linguigas frescas de caprinos e ovinos est3o
reiacionados nas Tabeias 15 e 16.

Feios resultados obtidos, verificou—-se que houve uma
boa aceitagd3o para o saboroma das linguigas estudadas. Os
resuitados percentuais para as linguigas de caprinos no iz dia
de estocagem, foram: 2% dos provadores gostaram extremamente das

4 formuiagBes, 22,5% gostaram muito, 42% gostaram moderadamente,

21X gostaram pouco, &6,25% foram indiferentes e apenas 4,2% nZo
gostaram, pouco. Fara as linguigas de ovinos: b,25% gostaram
extiremamente, 29;2% gostaraﬁ, muito; 35,42% gostaram
moderad;mente, 25% gostaram pouco e apenas 2% foram

indiferenies.
No 302 dia de estocagem os vaiores obtidos foram: 4%
gostaram extremamente, 21 gostaram muito, 435% gostaram

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

ou ndo gostaram pouco das linguigas de caprinos. Das iinguigas
de ovinos 17% gostaram exiremamente, 33,33% gostaram muito, 42%
qostaram moderadamente, e apenas 4% Qostaram pouco ou foram

indiferentes.

Os resuitados das andiises estatisticas para vaiores
apresentados nas Tabeias 15 e 16 mostiraram que, comparando-se as
aceitagdes das 4 formul agBes (L, B, C e D) n3o ocorreram

diferengas significativas guanto ao saboroma no iz dia ae

83
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estocagem das linguigas de caprinos e ovinoe embaladas a vacuo e
nag linguigas de ovinos embaladas sem vicuo, o tratamento B
apresentou-se significativamente (P <= 0,05) melhor, quanto a
saboroma, que as outras formulacgcdes, segundo os testes de
KRARER, FRIEDHAN e compara¢des miltiplas (Tabeias estatisticas
dgo Apéndice 11). Para o 302 dia de estocagem, as andlises
estatisticas mostram que as linguigas de caprinos nos testes de
FRIEDHAN e KRAFER obtiveram uma diferenca significativa de 5%,
embora no teste de comparagdes miltiplas as 4 formuiacgdes

apresentaram—-se iguais guanto ao saboroma.



TABELA 15 - Valoree percentuais numa
para saboroma de

escala de
linguigcas frescas de caprinos

avaliagio

e ovinos, no 12 dia de estocagem, embaladas sem

35

vacuo.
CAPRINOS i OVINOS
A c D i & B ¢ D

Gosta,

ExXtremamente 0,00 8,33 0,00 0,00 8,33 16,66 0,00 0,00
Gosta,

Huito i6,66 41,66 8,33 25,00 i6,66 41,66 8,33 50,00
Gosta,

Boderadamente 50,00 33,33 33,33 50,00 50,00 16,66 41,66 33,33
Gosta,

Pouco 25,00 8,33 33,33 16,66 25,00 16,66 50,00 8,33
indiferente 0,00 0,00 i6,66 &,33 0,00 0,00 0,00 8,33
Nao Gosta,

Pouco. 8,33 8,33 0,00 0,00 0,00 8,33 0,00 0,00
Nao Gosta,

Hoderadamente 0,00 0,00 8,33 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Nao Gosta,

Huito 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
N3o Gosta,

Definitivamente 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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TABELA 16 - Valores percentuais numa escala de aval f agHo
para saboroma de linguigas frescas de caprinos
e ovinog, no 302 dia de estocagem, embaladas a
vacuo

~¥

CAPRIRNOS i OVINOS

B B € D i+ A B € b

Gosta,
Extremamente 0,00 16,66 0,00 0,00 33,33 16,66 16,66 0,00

Gosta,
Huito 43,98 0,00 33,33 0,00 16,66 45,35 16,66 45,38

Gosta,
Foderadamente 495,33 45,99 439,99 33,33 495,99 33,33 66,66 16,66

Gosta,
Pouco 0,00 0,00 16,66 49,38 0,00 0,00 0,00 i6,66
indiferente - 0,00 16,66 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 16,66

K3o Gésta,
Pouco 0,00 16,66 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Hzo Gosta,
Hoderadamente 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

do Gosta,
Huito 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

< -1

N3do Gosta,
Definitivamapte 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00




4.4.5 - Avaliac3o =sensorial para a percopg¥o bucal de
linguicas frescae de caprinos e ovinog nos 1=
e 302 dias de estocagenm.

Os wvaiores das Tabelas 17 e 18 830 referentes a
sensibilidade dos provadores a pércepcéo bucal da gordura nas
linguicas analisadas. Neste teste pretendemos avaliar a aceitac3o
dos consumidores quanto o teor das gorduras destas 4 formuiacdes
de linguicas. 0Os resulitados da Tabela 17 mostram que a maior
percentagem de aceitag¢3o foi para "Gosta, moderadamente”, nas 4
formulagGes com carne caprina e ovina.

Na Tabeia 18, podemos verificar que para as linguigas de
caprinos e ovinos com 30 dias de estocagem, houve maior aceitag3o
das formulacBes A e C na opgdo "Gosta, muito”.

A andlise estatistica destes dados, usando-se os testes
de EKRAHER e FRIEDHAN, n3o acusaram diferencas éignificativas
guanto ; preferéncia peia percep¢ao bucal em nenhuma das linguicas
caprinas e ovinas, armazenadas com e sem vacuo, no 12 dia de
estocagem. Entretanto, apenas as lingui¢as de caprinos com 30 dias
de estocagem embaladas a vacuo apresentaram nos testes de FRIEDEAR
e KRAHER, uma difenga significativa de 5X. Has os testes de
comparac¢8es miltipias mostraram- que as formulag¢gdes Dy B, C e A s3o
iguais gquanto 3 percepcdo bucal (Tabeias estatisticas do Apéndice

11).



- TABELA 17 - Valores percentuais numa
para percepg¢do bucal de

escala
linguigas

de

aval { aglo

caprinos e ovinos, no 12 dia de estocagenm,

frescas de

58

em-
baladas sem wviacuo.

CAPRINGS B OViNOS

A B C D A B C D
Gosta,
Extremamente 0,00 0,00 0,00 0,00 8,33 0,00 0,00 8,33
Gosta,
Huito 25,00 25,00 33,33 16,66 8,33 58,33 25,00 0,00
Gosta,
Hoderadamente 41,66 41,66 25,00 50,00 58,33 33,33 50,00 25,00
Gosta,
Pouco 33,33 25,00 33,33 33,33 25,00 0,00 25,00 8,33
indiferente 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 8,33 ¢,00 8,33
K3ao Gosta,
Pouco - 0,00 8,33 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
N3o Gosta,
Hoderadamente 0,00 0,00 8,33 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
N3ao Gosta,
Huito 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
N3o Gosta,
Definitivamente ©,00 0,00 ©0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00




TABELA 18 - Valores percentuais numa escala de avaliacg¥o
para percepg3o bucal de linguicas frescas de
caprinos e ovinos, no 302 dia de estocagem, em-
baladas a vécuo.

¥
CAPRINOS i OViNQOS

A B c Do A B C D
Gosta,
EXLremamente ,00 0,00 0,00 0,00 i,66 ©,00 0,00 ©,00
Gosta,
FHuito 66,66 33,33 66,66 0,00 45,33 33,33 66,060 ib,bb
Gosta,
Foderadamente 33,33 45,95 0,00 45,993 33,33 ip,66 33,33 ib,b6b
Gosta,
Fouco 0,00 16,66 33,33 495,55 0,00 33,33 ©,00 43,55
indiferente 0,00 ©,00 0,00 0,00 0,00 ©,00 0,00 ib,bb
Nao Gosta, i
Pouco 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 16,66 0,00 G,00
Naco Gosta,
Hoderadamente 0,00 ©,00 0,00 0,00 0,00 ©,00 0,00 0,00
nao Gosta, N
Muito 0,00 G,00 0,00 ©,00 0,00 0,00 0,00 U,V
nao Gosta, .
Definitivamente 0,00 0,00 0,00 0,00 o,00 ©,00 0,00 U,0U




5 - COKRCLUSGSES

Com base no8 resultados obtidos no presente trabalho

foi possivel conciuir que:

i

Através de uma metodoiogia simples e de baixo custo &
possivel obter-se um embutido carneo de aspecto
organoiéptico satisfatdrio e eievado vaior nutritivo.

As linguigas contendo nitrito, embaiadas a vacuo e manitidas
s0b refrigeragsao (+ 5°C) apresentaram maior vida—de-
prateieira que as demais, portanto, mantiveram-se dentro
dos padrdes microbioldgicos fixados pela Comiss3o Nacional
de Formas e Padrdes para Alimentos (CRNNPA), até 730 dias ae
estocagem.

Atravég da avaliac3o sensoriail, verificou-se gue as
formuiacBes com maior teor de gordura adicionada tiveram a
preferéncia dos provadores, no tocante & aceitac3o geral,
imediatamente apdés o processamento.

hos 30 dias de estocagem houve uma inversdo na preferéncia
Gos provadores, quanto & aceitacdo gerai, visto que as
amostras com menor teor ae gordura foram as
preferidas, provaveimente devido ao desenV91vimento de um
processo ae rancificagao, mais evidente nas

iinguigas com maior teor de gordura.

- Quanto ao sabor salino, saporoma e percepg¢ao bucai

nao foram observadas dirferengas na preferéncia dos

paneiistas por nennhuma das formuiagdes.
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Ficha utilizada na andiise sensoriai

dos produtos

(@]

ROHE :

DATA:

ESCALA HEDONICA

Avalie cada amostira usando a escaia apalxXo para

quanto gostou ou desgostou do produto.

(=
|

Desgostei

N
|

Desgostei

(]
|

Desgosiei

W
|

Desgostei

o
| |

~l
|

oo o
|

.
.

muitissimo.
muito.
reguiarmente.

iigeiramente

indiferente.
Gostei iigeiramente.
Goste1 reguiarmente.
- Gosteil muito.

Gostei muitissimo.

agescrever o©

L e

:l
I

DA AHOSTRA

|

HENNE

CORENTaRrRI10S:

U\



Ficha utilizada na andiise sensoriai dos produtos

B

i
1
It

ROHE
AHOSTRA

]
I

Faca uma avaiiagBo das amostras de acordo com a prerferéncia,
usando a escaia abaixo:

Opg3o

Gosta
Gosta
Gosta

Gosta

extremamente
muito
moderadamente

pouco

N3O gosta, nem desgosta

Desgosta pouco

Desgosta moderadamente

Desgosta pouco

Desgosta definitivamente

COHERTaRi05:

T.DE SAL SUCULEN. SABUOROHA P.BUCAL
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CARNE DE CAPRIRNOS

TABELA 1 - Valores obtidos para o perfil de caracteristicas das amostras
analisadae na primeira modalidade de estocagem (sem vidcuo).

Varidveis |Sapor 5aiinol Sucuiéncia i Saporoma 1| Ferc.Bucal 1| A. GERAL
\ Amostrags 1+ A B C Di A B C D i i ;
¢ ' : 1 A B C D Iy
Provadores\i Il : i i A‘ S : alala e
I - i a :
P, i8 6 6 918 6 7 818 6 & 717 6 7 8Bi5 8 77
i i i 5] i
P i8 39 6 9i8 3 8 B1i6 8 & 717 8 6 Bi3 8 859
i i i i i
P, 18 7 6 7 7 7 &6 7417 7 & 617 7 7 6 '8 8 &7
= ; _b i
P, i8 87 517 88 817 8 7 8 17z 8 8 916 8 77
- - L} -~ ! ! '
P ! & 8 7 718 8 8 717 B 5 BB17 8 7 715 4 6 B
] i i i 1
P, ij9 8 & 8i8 9 8 817 9 7 &8i95 7 8 818 7 b6
i i

Coiocando os vaiores em ordem (posto) crescente nos
- = 3\ kY - s L
blocos (provadores/e somando oS postos para cada tratamento,

temos a tabéia a seguir:

TABELA 2 - Vaiores observados da soma dos postos

i Perc.pucai ! A. GERAL

Variaveis TSapor Saiinoi Sucuiéncia | Saboroma |
R, i n =6 1 n =056 i n =6 1 n =56 ' n = 6
1 i i ' i 1 i
R i 16,50 1 14,50 1 15,00 i 14,50 ' 14,50
* i
i i ' 1 o
R i 16,00 q 18,00 1 20,00 i 15,00 ' 17,50
= . . i ) -
® i 5,00 13,00 i 8,50 13,50 12,00
= . i
= N \ B .
® : 18,50 z 14,50 % i6,00 ' 17,00 1 16,00
i
1 1 1 i |




TABELA 3 - Valores observados de Q e Q" e significancia

110

dos
testes de Kramer e Friedman para as varidveis.
\ ieste I KRARRER T FRI1EDHNAN
N i -
\ 1+ SiGNIFiCANCiA: Q Q" ¢+ SIGNIFIiCANCIA
Varidvel \: i i g
i ; i i
Sapor Saiino N.5 i 5,18 1 b,0b61 N.S.
£ i E i
Sucuiéncia 8 R.5. i 1,35 1 z,081 n.5.
1 ' ' :
Saboroma i x s 7;35 1 B,321 X
i i i i
Perc. Bucai ¥ .5. 1 0,65 i+ 0,811 K.S.
i i 3 i
Aceit. Gerai ! N.S. 1 1,85 ¢+ 1,80: .5
! : ! :
x significativo & 5%
N.S. n3o significativo
No caso em que foi significante, f aremos as
comparacdes muiitipias.
Saboroma: Resuitado C A D B

Concius3o: As amostras C e B sdo difrerentes.



TABELA 4 - Valores obtidos para o perfil de
anal isadas, na segunda modalidade de estocagem

apenas um dia.

caracteristicas

das amostras
(com vdcuo),com

b

Varidveis ;Sabor Salino? Suculéncia ; Saboroma i Perc.Bucal i A. GERAL
\ Amostras § A B C "DiA B C D i A B C D1iA B C DIa B CD
Provadoresii i i i 1
E 1 - . .
1 i i i i
P, ie 8 6 716 8 6 7i6 8 6 716 8 6 71 6 7 © 8
0 i i i i
P is 7 8 718 8 B 717 8 8 7 i 8 8 B 7 i 6 B 75
i i i i i
- i B 9 & 71 &6 8 4 917 9 & 8§i7 9 6 B 15 7 68
i i i 1 1
. i 7 8 8 717 8 8 B8i7 9 7 B8B16 7 7 B«6 9 75
i i i i i
Pa i & 5 7 71 & 5 7 Bi6 4 b Bi®& 5 7 81 5 6 57
i i [ i 1
Pu i 8 5 7 417 8 7 518 7 7 5 i 7 8 7 514 8 6 9
i i i i !
TABELA 5 - Valores observados da soma dos pOSLOS.
Yaridveis 1Sabor Sailinoi Sucuiéncia i Saboroma : Perc.pucal 1 A. GER%L
R, i n =656 i n=6%6 A n=6 1 n=8 v n =6
: i i i é el
R, i 15,0 i 12,0 i 13,00 i 12,0 @ 7,0
i i i i ' )
R, i 16,0 i 18,0 i 19,00 1 18,0 : 18,5
" i i i i '
R, ; 16,5 1 14,0 i 12,50 i 13,5 i 11,0
; i i - ¢ -
R g 12,5 ; 16,0 a 15,50 ] 16,5 i 23,5
i i i i :




iz

TABELA 6 - SignificlAncia doe testes de Kramer e Friedman com
' valores de Q e Q.
\ Teste i KRAKHER i FRiEDHAN
N = X ¢ o
~ \ 1 SiGNIFICARCiA:y Q i Q° t SIGNIFICANCIA
variavei \i ' i i
_ i : i i
Sabor Saiino ¢ N.S5. i 9,95 3 1,061 H.5.
i i '
Sucuiéncia ' N.S. i 2,00 § 2,40; H.S.
1 i i i
Saboroma i N.5. % 2,65 i 2,54} K.S5.
1 1 i
Perc. bBucal 1 N.S. E 2,25 1 2,60i N.S.
i 1 3 i
Aceit. Gerai ! ® 116,45 @ 17,31} x
; :

P
§
-

x significativo a 5%

H.S. n3o significativo

Heste caso, temos significancia para a3 variavel
preferéncia, a quai faremos testes de comparagdes miitipias:

nesuitado: A C B D

e ] E—— p—

Concius3ao: AS amostras A e C diferem Ge U.
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TABELA 7 - Valores obtidos para o perfil de caractoerfstices das amostres

analisadas, na 1
50 ding. segunda modalidade de estocagem (com vdcuo) ,com

Variaveis ;Sabor Salino? Sucuiéncia i Saboroma Perc.Bucal 1 A. GERAL
;Amo?tras_éABCDiABCDiABCDiABCDi B CD
rovadoresii i i i i
i - 1 - i :
i i ] i i
P, i7 7 7 617 & 7 i7 7 7 5i8 7 8 713 3 32
i i i i i
P i9 7 8 7i8 7 B 718 7 7 7187 8 617 8B 78
i = i i : i i
P, 17 6 8 618 6 7 617 5 8 617 B 6 617 B 66
[ i i i
P. .17 4 8 417 6 8 617 4 6 517 6 B 619 8 64
= Z i 2 -
Ps % 8 8 7 7 i 3 8 8 818 9 7 6 = 8 8 & 7 ! 7 6 66
i i i i -1
P isB 7 B8 718 8 8 718 7 8B 718 7 B 718 8 b8
i i i i 1
TABELA 8 — Valores observados da soma dos postos.
Variaveis iSapor 5alinoi Sucuiéncia i Saporoma 1 Perc.Bucal v A GERAL
R; i n==56 i n =56 i n =256 ' n =6 i n==56
i i e i i
R, i 19,5 i 21,0 i 20,5 E 20,0 i. 17,5
: : i ; ! 17,5
R. i 13,0 i 11,0 i 12,5 ] 14,0 ¢ '
B i i { ! : 13,5
i ] ! :
R : 8,5 ' 3,0 ] 9,5 ! 20 : e,
i - ! ! :




TABELA 9 - Valores de Q e Q" e

significéncia

114

doe testes de

Kramer e Friedman para as varidveis.

\ Teste i KRARHER i FRIEDHAR
N\ i
s o f P— v L z PR e o
\ i SIGNiFiCANCiIA: Q i Q° i SIGNIFICANCIA
Variavel \i i i i
. .. ' i i i
Sabor Saiino ! X 1 0,395 1 1,041 X
i i i i
Sucuiéncia ' X i 2,00 1+ 2,401 X
' i i i
Saboroma ' X i 2,65t 2,54 X
- - .3 E o oo i
Ferc. bucal i X t 2,25 1 2,601 X
o i i ;
Aceit. Geral i b3 116,45 + 17,31 N.S.
i i E i
% significativo a 5%
K.S5. n3o significativo
Hos casos, em que foi significante, f{aremos as
comparacbes miitipias:
a) Sapor S5alino:
Resultado: D B C &
D) Sucuiéncia:
Resuitado: D B _C A
. e
c) Saboroma: -
Resultado: D B C A
d) Percep¢ao Bucal:
Resuitado: D B C A
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TABELA 10 - Valores obtidos para © perfil de caracterfsticas das amostras

anal isadas no tempo 1 - 12 dia de estocagem (com vicuo).
Variaveis iS5abor Salinoi Suculéncia ; Saboroma i Perc.Bucal | A. GERAL
\Auostras i A B C Di A B C Dia B C DiA B C DiA B CD
Provadores\i i i i i
i i i i K
P, i 7 7 7i6 7 7 7i6 7 7 7i6 7 7 737 7 77
i i i i I
B, iB8 7 7 2i7 7 B8 BiI7 7 7 BBi17 b B Bi7 .6 68
: i i i i
P, i 7 8 5 537 &8 5 617 B 5 617 B & 616 B 44
i i - i i i
B, 1 7 4 B 414 6 B 314 3 5 6 5 6 4 3 7i6 4 56
i i i i i
P. 18 8 7 719 8 B B1 8 3 6 718 B 6 7 % 7 B 56
i i i i i
P, is &8 7 7i8 B8 B 718 87 718 7 8B 718 8 77
i i i i 1
Colocando os valores em ordem (posto) crescenie nos
blocos (provadores e somando Os postos para cada tratamento,
temos 2 tabeia a seguir:
TABELA 11 - Valores observados da soma GOS8 postos
Variaveis iSapor Salinoy Suculéncia i Saporoma 1 Perc.Bucal } A.GERAL
R, i n==6 i n =050 i n =656 i n=ib ! m = B
i s : i .
R, i 16,5 i 14,5 i 14,5 | 16,0 l i6,
i i i i i
_ i 17 .5 i 16,5 i 17,5 ! 13,0 ! 188
& s . i 1
" l 13,0 ; 16,5 ] 11,5 1 1355 ] T2
: " : i i
R i 13,0 i 12,5 16,5 1 g 3 ——
- 3 1
i ! : :




ii6

TABELA 12 - Valores observados de Q e Q° e significéncia dos
testes de Kramer e Friedman para as variaveis.

\ Teste H KRARHER ] FRiEDNAN
N r -
\ 1+ SiGNIFICARNCiA1 Q i Q- 1 SIGNIFICARCIA
Variavel \i i i i
- . i i i i
Sapor Saiino : H.5. i 1,65 ¢ i,58: K.S
g P i ;
Sucuiéncia i N.S5. i 1,10 1,43: N.S5
i i i i
Saboroma ' H.5. i 2,10 + 2,52i n.S
[ i i i
Perc. Bucal § N.S. i 0,35 ¢+ 0,41: K.S.
i i | .
Aceit. Gerail 1 N.S. i 4,74 ¢+ D,Zb! B
i i i

H.S. n3o significante
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TABELA 13 - Valores obtidos para o perfil de caracterfsticas das amostras
analisadas, no tempo 2 - 20: dia de estocagem (com vécuo).

Varidveis ;Sabor Salinoi Suculéncia i Saboroma i Perc.Bucal | GERAL
NAmostras { A B C DiA B C Dih B C Di A B C Dia B CbD-
Provadores\i i i i i
] i i _ i i
P, iB 6 9 7i8 &6 B 715 B8 8 7iB & B 7iB & 76
i i ' i i . i
P, i8 7 3 7i8 8 B 7i7 B8 7 BiB B B 6i7 6 76
i i i i i
P, 18 5 &8 7i6 4 89 B19 7 B 617 6 B Bi8 b6 74
P, |18 7 8 7i5 8B 8 B17 B 7 B19 4 7 616 4 75
: : : : -
P. 16 57 717 5 6 517 4 7 818 7 8 6l7 8 668
: i i 4 i _ i
¥, i8 5 7 417 6 7 5i8.7 7 5i7 8 7 518 8 7
¥ i i i i
TABELA 14 - Valores observados da soma dos postos.
Variaveis i1Sapbor Salinoj Suculéncia’ Saporoma perc-BucaT_ A. GERAL
B, i n==6 i n =6 [ n==6 i n==56 i n =6
i i i i i
R, i 18,5 i 20,0 i 17,0 i 18,5 i 20,5
i i i i . i
R, i 5,0 i 10,5 i 14,5 i 12,0 i 13,0
B j i i , i i
R, 1 20,0 | 13,0 i 14,5 i 19,0 1 18,0
i i i i {
R l 12,5 ! 10,5 i 14,0 [ 10,5 ! 8,5
i ‘ i ] !
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TABELA 15 - Valores observados de Q e Q° e significancia dos
testes de Kramer e Friedman para as varidveis.

. — - E P T S —— ]
\ Teste ¥ KRAMAER i FRIEDNBAN
N i 3 T
\ ¥ SIGNiFICAKRCIAi Q i Q" i SiGHNIFICANCIA
Variavei N i i i
. L o ] i ]
Sabor Saiino N.S. : 7,95 i 8,52 b 3
; i i i
Sucuiéncia i R.S5. ' 8,13 i 3,358 b
. i B i i
Saboroma i N.S. : 0,35 i 0,621 N.S5.
i i i ]
rerc. Bucal i N.S. ' 5,75 i 6,63 N.&,
@ i i ;
Aceit. Gerai i X i 8,55 §,56i x
i i i i

X significativo a 3%

K.S. n3o significativo

Hos casos em que foi significante faremos as
compara¢des miitiplas:

a) Sabor Saiino:

i
g

Kesultado: B U

b) Suculéncia:

m

kResuitado: B _© C

c} Aceitag3do Geral:

bs .1

Kesuitado: U B _C &




A

TABELA 16 - Valores obtidos para o perfil de

1189

Caracterf{atirfsticas das
amostras analisadas (Sem vicuo),
Varisveis !{Sabor Salinol Suculiéncia i Saboroma ATfEEFc.Eucai i A. GERAL
\Amosm-asi'AacniABCDiABCDiABCDiABCD
Provadores\i i i i i
i i i — T
P i6 5 7 6i6 7 7 716 5 7 B58i6 5 7 5i7 B 78
i i I B i i
P, i 6 6 7 7i6 5 5 7 i3 6 5 7106 S .6 6i6 7 86
] i i i i
P ; © 7 & B 15 7 4 4 ie& 7 5 7i5 &6 5 ¢ i1 3 7 67
i i i ] i .
P, : 7 7 7 B ; 5 7 &6 4 i 6 7 3 g 17 6 7 516 8 46
: . E ; : _
P, :775"57745;6754;&755?8971
g ” i i ! . - 5
P ; 5 7 & 7 ; 5 7 &6 715 & 6 & i5 & 6 7 14 8 67
R i i i i
TABELA 17 - Valores observados da soma dos postos..
Varidveis :Sabor Salinot Suculéncia : Saboroma ; Perclagcai ? A. GEMEL
K, i n =5 i n =5 i n==a g n==as i
; é i ; i
1 " z . i 10,5
R i 13,0 i 14,0 i 12,5 i 15.0 :
* - i ; i
i : ! 5 i 22,0
R 3 16,0 i 15,5 i i8,5 i 14,5 : 2
B j i i i i 12,0
R i 15,5 1 11,5 . 12,5 i 16,0 ; 2
® i i i H 15,5
! 5 1 16,5 1 14,5 | -
R i 15,5 ; 15,0 ! i i
[




120

ascomparagbes muiitiplas:

a) Aceitacdo Geral:

Resultado: A C D

B

TABELA 18 - Valores de Q e Q° e significéncia dos testes
de Kramer e Friedman para as varidveis.
N\ Teste i KRAHHER 1 rrRIEDHARN
N ; : : -
N i SIGNIFICANCIAI @ i Q" i SIGNIFICANCIA
Varidvel \i i 1 i
' i i .
Sabor Saiino 1 N.S5. i 0,55 i 0,751 N.S.
i i 3 :
Sucuiéncia E N.S. i 3,35 i 3,34 .S,
! i i i
Saboroma 3 R.S. i 2,70 v+ 3,12 N.S5.
: i i i .
rFerc. Bucai i N.S. i 0,15 ¢ 0,18 N.S.
g . P e b i -
Bceit. Gerail : *® i 7,85 1 8,72: «5
i i i i
X gignificativo 3 3%
H.S5. n3o significativo
No caso, em gue foi significante, f aremos



