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RESUMO

SILVA, Beatriz Severino da. Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia
Goiano — Campus Rio Verde, agosto de 2014. Desempenho, caracteristicas de carcaca e
desenvolvimento de salame tipo italiano de ovelhas e cabras de descarte terminadas em
confinamento. Orientadora: Dr? Geovana Rocha Placido. Coorientador: Dr. Marco

Antonio Pereira da Silva.

Com o objetivo de comparar o desempenho e caracteristicas da carcaca de ovelhas
Santa Inés e Cabras Moxot6 de descarte, terminadas em confinamento e testar a
utilizacdo da carne destes animais, na elaboracdo de salame tipo italiano, através da
avaliacdo das caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais, foram
utilizadas trés ovelhas Santa Inés e trés Cabras Moxot6 de descarte, confinadas durante
40 dias. Foi acompanhado o desempenho zootécnico e avaliado rendimento da carcaca
destes animais. Os animais foram pesados no inicio do Confinamento (PI) e antes do
abate (PA) e realizadas pesagens intermediarias entre a Pl e PA, a cada sete dias para
calcular o ganho médio diario (GMD). As carcagas ovinas e caprinas foram pesadas
logo apds o abate para determinacéo do rendimento de carcaca quente e refrigerada por
24 horas para avaliacdo do rendimento de carcaca fria, perda por resfriamento, areas de
olho de lombo e cor da carne. Os salames foram elaborados com 0%, 20%, 40%, 60%
ou 80% de carne do pernil, lombo e paleta das ovelhas e cabras de descarte, acrescidos
de carne suina e 20% de toucinho suino, sendo analisados quanto as caracteristicas

fisico-quimicas: pH, atividade de &gua, proteina, lipideos, umidade, cinzas, c4or e forca



de cisalhamento, analise sensorial e microbioldgicas. O consumo médio, ganho de peso
diario, rendimento de carcaca quente, rendimento de carcaca fria, perda por
resfriamento, area de olho de lombo das ovelhas Santa Inés foram maiores: 94,45%;
0,220kg.dia’l; 41,37%; 40,14%; 2,99% e 16,1cm?, respectivamente que das cabras
Moxot6 que apresentaram consumo médio diario de 84,01%, ganho de peso diario de
0,06kg.dia™, rendimento de carcaca quente de 41,55%, rendimento de carcaca fria de
39,81%, perda de 4,12% ao resfriamento e area de olho de lombo de 11,35cm2. Néo
foram encontradas diferencas entre espécie (P>0,05) e concentracdo (P>0,05) para
proteina, umidade e cinzas dentre os salames. Para gordura e cor foi verificada
significancia nas concentragdes. Quanto ao cisalhamento foi verificado interagéo entre o
tipo de carne utilizada e a concentracdo dessas carnes acrescidas nos salames. Todas as
formulacGes atenderam a legislacdo quanto a qualidade microbiol6gica. Na analise
sensorial, os salames com niveis de 20%, 40% e 80% de carne caprina e com niveis de
20%, 40% e 60% de carne ovina apresentaram resultados satisfatorios. A carne caprina
e ovina proveniente de animais de descarte se mostrou adequada para a fabricacdo de
salame tipo italiano em niveis de até 80% para carne caprina e 60% para carne ovina,
por apresentar boa aceitagdo sensorial, semelhanca entre os parametros fisico-quimicos

quando comparados com o controle e seguran¢a microbioldgica.

Palavras-chave: embutido de carne, cabra, ovelha, parametros zootécnicos, parametros

fisico-quimicos, perfil sensorial.



ABSTRACT

SILVA, Beatriz Severino da. Federal Institute of Education, Science and Technology
Goiano - Cémpus Rio Verde, 2014, August. Performance, carcass traits and
development of italian salami from culling sheep and goats finished on confinement.
Adviser: D. Sc. Geovana Rocha Placido. Coadvisers: D. Sc. Marco Anténio Pereira da

Silva.

With the aim of comparing the performance and carcass traits of Santa Inés ewes and
disposal Moxotd goats in feedlot and test the use of meat of these animals in the
development of Italian salami, by assessing the physicochemical, microbiological and
sensory characteristics three Santa Ines sheep and three goats disposal Moxot6 goats,
confined for 40 days were used. Evaluated the performance and carcass yield of these
animals was evaluated. The animals were weighed at the beginning of Confinement (PI)
and before slaughter (PA) and held intermediate weighing between Pl and PA, every
seven days to calculate average daily gain (ADG). The sheep and goat carcasses were
weighed immediately after slaughter to determine the yield of hot and chilled carcass
for 24 hours for evaluation of cold carcass yield, loss of cooling, loin eye area and meat
color. The salamis were prepared with 0%, 20%, 40%, 60% or 80% of the beef shank,
loin and shoulder of the sheep and disposal goats, plus pork meat and 20% pork lard
and analyzed the physicochmical characteristics: pH, water activity, protein, lipid,
moisture, ash, cdor and shear force, sensory and microbiological analysis. The average
intake, daily gain, hot carcass yield, cold carcass yield loss by cooling, loin eye area of
Santa Inés ewes were higher: 94.45%; 0,220kg.dia-1; 41.37%; 40.14%; 2.99%, and



16,1cm?2respectively than the goats Moxoto that showed that average intake daily of
84.01%, daily gain of 0,06kg.dia-1, hot carcass yield of 41.55%, yield cold carcass of
39.81%, 4.12% of loss of cooling and loin eye area of 11,35cm2. No differences
between species (P> 0.05) and concentration (P> 0.05) for protein, moisture and ash
from the salamis were found. To fat and significance was found in concentrations. As
shear an interaction was found between the type of meat used and the concentration of
these added in salami meats. All formulations met the legislation on the microbiological
quality. In sensory evaluation, salamis with levels of 20%, 40% and 80% of goat meat
and levels of 20%, 40% and 60% of sheep meat showed satisfactory results. The goat
and sheep meat from disposal animals proved to be adequate for making Italian salami
at levels up to 80% for goat meat and 60% for sheep meat, because it has good sensory
acceptance similarity between the physicochemical parameters when compared with the

control and microbiological safety.

Key words: Salami, goat, sheep, physico-chemical, sensory and microbiological.



1. INTRODUCAO GERAL

No Brasil, uma das praticas mais antigas € a criacdo de pequenos animais
ruminantes, trazidos na época do descobrimento pelas caravelas espanholas,
portuguesas e de outros paises, criados principalmente para producdo de carne, leite e 18
(FRANCOIS, 2009).

Os pequenos ruminantes possuem fécil adaptabilidade as peculiaridades
geogréficas de cada regido em que sdo criados e sdo as primeiras espécies domesticadas,
produzindo multiplos beneficios ao homem (ASTIZ, 2008).

Fundamentais as pequenas propriedades, ajudando a manter o homem no campo,
com alta eficiéncia, excelente conversdo alimentar, alta produtividade e ciclo reduzido
de producdo, ovinos e caprinos, tem-se destacado como alternativa econémica viavel de
geracdo de emprego e renda (COSTA et al., 2008).

Vaérios fatores nos cenarios nacionais e internacionais com a mudanca de atitude
da populacdo no que se refere a alimentacdo mostram que a caprinocultura e a
ovinocultura vém aumentando as participacfes no agronegocio brasileiro e a tendéncia é

de que se mantenham em expansdo (MAPA, 2014).
1.1 Ovinocultura

A ovinocultura esta presente em praticamente todos 0s continentes, com maiores
rebanhos distribuidos nos paises pertencentes a Asia, Africa e Oceania, sendo que a
ampla difusé@o da espécie se deve principalmente ao poder de adaptacdo aos diferentes
climas, relevos e vegetacdes com cria¢do destinada tanto a exploracdo econémica como

a subsisténcia das familias de zonas rurais (VIANA, 2008).



No agronegocio brasileiro, tém-se destacado principalmente na producdo de
carne, em virtude de dispor dos requisitos necessarios como extensdo territorial, mdo de
obra de baixo custo (MADRUGA et al., 2005) e rebanho expressivo de 17 milhdes de
ovinos, com representatividade na regido Nordeste e no Estado do Rio Grande do Sul
(BRASIL, 2014).

A ovinocultura de corte no Brasil esta em franca expansao, em virtude da oferta
desta categoria animal ser menor que a demanda do mercado interno, causando a
valorizacdo do produto, tornando a criacdo destes animais economicamente mais
rentdvel em relacdo as demais espécies produtoras de carne para consumo humano
(PINHEIRO et al., 2008).

As principais racas em criacdo, com bom nivel de adaptacdo no Brasil, sdo as
produtoras de 14 fina: Merino Australiano e Ideal; animais de dupla aptidao: Corriedale,
Romney Marsh e Border Leicester; e as produtoras de carne: Suffolk, Hampshire Down,
Ile de France, Texel, Poll Dorset, Santa Inés, Morada Nova e Bergamécia (PERON,
2011).

Dentre a criacdo de ragas ovinas nacionais especializadas na producéo de carne
com facilidade a adaptacdo as condicdes tropicais se destaca a raca Santa Inés. Estes
animais apresentam caracteristicas desejaveis como prolificidade, boa sobrevivéncia das
crias, precocidade, bom rendimento de carcaca e excelente marmorizacdo da carne,
pontos criticos e fundamentais na exploracao de ovinos para corte (LIMA, 2009).

Apesar do crescimento da producgdo de carne nos Ultimos anos, o Brasil realiza
importacOes de carne ovina para abastecer o mercado consumidor, visto que a oferta
interna de carne ovina ainda é insuficiente logo, os rebanhos ovinos precisam ser
aumentados rapidamente para diminuir as importacdes e cobrir as ociosidades existentes
nos abatedouros/frigorificos (VIANA, 2008).

1.2 Caprinocultura

A caprinocultura se caracteriza como atividade predominantemente de pequenos
e médios produtores e que pode ser estimulada em todos os municipios brasileiros,
apresentando como alternativa viavel de geracdo de emprego e renda e como ferramenta
eficiente para diminuir a concentracdo de renda no Brasil, em especial no meio rural
(MARTINS, 2010).



O rebanho caprino brasileiro é de aproximadamente 14 milhdes de animais
concentrado principalmente na regido Nordeste, com énfase para Bahia, Pernambuco,
Piaui e Ceard (BRASIL, 2014). Estes animais se destacam pela rusticidade, fertilidade,
capacidade de aproveitar vegetacdo grosseira e restos de culturas e de consumir maior
variedade de plantas que bovinos e ovinos (NASSU, 1999).

Apesar do leite ser o grande destaque, a carne desta espécie apresenta elevado
potencial econdmico pelo seu sabor caracteristico, maciez e suculéncia (GUIMARAES
FILHO et al., 2000), qualidade nutritiva em virtude dos baixos teores de colesterol,
calorias e gorduras de cobertura e intramuscular, ou seja, pelo reduzido acumulo de
gordura nos tecidos, que confere o conceito de carne magra e se torna opgéo para o
exigente publico consumidor (MADRUGA, 2004).

O rebanho nacional brasileiro é composto principalmente de animais do tipo
Sem Raca Definida (SDR), porém existem pequenos nucleos de animais dos tipos:
Moxotd, Canindé, Repartida, Marota e Gurgueia (SILVA et al., 2000).

Das racas brasileiras destaca-se a Moxotd, Unica reconhecida oficialmente,
caracterizada pelo baixo peso, boa producdo de carne, prolificidade e resisténcia as
doencgas e ao clima, mesmo quando submetidos a alimentacdo reduzida (MEDEIROS,
1994).

O consumo de carne de caprinos é baixo em decorréncia da aceitabilidade e
qualidade do produto oferecido, sendo necessario melhor apresentacdo dos derivados

para expansdo do consumo (NASSU et al., 2002).

1.3 Carne ovina e caprina

A producgdo de carne é atividade alternativa, capaz de aumentar a renda nos
negocios de toda a atividade rural (URANO et al., 2006). Por causa da busca por
alimentos mais saudaveis e maior exigéncia em relacdo a qualidade dos produtos, o
nicho de mercado vem sendo direcionando por preferéncias por carnes de melhor
qualidade nutricional e sensorial, em alguns casos, com propriedades funcionais
benéficas a saide humana (COSTA et al., 2008).

Comercializadas como produto nobre em agougues, restaurantes e churrascarias
a carne ovina e caprina possui mercado lucrativo. Esse nicho de mercado impulsiona o

crescimento da atividade em varios estados brasileiros, tanto pelo aumento efetivo do



rebanho, quanto pelo incremento do nimero de empreendimentos rurais nesta atividade
(OJIMA et al., 2006).

Apesar da criacdo de ovinos e caprinos caminhar a passos largos para maior
producdo de carne com grandes empreendimentos, a maioria dos pequenos ruminantes
destinados ao abate sdo comercializados com peso elevado, por causa da remuneragédo
em funcéo do peso ao abate (BESERRA et al., 1999).

O consumo da carne ovina e caprina no Brasil, provavelmente limitado pela
oferta e/ou somente pela oferta de animais mais pesados, geralmente de descarte, sdo
pouco valorizadas pelas caracteristicas sensoriais, como aroma e sabor acentuados,
constituindo em mercado pouco explorado (BESERRA et al., 2000).

Para melhor aproveitamento da carne de ovelhas e cabras de descarte, algumas
alternativas tecnoldgicas podem ser utilizadas com a finalidade de agregar valor. O
dominio dessas tecnologias permite melhor aproveitamento das carnes provenientes de
animais de descarte contribuindo com a melhoria de renda dos produtores e consequente
desenvolvimento do agronegécio (MADRUGA et al., 2010).

A elaboracdo de embutido fermentado representa alternativa viavel de
processamento por se tratar de produto estavel em temperatura ambiente, que facilita
sua comercializagdo e permite alcancar novos mercados consumidores (FRANCOIS et
al., 2009).

1.4 Embutidos Fermentados

Na atualidade, a producdo de embutidos fermentados esta voltada a seguranca e
estabilidade, sem deixar de atender as exigéncias e expectativas dos consumidores. O
mercado de embutidos carneos fermentados vem apresentando significativa expansao e
alta competitividade, fazendo parte do habito alimentar de uma parcela consideravel de
consumidores brasileiros (FRANCOIS et al., 2009).

Gottardo et al. (2011), afirmaram que os embutidos fermentados séo produtos de
grande aceitacdo no Brasil principalmente na regido Sul por causa da influéncia das
culturas europeias como as culturas alema e italiana. O salame é considerado um dos
principais embutidos fermentados sendo um alimento de fécil conservacdo a
temperatura ambiente pela baixa atividade de agua (Aw) e baixo pH dificultando o

crescimento de micro-organismos.



Os produtos céarneos fermentados compdem uma fatia significativa do mercado
com produc&o diéria de 110 a 120 toneladas (SILVA et al., 2008), diferenciando-se dos
demais embutidos pela elevada presenca de acido latico, que confere sabor
caracteristico e baixos teores de umidade e atividade de agua (Aw) (MATOS et al.,
2007), caracterizando-o0 como produto com alta seguranga microbioldgica para consumo
e facil comercializacdo (TERRA, 2003).

O salame é um alimento industrializado elaborado de carnes suinas e bovinas,
adicionado de toucinho, ingredientes, embutido em envoltorios naturais e/ou artificiais,
curado, fermentado, maturado, defumado ou néo e dessecado (BRASIL, 2000). Possui
baixo teor de umidade e sabor acido caracteristico proporcionado pelas bactérias
lacticas.

Para Terra et al., (2004) a diferenciacdo entre os tipos de salame esta no tipo de
matéria-prima, na granulometria da carne e do toucinho e principalmente na
condimentacao utilizada.

A fabricacdo de salames apresenta etapas distintas, sendo que na fase inicial
ocorre a fermentacdo dos acucares e reducdo de nitratos com o desenvolvimento das
caracteristicas sensoriais do salame e em etapa final a desidratacdo que, além de reforcar
algumas propriedades relacionadas ao sabor, reduz a atividade de agua (TERRA, 2003).

Guerral et al. (2012), Melo et al. (2011), Francois (2009), Pelegrini et al. (2008)
e Nassu et al., (2002) destacaram que a alternativa de comercializacdo e aumento de
consumo da carne de animais de descarte seria por meio da elaboracdo de embutidos. O
produto resultante mascara as caracteristicas sensoriais desagradaveis dessas carnes,
principalmente na forma de salame, produto de alto valor agregado, cujo consumo tende
a aumentar e cujos consumidores sdao exigentes em termos de qualidade (PELEGRINI,
2007).

Conforme apresentado, o aproveitamento tecnologico de carnes de descarte de
pequenos ruminantes € pouco comum, e quando realizado, € feito de maneira artesanal.
O potencial de comercializagdo destas carnes so sera desenvolvido se forem realizados
estudos e desenvolvidas tecnologias para que estes produtos sejam processados,
industrializados e comercializados (MADRUGA et al.,, 2010). Dessa forma, o
desenvolvimento de produtos utilizando carnes de ovinos e caprinos de descarte podera
fornecer uma diversidade de paladares aos consumidores, resultando em maiores

alternativas de comercializagdo e rentabilidade.
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2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

O presente estudo objetivou comparar o desempenho e caracteristicas da carcaca
de ovelhas Santa Inés e Cabras Moxot6 de descarte terminadas em confinamento, a fim
de testar a utilizacdo da carne destes animais na elaboracdo de salame tipo italiano,
através da avaliacdo das caracteristicas fisico-quimicas, microbiologicas e sensoriais do

produto.

2.2 Objetivos Especificos

e Auvaliacdo do desempenho zootécnico e rendimento de carcaca de ovelhas e
cabras de descarte;

e Caracterizagdo fisico-quimica e microbiologica da carne caprina e ovina
proveniente de fémeas de descarte e carne suina;

e Processamento de salame tipo italiano com diferentes proporcGes de carne
caprina e ovina de animais de descarte;

e Avaliacdo dos valores de pH e Aw dos salames tipo italiano durante o periodo
de maturacéo;

e Avaliacdo das caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e microbioldgicas dos

salames processados.



3. CAPITULO |

QUALIDADE FiSICO-QUIMICA E MICROBIOLOGICA DA CARNE,
DESEMPENHO ZOOTECNICO E CARACTERISTICAS DE CARCACA DE
OVELHAS SANTA INES E CABRAS MOXOTO DE DESCARTE TERMINADAS
EM CONFINAMENTO

Resumo

Obijetivou-se avaliar a qualidade fisico-quimica, microbioldgica e comparar o consumo,
ganho de peso e caracteristicas da carcaca de ovelhas Santa Inés e Cabras Moxotd de
descarte terminados em confinamento. Foram utilizados trés ovelhas da raga Santa Inés
e trés cabras da raca Moxotd de descarte, com idades semelhantes, confinadas em
duplas e/ou individual, abatidos apds 40 dias de confinamento. O consumo médio,
ganho de peso diario, rendimento de carcaca quente, rendimento de carcaca fria, perda
por resfriamento, &rea de olho de lombo das ovelhas Santa Inés foram maiores: 94,45%,
0,220kg.dia™, 41,37%, 40,14%, 2,99%, 16,1cm?, respectivamente que das cabras
Moxotd que apresentaram consumo médio diario de 84,01%, ganho de peso diario de
0,06kg.dia™, rendimento de carcaca quente de 41,55%, rendimento de carcaca fria de
39,81%, perda de 4,12% ao resfriamento e area de olho de lombo de 11,35cm2. A carne
caprina apresentou maior teor proteico (23,09 g/100g), menor teor de lipideos (1,43
0/100g) e maior intensidade da cor vermelha (11,62), porém demostrou menor maciez
(forca de cisalhamento 8,98 Kgf). Foi verificada superioridade as ovelhas de descarte
em comparacdo as cabras de descarte, demonstrando que a espécie ovina da raca Santa
Inés apresenta melhor desempenho quanto a espécie caprina da raca Moxotd, porém a
carne ovina e caprina proveniente de animais de descarte constitui em alternativa
promissora para 0S pequenos produtores, uma vez que agrega valor a carne destes

animais, amplia alternativas de comercializa¢do e aumento da rentabilidade.



15

Palavras-chave: pardmetros zootécnicos, parametros fisico-quimicos, parametros

microbiologicos, animais de descarte.
Abstract

Aimed to evaluate the physicochemical, microbiological quality and compare intake ,
weight gain and carcass traits of Santa Inés ewes and disposal Moxoto goats in feedlot.
Three Santa Inés sheep and three disposal Moxotd goats, with similar ages, confined in
pairs and / or individual, slaughtered after 40 days of confinement were used. The
average intake daily gain, hot carcass yield, cold carcass yield loss by cooling, loin eye
area of Santa Inés ewes were higher: 94.45%, 0,220kg.dia-1, 41.37 %, 40.14%, 16,1cm?
and 2.99%,, respectively than those of goats Moxotd showed average daily intake of
84.01%, daily gain of 0,06kg.dia-1, hot carcass yield of 41.55%, cold carcass yield of
39.81%, 4.12% of loss of cooling and loin eye area of 11,35cm2. The goat meat had
higher protein content (23.09 g / 100g), the lower lipid content (1.43 g / 100g) and
increased intensity of red color (11,62), but demonstrated less tenderness (shear force 8
98 kgf). Superiority to culling ewes was observed compared goats disposal,
demonstrating that sheep Santa Ines has better performance as the Moxot6 goats, but the
sheep and goat meat from disposal animals constitutes an alternative promising for
small producers, since that adds value to the meat of these animals, expands marketing
alternative and increased profitability.

Key words: Performance parameters, physicochemical parameters, microbiological

parameters, animal disposal.
3.1. INTRODUCAO

Nos ultimos anos o interesse pela carne ovina e caprina tem crescido
substancialmente principalmente pelo fato de serem utilizadas como forma de
aproveitamento dos recursos naturais para produgdo de proteina de alta qualidade
(CARVALHO et al., 2007), e por apresentar menor teor de colesterol, gordura saturada
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e calorias, quando comparadas com as demais carnes vermelhas (MADRUGA, 2004) e
pela crescente preocupacdo dos possiveis efeitos benéficos para a satde do consumidor.

O descarte de matrizes € uma pratica rotineira em propriedades com ciclo
completo de producdo, e a comercializacdo desses animais € dificultada pela baixa
aceitabilidade da carne pelo mercado consumidor (PELEGRINI et al., 2008).

Alternativas tecnoldgicas podem ser utilizadas com a finalidade de agregar valor
a carne, proporcionar maior facilidade de comercializacdo e aumentar a lucratividade na
producdo. Neste contexto, o conhecimento das caracteristicas de carcaca de ovelhas
Santa Inés e Cabras Moxot0 e a elaboracdo de salame se torna uma boa opcao.

Carne de animais de descarte é de dificil comercializacdo, pois a medida que
avanca a idade, concomitantemente aumenta a deposicdo de gordura na carcaca
(FRANCOIS, 2009). A gordura é o tecido de maior variabilidade no animal, tanto sob o
ponto de vista quantitativo quanto por sua distribuicdo (PELEGRINI et al, 2008).

A composicdo dos &cidos graxos presente nos lipidios influéncia diretamente a
qualidade nutricional e sensorial da carne, sendo que 0 maior grau de saturacao induz a
a qualidade, em virtude dos efeitos negativos a saide humana (MAHGOUB et al.,
2002).

Entre os sistemas de producdo, o confinamento é a alternativa a ser considerada,
por permitir maiores ganhos de peso e carcagas de melhor qualidade (HASHIMOTO et
al.,, 2007). Neres et al. (2001), destacaram que em sistema de pastagem nativa
dificilmente se obtém boa produtividade e qualidade de carcaca de ruminantes de médio
porte, por causa principalmente, da deficiéncia de nutrientes, havendo necessidade da
utilizacdo de pastagens cultivadas, suplementagédo em pastejo e/ou confinamento para
explorar 0 maximo potencial genético dos animais.

Assim, objetivou com este trabalho avaliar a qualidade fisico-quimica,
microbiologica da carne e comparar o consumo, ganho de peso e caracteristicas da
carcaca de ovelhas Santa Inés e Cabras Moxotd de descarte terminadas em

confinamento.
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3.2. MATERIAL E METODOS

Antes da realizacdo do experimento, o projeto de pesquisa foi submetido ao
Comité de Etica em Pesquisa (CEP) do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia Goiano de acordo com a Resolucdo CNS 196/96, e recebeu protocolo de
aprovacao n° 022/2013.

O experimento foi conduzido no Setor de Caprino - Ovinocultura da unidade de
Zootecnia do Instituto Federal Goiano - Campus Rio Verde - GO, localizado no
sudoeste de Goias, latitude Sul 17° 47’ 53, longitude Oeste 51° 55° 53 e altitude
média de 815 m, no periodo compreendido entre os meses de outubro e dezembro de
2013.

Os animais foram confinados pelo periodo de 40 dias, sendo 10 dias iniciais
destinados para adaptacdo as instalaces e a dieta experimental. Foram utilizados trés
ovelhas da raca Santa Inés e trés cabras da raca Moxoto de descarte, com idades
semelhantes (boca cheia com desgaste visivel das pingas), as quais foram previamente
identificadas, vermifugadas e, aleatoriamente distribuidas, de acordo com espécies
animal (caprina e ovina), em sistemas de confinamento, alojadas em baias de 1,20 X
2,10m (2,52m?), cobertas, com piso de concreto, equipadas com comedouros e
bebedouros, higienizados de dois em dois dias, e as fezes recolhidas diariamente e
dispostas em uma composteira.

A dieta fornecida aos animais confinados foi composta por 50% de silagem de
milho e 50% de racdo concentrada, oferecida duas vezes ao dia, as 8h e as 18h horas. O
volumoso e o concentrado eram pesados em balanca eletrdnica com precisdo de 5
gramas e misturados no momento do fornecimento da dieta. A quantidade oferecida foi
ajustada em funcédo da sobra recolhida e pesada, que deveria ser de no maximo 10% da
quantidade oferecida, com disposi¢do de agua a vontade.

O alimento concentrado utilizado na alimentag&o dos animais foi adquirido no
comeércio local de Rio Verde — GO e o alimento volumoso (silagem) produzido a base
de milho no Instituto Federal Goiano - Campus Rio Verde - GO.

Amostras da racdo e silagem oferecidas foram moidas em moinhos do tipo
Willey, providos de peneira de 1 mm, e analisadas quanto a matéria seca (MS) em
estufa de circulacdo forcada a 105°C por aproximadamente 12 horas de acordo com
Silva & Queiroz (2002), matéria mineral (MM) pelo método por incineragdo em mufla a
600 °C, proteina bruta (PB) pelo método Semimicro Kjeldahl, fibra em detergente
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neutro (FDN) e fibra em detergente &cido (FDA) obtidos pelo método do Filter Bag
Technique no aparelho determinador de fibra modelo TE-149 — Tecnal® de acordo com
Van Soest et al., (1994).

A composicdo bromatoldgica da silagem e do concentrado esta descrita na

Tabela 1.

Tabela 1. Composicdo bromatologica da racdo concentrada e da silagem de milho

oferecida as ovelhas Santa Inés e Cabras Moxot6 de descarte.

Pardmetros < Dieta - -
Racdo concentrada Silagem de milho
MS (%) 93,1 30,0
MM (%) 6,39 3,33
PB (%) 15,92 5,55
FDN (%) 32,58 63,63
FDA (%) 15,74 27,95
NDT (%) 83,05 61,93

Matéria seca (MS), matéria mineral (MM), proteina bruta (PB), fibra insoltvel em detergente neutro
(FDN), fibra insoltvel em detergente acido (FDA) e nutrientes digestiveis totais (NDT).

Os dados de consumo médio diario por animal foram obtidos pela diferenca
entre a quantidade de alimento fornecido e o recusado (sobras).

Os animais foram pesados no inicio do confinamento (PI) e antes do abate (PA).
Para monitorar o desempenho foram feitas pesagens intermediarias entre o Pl e PA,
regularmente a cada sete dias. Todas as pesagens foram realizadas pela manha, ap6s um
jejum de solidos de 14 horas. O ganho de peso total (GPT) foi obtido pela diferenca
entre PA e Pl e o ganho de peso diario (GPD) pela diferencga entre as duas pesagens
dividido pelo nimero de dias entre as pesagens.

Aos 40 dias, as ovelhas e cabras de descarte foram submetidas a dieta hidrica de
16 horas e novamente pesadas para serem submetidas ao abate, obtendo-se, 0 peso vivo
ao abate (PVA). O abate foi realizado no matadouro municipal da cidade de Rio Verde
— Goias, sob Servico de Inspecdo Municipal, pelo método de abate humanitario. Dos
animais abatidos foram retirados: o sangue, a pele, as visceras, 0s 6rgaos internos, patas
(seccionadas ao nivel das articulagGes tarso-metatarsianas e carpo-metacarpianas) e
cabeca (seccionada ao nivel da articulacdo atlanto-ociptal). A parte restante do corpo do
animal foi identificada e pesada para obtencdo do peso de carcaca quente (PCQ) e

rendimento de carcaca quente (RCQ).
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O Rendimento de carcaca quente foi determinando pela formula:

PCQ
RCO (%) = —2*100
Q) =13F

RCQ (%) = Rendimento de carcaga quente em procentagem
PCQ =Peso da carcaca quente (kg)
PJF=Pesoem jejum final ou pesode abate (kg)

A carcaca quente foi levada a camara fria em norias pelas articulacbes com
distanciamento de 17 cm da outra carcaca, a temperatura de 2°C pelo periodo de 24
horas, sendo novamente pesada para determinacao do peso de carcaca fria (PCF).

Ap6s obtencdo do peso da carcaca fria (PCF), foi calculado o rendimento de
carcaca fria:

RCF (%) =%*1oo

RCF (%) = Rendimento de carcaca fria em procentagem
PCF =Peso da carcaca fria (kg)
PJF =Pesoem jejum final ou pesode abate (kg)

A perda por resfriamento foi determinada pela seguinte formula:
)= (PCQ-PCF)
PCQ

PR(% *100

PR(%) = Perda por resfriamento em porcentagem
PCQ =Peso da carcaca quente (kg)
PCF =Peso da carcaca fria (kg)

Entre a 12% e a 13° costelas foi realizada uma seccdo transversal no musculo
Longissimus dorsi, para avaliacdo da Area de Olho de Lombo (AOL) de acordo com
Osorio et al., (1998), andlises de proteina, lipideos, umidade, cinzas e pH determinadas
de acordo com a Association Of Official Agricultural Chemists (AOAC, 2000), cor,
forca de cisalhamento e analises microbiologicas. Todas as analises foram realizadas em
triplicata.

A analise de cor foi realizada utilizando o equipamento Colorimetro Hunter Lab,

modelo Color Quest I, expressos em L*, a* e b*, em que os valores de L*
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(luminosidade ou brilho) podem variar do preto (0) ao branco (100), os de croma a* do
verde (-60) ao vermelho (+60) e os de croma b* do azul (-60) ao amarelo (+60),
conforme relatado por Paucar-Menacho et al., (2008).

A forca de cisalhamento foi determinada através do texturémetro Stable Micro
Systems®, modelo TAXT plus texture analyser com blade set with knife (lamina e
guilhotina) a temperatura de 25°C. Para esta anélise foi utilizada amostras de 2,0cm de
didametro com altura média de 1cm. A velocidade de pré-teste foi 10mm/s, teste 5mm/s e
poOs-teste 10mm/s.

As andlises microbioldgicas foram realizadas na carne ovina e caprina
empregando-se 0 método do ndmero mais provavel (NMP) para a contagem de
coliformes totais e coliformes fecais, método cultural classico para determinacdo de
salmonella e contagem direta em placas para analise de Staphlococcus aureus, segundo
a metodologia recomendada por Silva & Junqueira (2001).

Os dados de desempenho e caracteristicas de carcaca foram analisados
utilizando analise estatistica descritiva (BORBA, 2014) e resultados da analise fisico-
guimica da carne ovina e caprina através do delineamento inteiramente ao acaso (DIC),
com trés repeticdes em triplicata para todas as analises e uso do Software Sisvar
(FERREIRA, 2003) ao nivel de significancia a 5%, pelo teste de Tukey.

Os detalhes de todas as etapas de conducdo do experimento podem ser

visualizados no apéndice A.

3.3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Desempenho e caracteristicas de carcacas

Os valores médios de consumo, ganho de pesos e rendimentos de carcaca quente
e fria, perda ao resfriamento, area do olho de lombo e cor estdo apresentados na Tabela
2.

Durante os 40 dias do experimento as ovelhas Santa Inés de descarte
demostraram consumo médio diario de 94,45%, ganho de peso diario de 0,220kg.dia™,
rendimento de carcaca quente de 41,37%, rendimento de carcaca fria de 40,14%, perda
de 2,99% ao resfriamento e area de olho de lombo de 16,1cm? (Tabela 2). Ja as cabras
Moxoté de descarte apresentaram consumo médio diario de 84,01%, ganho de peso
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diario de 0,06kg.dia™, rendimento de carcaca quente de 41,55%, rendimento de carcaca
fria de 39,81%, perda de 4,12% ao resfriamento e area de olho de lombo de 11,35cm?
(Tabela 2).

Tabela 2. Valores médios de consumo, ganho de peso e rendimento de carcaga quente e
fria, perda ao resfriamento e area do olho de lombo das ovelhas Santa Inés e cabras

Moxot6 de descarte.

Média® DP CV (%) Média® DP CV (%)
Parametros Ovelhas Cabras
CMD (%) 94,45 84,01 84,01 84,01 +2,08 1,2
GPT (Kg) 8,73 2,47 2,47 2,47 +4,10 2,37
GPD (Kg) 0,22 0,06 0,06 0,06 +0,10 0,06
RCQ (%) 41,37 41,55 41,55 41,55 +0,14 0,08
RCF(%) 40,14 39,81 39,81 39,81 +0,41 0,24
PR (%) 2,99 4,12 4,12 4,12 +1,12 0,65
AOL (cm?) 16,1 11,35 11,35 11,35 +£320 1,85

WMédias de analises, DP: Desvio Padrdo, CV: Coeficiente de variagdo, CMD: Consumo médio diério,
GPT: Ganho peso total, GPD: Ganho peso diario, RCQ: Rendimento de carcaca quente, RCF:
Rendimento de carcagca fria, PF: Perda por resfriamento, AOL: Area de olho de lombo.

Para todos os parametros avaliados foi verificada superioridade as ovelhas de
descarte em comparacdo as cabras de descarte, demostrando que a espécie ovina da raca
Santa Inés apresenta melhor desempenho quanto a espécie caprina da raca Moxotd
(Tabela 2).

Resultados menores ao apresentado neste estudo foram verificados por Francois
(2009), que durante 75 dias do experimento com ovelhas de descarte apresentaram
ganho de peso de 140 kg.dia™ e por Brum et al., (2008) avaliando cordeiros Corriedale
mantidas em pastagem cultivada de milheto com 10% de oferta obtiveram ganhos
médios diarios 0,151 kg.dia™, diferenca atribuida a diferentes dietas oferecidas.

Os valores de médios diarios de ganho de peso observados neste experimento
aproximaram-se dos valores citados por Dantas et al., (2008) ao estudarem as
caracteristicas de carcaca de ovinos Santa Inés terminados em pastejo e submetidos a
diferentes niveis de suplementacdo em que os animais suplementados apresentaram

ganho médio diério de 192 e 148 g.
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Resultados semelhantes ao ganho de peso das cabras Moxot0 destacados no
presente trabalho foram apresentados por Menezes et al., 2004 pesquisando sobre o
consumo de caprinos pela substituicdo do milho pela casca de mandioca e destacaram
que o ganho de peso médio diario dos animais foi insatisfatorio mesmo para o
tratamento que n&o recebeu a casca de mandioca de (0,098 Kg.dia™) e por Bueno et al.
(2000) ao utilizar polpa citrica desidratada como substituto do milho em dietas para
caprinos em crescimento que observaram ganhos de peso para cabras de 0,058 Kg.dia™.

O rendimento de carcaca quente e frio encontrado neste experimento aproximou-
se do verificado por Pelegrini (2007), que trabalhando com ovelhas de descarte
encontrou rendimento de carcaca quente de 47,25% em ovelhas Texel e 45,20% em
ovelhas Ideal e rendimento de carcaca fria de 43,72% e 45,95% para Texel e Ideal,
respectivamente. Os maiores rendimentos de carcaca quente e fria das ovelhas sdo
consequéncia do maior peso de abate destas.

Corroborando com este estudo Bernardo et al. (2008), ao estudar as
caracteristicas da carcaca de caprinos mesticos Anglo Nubiano, Boer e sem padrdo
racial definido destacaram rendimento de carcaca quente de 45,60%, 45,86% e 43,34%
e rendimento de carcaca fria de 44,73%, 44,96% e 42,34%.

Os resultados obtidos sdo importantes, pois mostra que o desempenho de
ovelhas e cabras de descarte ndo inviabilizaria a terminacdo comercial desta categoria,

pois apresentaram GPD semelhantes ao demonstrado pela literatura.
Caracteristicas das carnes

Conforme demonstrado na Tabela 3, os valores obtidos para proteina foram de
20,38 a 23,09¢/100g para carne ovina e caprina. A carne caprina apresentou maiores
valores de proteina (23,09g/100g) diferindo significativamente (p<0,05) da carne ovina
(20,389/100g).

As médias dos teores de proteinas das carnes sdo semelhantes, porém pode
variar conforme a idade de abate dos animais, havendo a tendéncia de acréscimo da
quantidade de proteina na carne com o avan¢o da idade (OLIVEIRA, 2011). O maior
teor de proteina para carne caprina esta relacionado com fator genético e ao menor teor

de lipideos presente.
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Tabela 3. Resultados fisico-quimicos da carne das ovelhas Santa Inés e cabras Moxoto
de descarte.

Parametros Carne Ovina Carne Caprina  CV (%) Valor de F
Proteina (g/100g) 20,38 +1,9B 23,09 £ 1,6A 8,22 10,40*
Lipideos (g/100g) 2,65 + 0,99A 1,43 £0,35B 12,06 36,33*
Umidade (g/100g) 70,65+ 1,8B 74,11 + 1,2A 2,13 22,74*

Cinzas (g/100g) 0,96 + 0,03B 0,92 + 0,02A 2,67 11,62*
pH 5,94 +0,10B 6,06 £ 0,08A 1,53 7,11*

L 41,31 £ 4 95A 43,53 £ 2,21A 9,04 4,03"™

a* 9,69 + 0,86B 11,62 £ 1,11A 9,3 45,4*

b* 7,26 £ 0,82B 10,22 + 1,35A 12,8 84,3*
Cisalhamento (Kgf) 4,74 + 3,96B 8,98 + 3,34A 53,4 7,4%

Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa (P<0,01), pelo Tukey. *Significativo ao
nivel de 5% de probabilidade.

Foi observada diferenca significativa entre as espécies para o parametro lipideos
com maior valor apresentado pela carne ovina (2,65 g/100g) e menor a carne caprina
(1,43 ¢/100g). A gordura é um fator determinante da qualidade das carnes,
influenciando diretamente nas propriedades sensoriais e valor nutricional. Entre o0s
componentes basicos da carne é o mais variavel, sendo influenciado por diversos fatores
como: espécie, raca, idade, sexo, alimentacao e corte (LAWRIE, 2005).

Analisando o teor umidade nas carnes das diferentes espécies, os valores
demostraram que a carne caprina (74,11 g/100g) apresentou maiores indices de umidade
diferindo significativamente (p<0,05) da carne ovina (70,65 g/100g). O teor de umidade
esta diretamente relacionado ao teor de gordura presente, quanto maior for a proporgéo
gordura na carne menor sera o contelldo aquoso. A carne ovina apresentou maior teor de
residuos inorganicos (cinzas) (0,96 g/100g) diferindo da carne caprina (0,92 g/100g).

O pH estéa associado com as condi¢des do pré-abate, abate, excitabilidade do
animal, potencial glicolitico do masculo e a temperatura de resfriamento das carcagas
(LIMA, 2009). O pH final do masculo varia ainda conforme a espécie animal e o tipo de
musculo. Musculos em que predominam as fibras de contracdo rapida (fibras brancas)
os valores de pH podem variar de 5,5 a 5,8, ja os musculos de contracdo lenta (fibras
vermelhas) apresentam valores entre 5,8 a 6,4. Os valores de pH foram semelhantes
para os diferentes tipos de espécie porém a carne ovina (5,94) diferiu da carne caprina
(6,06).
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E valido salientar que o pH final do musculo é um fator que exerce influéncia
sobre varios aspectos na qualidade da carne, por exemplo, capacidade de retencdo de
agua, perda de peso por cozimento, forca de cisalhamento, maciez, suculéncia e cor
(LAWRIE, 2005).

A composigdo quimica da carne das diferentes espécies apresentou valores
semelhantes aos destacados na literatura. Corroborando com Beserra et al., (2000) que
ao estudarem a caracterizagdo quimica da carne de cabrito da raca moxoto e de cruzas
pardo alpino x moxotd observaram variacdo de valores de 15,9 g/100g a 19,08 g/100g
nos teores de proteina, 77,80 g/100g a 80,25 ¢/100g nos teores de umidade, 1,12 g/100g
a 1,21 g/100g de gordura e 1,29 g/100g a 2,03 g/100g nos teores de cinzas.

Valores similares a esta pesquisa foram apresentados por Dias et al., (2002) ao
pesquisarem sobre as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas da carne de cabras de
descarte da raga moxoto e observaram teores de 76,54 g/100g, 1,08 g/100g, 2,06 g/100g
e 23,27 g/100g umidade, cinzas, lipideos e proteinas respectivamente e por Duarte
(2003), analisando a carne da paleta de caprinos mesticos de Bder abatidos com 228
dias que obteve valores de 75,13 g/100g, 22,69 g/100g, 2,55 g/100g e 0,98 g/100g para
umidade, proteina, gordura e cinzas respectivamente.

Condizendo com os resultados apresentados nas caracteristicas fisico-quimicas
das carnes, Pinheiro et al., (2008) ao estudar a composi¢do quimica e rendimento da
carne ovina in natura obtiveram 74,05 g/100g de umidade, 5,36 g/100g de gordura,
18,85 ¢/100g de proteinas e 1,15 ¢/100g de cinzas. Valores diferentes foram
apresentados por Santos Janior et al., 2009 ao realizarem a caracterizacdo fisico-
quimica da carne de ovinos de descarte utilizados no desenvolvimento de hamburguer
enriquecido com farinha de aveia constatou 76 g/100g de umidade, 19,18 ¢/100g de
proteina, 5,40 g/100g de lipidios, 1,18 g/100g de cinzas e pH de 5,56.

De maneira geral, as carnes de diferentes espécies apresentaram coloracéo
escura (valores intermediarios de L*), avermelhada (componente a* positivo) e
amarelada (componente b* positivo). A carne caprina demostrou valores de
luminosidade de 43,53, indice a* de 11,62 e b* 10,22, ndo diferindo da carne ovina em
termos de luminosidade (41,41), porem diferiu em indice de a* (9,69) e b*(7,26).
Observou-se que a carne caprina apesar de apresentar maior valor de L* é semelhante
em termos de coloragdo escura a carne ovina, porém a carne caprina se destaca por

possuir coloragdo vermelho tijolo (a* 11,62) mais intensa que a carne ovina (9,69).
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A cor das carnes depende fundamentalmente da quantidade total de mioglobina
presente, sendo influenciada pela espécie, sexo, idade, alimentagdo e condicbes ao
abate. Resultados préximos para a carne de ovinos de descarte ao deste estudo foram
apresentados por Santos Junior et al., (2009) que obtiveram indices de 39,75; 13,08 e
11,78 de L*, a* e b* respectivamente. Valores inferiores de luminosidade, indice de
vermelho e amarelo foram citados por Sobrinho et al., (2005) ao verificarem as
caracteristicas de qualidade da carne de ovinos de diferentes genotipos e idades ao abate
encontrando variacGes de 37,26 a 37,91 para L*, 7,71 a 7,91 para a* e 4,19 a 4,39 para
b*.

Os teores de vermelho (a*) para a carne ovina foram menores do que 0s
relatados por Esteves, (2011) que identificou a coloracdo da carne de ovelhas de
diferentes idades com valores de L* 36,37, a* 16,74 e b* 7,34.

Dias et al., (2002) ressaltou valores bastante diferentes em termos luminosidade
(24,98) e intensidade de amarelo (1,24) na anélise da cor da carne de cabras de descarte
da raca Moxoto, porém apresentaram valores proximos (15,29) para a intensidade de
vermelho, confirmando a coloracdo acentuada da carne.

Os valores da forga de cisalhamento encontrados (Tabela 3) foram 4,74Kgf para
a carne ovina e 8,98Kgf para a carne caprina, logo a carne caprina apresentou maior
valor diferindo das carne ovina.

Dentre os fatores que influenciam a maciez da carne, destaca-se a genética, raca,
idade ao abate, sexo, alimentacdo, tamanho dos feixes de fibras nos quais 0s muasculos
se encontram, presenca de tecido conectivo, estado de contracdo das fibras musculares
post mortem e ainda do conteudo lipidico da carne (ALVES et al., 2005).

Confirmando os resultados de cisalhnamento obtidos neste estudo, Pinheiro et al.,
(2009) ao trabalharem com ovelhas das racas Santa Inés em diferentes estagios
fisioldgicos e Zeola et al., (2005) ao trabalharem com ovelhas de descarte cruzadas %2
Ile de France x % Ideal obtiveram valores medios de forga de cisalhamento de 2,35Kgf
a 4,08Kgf e 4 kgf respectivamente.

J& Dias et al., (2002) encontraram valores inferiores de forca de cisalhamento de
4,97Kgf para a carne caprina de animais provenientes de descarte, por apresentar maior
teor de gordura.

A qualidade microbioldgica das carnes demostrou auséncia para Salmonella e S.
aureus. Porém quanto coliformes totais e termotolerantes foi constatado contagem de

4,38 logyp para ambos 0s micro-organimos (Tabela 4).
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Tabela 4. Resultados das analises microbioldgicas da carne das ovelhas Santa Inés e

cabras Moxot6 de descarte.

Micro-organismos Carne Ovina Carne Caprina
Coliformes Totais (logio) 4,38 4,38
Coliformes termotolerantes (logio) 4,38 4,38
Salmonella aus. aus.
S. aureus aus. aus.

O indice apresentado de coliformes totais indica contaminacdo durante o
processo de abate e manipulacdo, limpeza e sanitizacdo deficientes. Coliformes
termotolerantes indicam contaminacdo fecal, pois esse grupo é exclusivo do trato
intestinal de animais de sangue quente.

A Resolucdo 12 (RDC12) da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Brasil
2001) define o regulamento técnico sobre padrées microbiolégicos para alimentos em
que carnes resfriadas, ou congeladas, "in natura”, de bovinos, suinos e outros
mamiferos (carcacas inteiras ou fracionadas, quartos ou cortes); carnes moidas; middos
de bovinos, suinos e outros mamiferos possuam somente auséncia de salmonela em 25 g
de amostra. Contudo, os valores apresentados se encontram em concordancia com 0s

parametros exigidos pela legislacao vigente.

3.4. CONCLUSAO

Os resultados permitem concluir que as ovelhas Santa Inés de descarte
apresentaram melhores consumos, ganho de peso e rendimento de carcaga que as cabras
Moxoto de descarte.

A carne caprina apresentou maior teor proteico, menor teor de lipideos e maior
intensidade da cor vermelha, porém demostrou menor maciez.

A qualidade microbioldgica constatada indica contaminagdo durante o processo
de abate e manipulacdo, limpeza e sanitizacdo deficientes.

A carne caprina e ovina proveniente de animais de descarte constitui em
alternativa promissora para 0s pequenos produtores, uma vez que agrega valor a carne

destes animais, amplia alternativas de comercializacdo e aumento da rentabilidade.
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4. CAPITULO Il

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS, MICROBIOLOGICAS E SENSORIAIS
DE SALAME TIPO ITALIANO FORMULADO COM DIFERENTES PROPORCOES
DE CARNE DE OVELHA SANTA INES E CABRA MOXOTO DE DESCARTE

Resumo

Objetivou-se avaliar e comparar a inclusdo de diferentes niveis de carne de cabra e
ovelha de descarte sobre a qualidade de salame tipo italiano. Os salames foram
elaborados com 0%, 20%, 40%, 60% e 80% de carne do pernil, lombo e paleta das
ovelhas e cabras de descarte, acrescidos de carne suina e 20% de toucinho suino. Foram
realizadas as determinac@es fisico-quimicas: pH, atividade de agua, proteina, lipideos,
umidade, cinzas, cor, forca de cisalhamento, analises sensoriais e microbiol6gicas. Para
as analises estatisticas foi utilizado delineamento inteiramente ao acaso (DIC), com trés
repeticdes em triplicata para todas as analises em esquema fatorial 2 x 5 (2 tipos de
carnes e 5 concentracdes). Nao foram encontradas significativas entre espécie (P>0,05)
e concentracdo (P>0,05) para proteina, umidade e cinzas. Para gordura e cor foi
verificada significAncia dentre as concentragdes. Quanto ao cisalhamento foi verificado
interacdo entre o tipo de carne utilizada e a concentragcdo dessas carnes acrescidas nos
salames. Todas as formulacbes atenderam a legislagio quanto a qualidade
microbiologica. Na andlise sensorial, os salames com niveis de 20%, 40% e 80% de
carne caprina e com niveis de 20%, 40% e 60% de carne ovina apresentaram resultados
satisfatorios de aceitacdo. A carne caprina e ovina proveniente de ovelhas Santa Inés e
cabras Moxot0 de descarte se mostraram adequadas para a fabricacdo de salame tipo

italiano em niveis de até 80% para a carne caprina e 60% para a carne ovina, por
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apresentar boa aceitacdo sensorial, coeréncia nos pardmetros fisico-quimicos e

seguranga microbiologica.

Palavras-chave: embutido fermentado, parametros fisico-quimicos, parametros

microbioldgicos, perfil sensorial.
Abstract

This study aimed to evaluate and compare the inclusion of different levels of goat meat
and sheep disposal on the quality of Italian salami. The salamis were prepared with 0%,
20%, 40%, 60% and 80% of beef shank, loin and shoulder of disposal sheep and goats ,
plus meat pork and 20% pork lard. PH, water activity, protein, lipid, moisture, ash,
color, shear force, sensory and microbiological analyzes: physicochemical
determinations were performed. For statistical analysis ther was used a completely
randomized design (CRD) with three replicates in triplicate for all analyzes in 5 x 2
factorial design (2 kinds of meat and five concentrations). There were no significant
differences between species (P> 0.05) and concentration (P> 0.05) for protein, moisture
and ash. To fat and color significance was found among the concentrations. As shear an
interaction was found between the type of meat used and the concentration of these
added in salami meats. All formulations met the legislation about the microbiological
quality. In sensory evaluation, salamis with levels of 20%, 40% and 80% of goat meat
and levels of 20%, 40% and 60% of sheep meat showed satisfactory results of
acceptance. The goat and sheep meat from sheep disposal Santa Inés sheep and Moxoto
goats proved adequate for making Italian salami at levels up to 80% for goat meat and
60% for sheep meat, because it has good sensory acceptance coherence in the

physicalchemical parameters and microbiological safety parameters.

Keywords: Fermented sausages, physicochemical parameters, microbiological

parameters, sensory profile.

4.1. INTRODUCAO

A preocupacdo com a saude e maiores exigéncias em relacdo a qualidade tem

direcionado a opgédo dos consumidores por alimentos saudaveis e inovadores. Carnes de
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melhor qualidade nutricional e sensorial passaram a ter preferéncia, principalmente
pelas propriedades funcionais benéficas a saide humana (COSTA et al., 2008).

Diferentemente de carnes suinas e bovinas, carne de ovinos e caprinos tem se
destacado por possuir caracteristicas de maior digestibilidade aliada ao baixo teor de
colesterol (FRANCOIS, 2009).

As caracteristicas sensoriais da carne caprina e ovina podem ser alteradas pela
idade do animal e pelas condicdes de criacdo e manejo. A carne de animais de descarte
embora possua elevado conteddo proteico, € recusada por apresentar odor e sabor
acentuados, textura firme e cor mais avermelhada (OSORIO et al., 2009). A utilizagdo
em formulagdes adicionadas de carne bovina e suina tem sido preconizada, ja que o
produto resultante é mais atrativo sensorialmente que a carne in natura (SANTOS
JUNIOR et al., 2009).

A industrializagdo na forma de embutido tem se apresentado como alternativa
de comercializacdo da carne desta categoria animal (MATOS et al., 2007), por causa do
baixo valor de mercado e aceitagdo para o consumo in natura (OSORIO et al., 2009).

A elaboracdo de salame representa uma opcdo viavel de processamento por se
tratar de produto estavel em temperatura ambiente, que facilita sua comercializacdo e
permite alcancar novos mercados consumidores (NASSU et al., 2002). Lima, (2009)
relatou que nas Ultimas décadas o consumo de produtos fermentados teve grande
aumento, pelo fato dos consumidores considerarem esses produtos saudaveis e naturais
(GIRAFFA, 2004).

Nesse sentido, vém sendo realizado no Brasil e no exterior, estudos que
contemplam a utilizacdo de animais de descarte em produtos embutidos tais como
salame (FRANGCOIS et al., 2009), linguica (DUARTE et al., 2008), apresuntados e
fiambres (OLIVEIRA, 2011), mortadela (ABDULAH, 2004) e salsichas
(FRANSCESCHINI et al., 2006).

Dessa forma objetivou-se com este trabalho avaliar e comparar a incluséo de
diferentes niveis de carne de ovelha Santa Inés e Cabras Moxot6 de descarte sobre a

qualidade de salame tipo italiano.
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4.2. MATERIAL E METODOS

Antes da realizacdo do experimento, o projeto de pesquisa foi submetido ao
Comité de Etica em Pesquisa do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia
Goiano de acordo com a Resolucdo CNS 196/96, recebendo protocolo de aprovacao n°
022/2013.

4.2.1 Ingredientes e Cultura Starter

Para o desenvolvimento do salame tipo italiano foram utilizados carne ovina
contendo 20,38 g/100g de proteina, 2,65 g/100g de lipideos, umidade de 70,65 g/100g,
cinzas de 0,96 ¢/100g; carne caprina com 23,09 g/100g de proteina, 1,43 ¢g/100g de
lipideos, umidade de 74,11 ¢g/100g, cinzas de 0,92 ¢g/100g; carne suina com 20,51
9/100g de proteina, 4,37 g/100g de lipideos, umidade de 69,22 g/100g, cinzas de 0,95
9/100g; toucinho com 10 g/100g de proteina, 47,38 g/100g de lipideos, umidade de
36,41 g/100g, cinzas de 0,54 g/100g, condimento para salame e cultura Starter.

A carne ovina foi proveniente de ovelhas de descarte da raca Santa Inés e a carne
caprina proveniente de cabras de descarte da raca Moxotd. Previamente ao abate, 0s
animais foram submetidos a dieta hidrica por um periodo de 16 horas. Posteriormente,
0s animais foram encaminhados ao matadouro municipal da cidade de Rio Verde —
Goiés, sob Servico de Inspecdo Municipal, e abatida pelo método de abate humanitario
e obtencdo das carcagas, que foram mantidas em resfriamento a 2°C por 24 horas, em
seguida a carne foi utilizada para a elaboragdo dos salames.

A carne suina e toucinho foram adquiridos no comércio local de Rio Verde —
GO, proveniente de frigorifico devidamente inspecionado pelo Servigco de Inspecédo
Federal de acordo com a Instrucdo Normativa n°® 3, de 17 de janeiro de 2000 que
regulamenta os métodos de insensibilizacdo para o abate humanitario de animais de
acougue (BRASIL, 2000).

A cultura Starter utilizada foi Bactoferm® T-SPX desidratada composta por
Staphylococcus xylosuse e Lactobacillus pentosus, fornecida pela Chr. Hansen e
adicionado 10 mL de cultura a cada 8Kg de massa carnea, ap0s a hidratacdo na

proporcéo de 25 g para 100 mL de agua mineral conforme orientagdes do fabricante.
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O condimento foi obtido no comércio local de Rio Verde — GO da marca
Aglomax® contendo: sal refinado ndo iodado, especiarias naturais desidratadas,
maltodrextrina, real¢cador de sabor glutamato monossodico, estabilizante ripolifosfato de

sodio antioxidante eritobato de soddio, conservadores nitrito e nitrato de sodio.

4.2.2 Elaboragéo dos salames tipo italiano

Cinco diferentes formulacGes de salames tipo italiano para cada espécie animal

foram desenvolvidas, conforme demonstrado na Tabela 5.

Tabela 5. Formulacéo dos diferentes salames tipo italiano.

Formulacéo (%) Carne suina Carne caprina Carne ovina Toucinho
F1 80 0 0 20
Fo2 60 0 20 20
Feo 60 20 0 20
Fos 40 0 40 20
Fecs 40 40 0 20
Fos 20 0 60 20
Fea 20 60 0 20
Fos 0 0 80 20
Fcs 0 80 0 20

F,:Formulacdo controle, Fo: Formulagdo com carne de ovelhas Santa Inés de descarte, Fc: Formulagédo
com carne de cabras Moxot6 de descarte.

A Figura 1 apresenta o fluxograma do processamento dos salames tipo italiano.

Na elaboracédo, foram utilizados cortes de pernil, lombo e paleta, sendo retirada
toda a gordura superficial e tecidos conectivos visiveis, seguido de corte em cubos e
moagem. A moagem das carnes e toucinho foi realizada utilizando disco de 8 mm, com
Moedor Camargo®. Ap6s a moagem, todos os ingredientes foram misturados
manualmente na seguinte ordem: carne, toucinho, condimento e cultura Starter em
bandejas plasticas previamente higienizadas e sanitizadas, identificadas e submetidas ao
resfriamento a 2°C por 33 horas.

A elaboragéo dos salames tipo italiano foi desenvolvida experimentalmente no
Setor de Alimentos do Instituto Federal Goiano — Campus Rio Verde - GO.
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Para embutir a massa carnea dos tratamentos foi utilizada a embutideira
Camargo® e tripas colageno calibre 40, adquiridas no comércio local de Rio Verde -
GO, cortadas em pecas de aproximadamente 30cm de comprimento, totalizando em

média 20 pecas por tratamento.

r .
Moagem das carnes e toucinho em

disco de 8 mm

Adicio dos condimentos

@

Adicio da cultura Starter

&

Homogeneizacdo da massa

&

Eesfriamento a 2°C por 33 horas

&

Embutimento

@

Maturacio

O

Embalagem

FIGURA 1. Fluxograma do processamento dos salames tipo italiano.

Apo6s o embutimento as pegas foram acondicionadas em estufa incubadora
refrigerada (BOD) a 25°C para a realizacdo da maturagdo até atingirem 0,90 de
atividade de agua (Aw). Posteriormente ao periodo de maturagdo os salames foram
embalados a vacuo e estocados a temperatura de 10°C para a realizacdo das analises.

Os detalhes de todas as etapas de condugdo do experimento podem ser

visualizadas no apéndice B.
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4.2.3 Analises Fisico-Quimicas

Na carne ovina, caprina, suina e toucinho foram realizadas anélises de proteina,
lipideos, umidade, cinzas e pH determinadas de acordo com a Association Of Official
Agricultural Chemists (AOAC, 2000), além das anélises de cor e forca de cisalhamento.

Durante a maturagédo dos salames foi determinado o valor de pH e atividade de
aguanos dias 1, 7, 14, 21 e 28.

Para andlise dos salames tipo italiano foi coletado aleatoriamente trés amostras
de cada formulacdo e analisados quanto a proteina, lipideos, umidade, cinzas, segundo
AOAC (2000), e analises de cor e forca de cisalhamento.

Todas as analises foram realizadas em triplicata.

4.2.3.1 Proteina

Determinou-se a proteina através do método de Kjeldahl. O processo consistiu
na digestdo de 0,2g de amostra, com 3 gramas de mistura catalitica (composta por 100
partes de K,SO, — sulfato de potéssio ou NA,SO, — sulfato de sddio (anidro), 1 parte de
CUSQ,4.5H,0 - sulfato de cobre penta-hidratado e 0,8 partes de selénio metalico em po)
e 12mL de acido sulfarico concentrado, em tubo para equipamento Kjeldah (Kjeltec
System 1002 Distilling Unit FossTecator). A amostra foi digerida a quente no digestor
de proteina até completa destruicdo da matéria organica (coloracdo verde clara, apos 2
horas). Os tubos foram retirados do digestor e permaneceram em repouso até que
atingissem temperatura ambiente. Em seguida, realizou-se a adicdo de 30 mL de &gua
destilada.

ApoOs o processo de destilacdo os tubos foram acoplados no sistema de
destilacdo do aparelho e acrescentados aproximadamente 50 mL de solucdo de
hidroxido de sédio (NaOH) a 40%. Na saida do destilador foi colocado o erlenmeyer
contendo 12 mL de solugdo de acido bérico com os indicadores alcoolicos verde de
bromocresol e vermelho de metila, ambos a 0,1%. Durante o processo de destilacdo, ao
obter o volume aproximado de 125 mL de destilado e aparecimento de coloragéo verde,
o erlenmeyer foi retirado do aparelho e realizado a titulacdo com &cido cloridrico (HCL)
0,1M e fator de correcdo conhecido, até que ocorresse a mudanca da coloracdo verde
para rosa. Os resultados expressos foram calculados da seguinte forma:
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Proteina (¢/100g) _ VN f; 0014 *100*6,25

V = Quantidade de HCL gastos na titulagdo

N = Normalidade de HCL

fc = Fator de corre¢do da normalidade do &cido
P = Numero de gramas de amostra

4.2.3.2 Lipideos

O teor de lipideos foi determinado pelo método de Bligh e Dyer, através da
pesagem de 2,0g de amostra em tudo de 70mL, adicdo de 10mL de cloroférmio, 20mL
de metanol e 8mL de agua destilada e agitacdo por 30 minutos. Posteriormente foi
adicionado mais 10mL de cloroférmio e 10mL de solucdo de sulfato de sodio 1,5% e
agitado vigorosamente por mais 2 minutos. Deixou-se separar as camadas naturalmente
(1h e 30 min), succionou-se a camada metanolica superior e descartou. A camada
inferior foi filtrada em papel de filtro qualitativo e medido 5,0mL em béquer
previamente tarado e submetido em estufa a 100°C para evapora¢do do solvente. Apés a
evaporacdo do solvente, o béquer foi esfriado em dessecador e pesado. Os resultados
expressos em g/100g foram calculados da seguinte forma:

[Pf - Pi]*4*100

Lipideos (¢/100qg) = 5
a

Pf = Peso final
Pi=Peso do bequer
P a = NUmero de gramas de amostra

4.2.3.3 Umidade

Foram pesados 5 gramas das amostras em cadinhos de porcelana previamente
identificados e pesados em balanga analitica, levados a estufa a 105°C/24h. Apds esse
periodo, os cadinhos foram transferidos para o dessecador até obtencdo de temperatura
ambiente. O procedimento foi realizado até obtencdo de peso constante. Os resultados

foram calculados pela equacéo a seguir e expressos em g/100g.
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[(Pc+ Au)-(Pc+ As)]
(Pc+Au)-(Pc)

Umidade =

*100

Pc = Peso do cadinho
Au = Amostraumida
As= Amostraseca

4.2.3.4 Cinzas

Analise de cinzas foi determinado a partir da matéria seca em cadinhos
previamente identificados e pesados em balanca analitica, levando a mufla a 550°C e
calcinados até obtengdo de cinzas acinzentadas. ApoOs esse tempo os cadinhos foram
colocados em dessecador até adquirirem temperatura ambiente, sendo pesadas em
balanca analitica. Os resultados foram expressos em g/100g, obtidos de acordo com a

equacao abaixo:

[(Pf)- (Pc)]*100
(Pc+ Au)- (Pc)

Cinzas =

Pf =Peso final
Pc =Pesodo cadinho
Au=Amostraumida

4.2.3.5 pH

O valor de pH foi determinado com pHmetro de bancada Hanna® modelo H1
221, através da homogeneizacdo de 10 gramas de amostra com agua destilada (1:10

amostra/agua), insercdo do eletrodo e estabilizacdo do valor.

4.2.3.6 Cor

Para determinacgdo da cor foi utilizado Colorimetro Hunter Lab, modelo Color
Quest Il com resultados expressos em L*, a* e b*, e os valores de L* (luminosidade ou

brilho) podem variar do preto (0) ao branco (100), os de croma a* do verde (-60) ao
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vermelho (+60) e os de croma b* do azul (-60) ao amarelo (+60), conforme relatado por
Paucar-Menacho et al., (2008).

4.2.3.7 Forca de cisalhamento

A textura dos salames foi determinada através do texturdbmetro Stable Micro
Systems®, modelo TA XT plus texture analyser com blade set with knife (lamina e
guilhotina) a temperatura de 25°C, na Universidade Federal de Goias. Para esta analise
foram utilizadas amostras de 2,0cm de didmetro com altura média de 1cm. A velocidade
de pré-teste foi 10mm/s, teste 5mm/s e pos-teste 10mm/s. O resultado foi expresso em
Kof.

4.2.3.8 Atividade de agua

A atividade de agua (Aw) foi determinada por meio do equipamento
Hygropalm Model Awl®, através da insercdo da amostra acoplada ao sensor do
equipamento em BOD a 25°C para estabilizacdo da temperatura e obtencdo do valor de
Aw.

4.2.4 Andlise Microbiologica

As analises microbioldgicas foram realizadas na carne ovina, caprina, suina,
toucinho e salames tipo italiano com a finalidade de verificar a qualidade dos salames,
empregando o método do numero mais provavel (NMP) para a contagem de coliformes
totais e coliformes termotolerantes, método cultural cléssico para determinacdo de
salmonella e contagem direta em placas para analise de Staphlococcus aureus, segundo

a metodologia recomendada por Silva & Junqueira (2001).

4.2.4.1 Coliformes Totais

Para determinacdo de coliformes totais foi realizada a diluicdo de 25 gramas da
amostra em 225 mL de agua peptonada 0,1% (esterilizada em autoclave a 121°C por 15
minutos), essa diluicdo foi denominada de 10™%. A partir dessa diluicdo foram preparadas

diluicdes com 4gua peptonada a 0,1% até 10°. Foram preparados tubos contendo 10 mL
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de Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) com tubos de Durhan e inoculado 1mL de cada
diluicdo em cada tubo. Apo6s a inoculagdo os tubos foram incubados a 35°C por 24 horas
e observado o crescimento ou ndo com producdo de gas. Quando positivo (crescimento
de gas) para contagem de coliformes totais os tubos LST com producdo de gas foram
transferidos alcadas bem carregada de cultura para tubos de caldo verde brilhante e
incubadas a 35°C por 24 horas e observado o crescimento (produgdo de gés). O
resultado para coliformes totais foi expresso em (NMP)/g pela tabela apropriada as

diluicdes inoculadas (Apéndice 2 - Silva & Junqueira, 2001).

4.2.4.2 Coliformes Termotolerantes

Ocorreu a diluicdo de 25 gramas da amostra em 225 mL de &gua peptonada
0,1% (esterilizada em autoclave a 121°C por 15 minutos), essa dilui¢cdo foi denominada
de 10™. A partir dessa diluicdo foram preparadas diluicées com agua peptonada a 0,1%
até 10°. Foram preparados tubos contendo 10 mL de Caldo Lauril Sulfato Triptose
(LST) com tubos de Durhan e inoculado 1 mL de cada dilui¢do em cada tubo. Apds a
inoculagéo os tubos foram incubados a 35°C por 24 horas e observado o crescimento ou
ndo com producdo de gas. Quando positivo (crescimento de gas) para contagem de
coliformes termotolerantes os tubos LST com producdo de gas foram transferidos
alcadas bem carregada de cultura para tubos de caldo E. coli (EC) e incubadas a 44,5°C
por 24 horas e observado o crescimento (producdo de gas). O resultado para coliformes
termotolerantes foi expresso em (NMP)/g pela tabela apropriada as dilui¢des inoculadas
(Apéndice 2 - Silva & Junqueira, 2001).

4.2.4.3 Salmonella

A andlise consistiu na diluicdo de 25 gramas da amostra em 225 mL de caldo
lactosado e incubagdo a 35°C por 18 a 20 horas. Apos esse periodo, o frasco com caldo
de pré-enriquecimento foi agitado e transferido 1 mL para 10mL de Caldo Tetrationato
(TT) e ImL para 10mL de Calado Selenito Cistina (SC) e incubados a 35°C por 24
horas.

Foram preparadas placas de Petri contendo aproximadamente 15 mL do Agar
Entérico de Hectoen (HE), Agar Bismuto Sulfito (BS) e Agar Xilose Lisina

Desoxiciolato (XLD). Apés a solidificacdo do Agar em temperatura ambiente foi
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realizado o estriamento com uma algada do caldo TT e SC nas placas, incubadas
invertidas a 35°C por 24 horas.

Quando crescimento positivo de coldnias tipicas, com auxilio da agulha de
inoculacdo foi removido a porcdo da massa de células do centro da coldnia tipica e
inoculado em tubos inclinados de Agar Lisina Ferro (LIA) e Agar Triplice Aclcar Ferro
(TSI). Em seguida os tubos foram incubados a 35°C por 24 horas. Ap0s esse periodo foi

observado o crescimento positivo ou negativo.
4.2.4.4 Staphylococcus aureus

A analise consistiu na diluicdo de 25 gramas da amostra em 225 mL de agua
peptonada 0,1% (esterelizada em autoclave a 121°C por 15 minutos), diluicdo
denominada de 10™. A partir dessa diluicio foram preparadas diluicdes com &agua
peptonada a 0,1% até 107, Foram transferidas 10 mL a partir da diluicdo 10" para
elemeyer contendo 90 mL de 4gua peptonada, sendo feita dessa forma as diluicdes 102 e
10°,

Foram preparadas placas de Petri contendo a média de 15mL do Agar Baird-
Parker ja fundido. Ap6s a solidificagido do Agar em temperatura ambiente foi
adicionado 0,1mL das diluicbes das amostras. Em seguida as placas foram incubadas
invertidas em estufa a temperatura de 35°C por 48 horas e ap0s esse periodo foi
realizado a contagem das col6nias tipicas — col®nias circulares, pretas, pequenas, lisas,
convexas, com bordas perfeitas, rodeadas por zona opaca e/ou halo transparente se
estendendo para além da zona opaca, utilizando contador de colénias.

Para a confirmacgdo de Staphylococcus coagulase positiva das col6nias suspeitas
foi utilizado teste de coagulase com plasma de coelho. Foi transferida cada colénia
tipica para o tubo de Caldo Infuséo Cérebro Coracdo (BHI), emulsionado e incubados a
35°C por 24 horas. Apos esse periodo foi transferido 0,2ml de cada cultura obtida em
BHI, para tubo e adicionar 0,5ml de Coagulase Plasma — EDTA misturando em
movimentos de rotacdo para ndo interferir na coagulacdo. Posteriormente foi incubado a

37°C e observado a cada hora se houve a formacéo de coagulo.
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4.2.5 Anélise Sensorial

A avaliacdo da aceitabilidade sensorial dos salames tipo italiano foi realizada no
Laboratdrio de Anélise Sensorial do Setor de Alimentos do Instituto Federal Goiano —
Céampus Rio Verde, conduzidos em cabines individuais.

As amostras foram avaliadas por 95 provadores néo treinados, consumidores ou
ndo de salame, situados na faixa etaria de 18 a 53 anos. As nove amostras foram
servidas em bandejas de polietileno, previamente codificados com nimeros aleatorios
de trés digitos e apresentadas, sob luz ambiente acompanhadas de um copo de agua. Os
provadores avaliaram as amostras, utilizando a escala hedonica de nove pontos,
variando gradativamente de 1 (desgostei muitissimo) a 9 (gostei muitissimo), indicando
0 quanto gostaram ou desgostaram das amostras de salame italiano (apéndice C).

Aos provadores foi solicitado ainda que respondessem ao questionario
estruturado sobre a intencdo de compra dos salames italianos.

4.2.6 Andlises Estatisticas

A andlise estatistica dos resultados da caracterizagdo fisico-quimica da carne
suina, ovina, caprina e toucinho foi realizada através do delineamento inteiramente ao
acaso (DIC), com trés repeticGes em triplicata para todas as analises e uso do Software
Sisvar (FERREIRA, 2003) ao nivel de significancia a 5%, pelo teste de Tukey.

Para as analises fisico-quimicas e sensorial dos salames foi utilizado
delineamento inteiramente ao acaso (DIC), com trés repeticGes em triplicata para todas
as analises em esquema fatorial 2 x 5 (2 tipos de carnes e 5 concentracdes). Os dados
foram submetidos ao teste de normalidade e a andlise de variancia cujo modelo incluiu
os efeitos do tipo de carne, concentracdo, interacdo tipo de carne x concentragéo e erro
experimental, ao teste F ao nivel de 5% de probabilidade.

Quando constatada significancia, as médias dos tratamentos foram comparadas
ajustando modelos de regressédo em funcdo da concentracéo e uso de teste de Tukey (p <
0,05). As analises foram realizadas com auxilio do Software Sisvar (FERREIRA, 2003).

O modelo estatistico empregado no delineamento inteiramente ao acaso da

pesquisa foi através da seguinte equacao:

Xii= L+ G+ Gj
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xii= E o0 valor observado no fator que recebe o tratamento e na repeticdo

M = Média geral

tj - Efeito do tratamento i, comi=1,2,...,

&j - E a contribuicdo do acaso, isto €, a parte da variagdo pelos fatores ndo

controlados

O modelo estatistico empregado no esquema fatorial (2 x 5) foi através da

seguinte equagé&o:
Xijk = L+ ai + bj + (ab)ij+ Gijc

Xij = E a absorgdo do i — ésimo nivel do fator A e j — ésimo nivel do fator B, na
k — ésima repeticédo

1 = E a média geral

a;= E o0 efeito do i — ésimo nivel do fator A

bj= E o efeito do j — ésimo nivel do fator B

(ab);= Efeito da interacéo do i — ésimo nivel do fator A com o j — ésimo nivel do
fator B

&= E o erro casual associado a observagao Xij

4.3. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.3.1 Andlises fisico-quimicas
Analises dos valores de pH

Os valores de pH durante o periodo de maturacdo dos diferentes salames tipo
italiano sdo demonstrados na Figura 2.

Os valores de pH obtidos nos produtos carneos séo essenciais para a formacao
adequada das caracteristicas sensoriais e seguranc¢a microbiana do produto final.

Observou-se em todas as formulagdes que os valores de pH diminuiram
bruscamente até o sétimo dia de fermentacdo. Essa queda ocorreu pela liberacdo de
acido latico, formado a partir da fermentacéo das hexoses por acdo das bactérias acido
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laticas (TERRA et al., 2004). A reducdo do pH durante os primeiros dias de
fermentagcdo é muito importante para a producdo de salames de alta qualidade, sendo
responsavel pela liberacdo de agua livre do produto, pela troca do estado sol para gel
das proteinas miofibrilares alcancando o ponto isoelétrico das mesmas conferindo
textura caracteristica e proporcionando inibicdo de micro-organismos indesejaveis,
conversdo e estabilizacdo da cor e formacdo de compostos desejaveis de sabor e aroma
(CAMPOS, 2002).

54 _.- FL:pH=498-004 Dias +00011 Dias?; RZ= 0,74
o+ FO2: pH=5,06- 0,04 Dias +0,0010 Dias; R? = 0,83

m —o—  FC2: pH =514 - 0,05 Dias +0,0015 Dias?; R% = 091
Q\ _w. FO3:pH=5,05-0,05 Dias + 0,015 Dias’; R = 0,67
52 1 <§ N —= . FC3:pH=521-0,07 Dias +0,0022 Dias®; R2 = 0,97
& \ — &~ FO4: pH =5,31- 0,05 Dias + 0,014 Dias’; R? = 0,89
\\\\ N —o - FC4: pH =524 - 0,07 Dias + 0,0019 Dias?; R? = 0,92
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4,6
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0 7 14 21 28

FIGURA 2. pH dos salames tipo italiano de carnes de ovelhas e cabras de descarte

durante o periodo de maturacao.

A partir do sétimo dia, os valores de pH apresentaram estaveis com pequeno
aumento. Tal fato acontece por causa da ocorréncia de reacdes de descarboxilacdo e
desaminacdo de aminoacidos, que liberam amoénia no meio, alcalinizando-o
(ORDONEZ, 2005).

Em todas as formulagGes os salames apresentaram valores finais de pH entre
4,65 a 4,93. Os valores finais de pH dos salames tipo italiano observados neste
experimento se aproximaram dos valores citados por Cirolini et al., (2010) ao estudar
sobre salame tipo italiano elaborado com culturas Starter nativas com valores finais de
pH variaram entre 4,87 e 5,48. Também corroborando com estes resultados Ambrosiadis
et al., (2004) destacaram valores de pH variando de 4,67 a 6,09 ao pesquisar sobre a
caracterizacdo fisico-quimica, microbiologica e sensorial de salames tradicionais.

Ainda, os valores de pH dos salames tipo italiano observados neste experimento

se assemelha aos relatados por Macedo et al., (2008) que ao estudarem o
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desenvolvimento de embutido fermentado por Lactobacillus probidticos obteve valor de
pH proximo a 5,0 para o tratamento controle contendo cultura Starter com Pediococcus
pentosaceus e Staphylococcus xylosus ao passo que nos tratamentos com culturas
probidticas os valores de pH ficaram préximos a 4,5, demonstrando maior atividade
fermentativa das culturas probioticas sobre os agucares do meio.

E diferiram dos resultados (préximo de 7 e 6,05) encontrados por Pelegrini et al.,
(2008) e Paulsen et al., (2011) durante a elaboracdo de embutido fermentado tipo
salame utilizando carne de ovelhas de descarte e em estudo da avaliagdo das
caracteristicas de qualidade de salame de javali selvagem fabricados com diferentes

cortes de carne e tecido adiposo com e sem fermentos bacterianos, respectivamente.

Anélise de Atividade de agua

Os valores de atividade de agua durante o periodo de maturacdo dos diferentes
salames sdo demonstrados na Figura 3.

O teor de atividade de &gua indica a quantidade de agua disponivel no alimento
para o desenvolvimento das reacBes bioquimicas, fisico-quimicas e enzimaéticas
necessarias para a proliferacdo de micro-organismos. Dessa forma, a reducdo do teor de
agua do produto torna o ambiente desfavoravel ao crescimento e multiplicacdo de

micro-organismos deteriorantes e patogénicos.
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FIGURA 3. Atividade de agua dos salames tipo italiano de carnes de ovelhas e cabras

de descarte durante o periodo de maturagéo.

Todas as formulagdes apresentaram 0 mesmo comportamento com queda nos

valores de Aw no decorrer do tempo, apresentando teores finais de 0,85 a 0,9 em
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concordancia com o valor (< 0,90) exigidos pela legislagdo vigente (BRASIL, 2000),
demonstrando que o produto possui estabilidade para armazenamento a temperatura
ambiente, pois de acordo com Ordonez (2005), produtos carneos que apresentam pH <
5,0 ou Aw < 0,91 sdo considerados estaveis e podem ser conservados sem refrigeracao.

A reducdo da atividade de &gua esta diretamente relacionada a queda dos valores
de pH, uma vez que a capacidade de retencdo de &gua das proteinas da carne diminui a
medida em que o pH se aproxima do ponto isoelétrico, acelerando a desidratacdo e
consequentemente reduzindo a Aw (CHASCO et al., 1996).

Os teores finais da atividade de dgua foram semelhantes aos valores destacados
por Frangois et al., (2009) (0,81 a 0,89) no estudo das propriedades fisico-quimicas e
sensoriais de embutidos fermentados formulados com diferentes proporcdes de carne
suina e de ovelhas de descarte, porém inferiores aos apresentados por Nassu et al,
(2001) (0,90 e 0,92) no estudo com salames contendo diferentes proporcdes de carne
caprina, suina e bovina, os quais foram afetados pelo tipo e proporcdo de carne
utilizada.

Matos et al., (2007) no estudo com embutidos fermentados cozidos elaborados a
base de carne ovina e Andrade et al., 2005 (0,94) no estudo da utilizacdo de cultura
starter na obtencdo de produto carneo embutido fermentado cozido apresentaram
valores superiores (0,92 e 0,93) e (0,94) respectivamente a este estudo, e valores
inferiores (0,77 a 0,83) foram demonstrados por Scheid et al., 2003 ao avaliar salame

tipo italiano contendo diferentes concentracfes de cravo-da-india.

Analise de umidade, proteina, cinzas e lipideos

Os resultados das andlises de umidade, proteina, cinzas e lipideos dos salames
tipo italiano se encontram na Tabela 6.

Conforme demonstrado na Tabela 6, independente do tipo de carne e
concentracdo utilizada na elaboracdo dos salames tipo italiano, o teor de umidade
proteina e cinzas ndo se alteram. Os valores de umidade obtidos neste experimento ap6s
0s 28 dias de maturacdo apresentaram a média de 23,20g/100g.

De acordo com o regulamento técnico de identidade e qualidade de salame
(BRASIL, 2000) um produto, para ser classificado como salame tipo italiano, podera
conter no maximo 35 g/100g de umidade. Logo, os valores de umidade se encontram
em concordancia com o estabelecido pela legislacédo brasileira.
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Tabela 6. Anélise de variancia, médias gerais e coeficientes de variacdo dos parametros
umidade, proteina, cinzas e lipideos dos salames tipo italiano de carnes de ovelhas e

cabras de descarte.

Quadrados médios
Tipo de Variacéo

Umidade Proteina Cinzas Lipideos
Tipo de Carne (T) 2,58" 12,44 0,037™ 0,59"
Concentragdo (C) 0,78™ 4,80™ 0,029 14,96
TxC 0,54"™ 2,85" 0,020™ 8,56™
Residuo 1,83 2,92 0,034 4,41
Médias (g/100g) 23,20 33,78 7,03 35,95
CV (%) 5,83 5,06 2,84 521

™N&o significativo. CV: coeficiente de variagdo. “Significativo a 5% de probabilidade pelo teste F para
tipo de carne, concentracéo e interacdo T x C.

Corroborando com este estudo Coelho et al., (2010) observaram valores finais de
umidade 31,5 g/100g a 28,5 g/100g ao estudar o desenvolvimento de embutido carneo
fermentado por micro-organismos probidticos. Em contrapartida Macedo et al., (2008)
no desenvolvimento de embutido fermentado por Lactobacillus probioticos e Lima,
(2009) ao elaborar salame de cordeiros Santa Inés obtiveram valores maiores de
umidade de 38,54 g/100g a 41,48 ¢/100g e 44,5 g/100g a 59 g/100g respectivamente,
acima do recomendado pela legislacao.

O teor de proteina dos salames tipo italiano foram em média de 33,78g/100g em
concordancia com o determinado pela legislacdo brasileira (minimo de 25 g/100g).
Tecnologicamente, as proteinas sdo essenciais aos produtos carneos que com a
acidificacdo, passam do estado sol para o gel, liberam &gua e influenciam na textura dos
produtos carneos (TERRA et al., 2004).

Valores semelhantes de proteina foram reportados por Lappe (2004) ao estudar
as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais do salame tipo italiano (30,83 g/100g e
32,50 ¢/100g). Ja Zanardi et al., (2004) e Lima, (2009) verificaram teores menores de
proteinas (22 g/100g a 24 g/100g e 21,81 g/100g a 24,78 g/100g respectivamente), em
salames.

Dalmas, (2004) confirmou ao elaborar embutido com carne de caprinos de
descarte que a alta porcentagem de proteina nos salames sdo provenientes da utilizacdo

de carne de animais mais velhos que apresentam teor de proteinas maior.
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O teor de cinza caracteriza a quantidade de minerais presentes no produto
carneo, para o valor de cinzas dos salames tipo italiano a média observada foi de 7,03
0/100g. Néo sendo verificada interacdo entre o tipo de carne utilizada e a concentragédo
dessas carnes nos salames. A quantidade de residuos inorganicos apresentados nesta
pesquisa é condizente com o demonstrado por Terra et al. (2004), ao trabalhar com
salame tipo italiano que encontrou teores de cinzas de 6 a 8 g/100g e por Santa (2008)
que comparando amostras de salames artesanais, relatou teores de cinzas que variaram
de 3,76 g/100 a 8,84 g/100g. VValores menores de cinzas (2,13 g/100g a 5,07 g/100g) aos
salames tipo italiano de carnes de ovelhas e cabras de descarte foram verificados por
Ambrosiadis et al., 2004 em estudo realizado para quantificar os componentes e
caracterizar salames tradicionais da Grécia.

Os salames tipo italiano podem conter até 32 ¢/100g de lipideos em sua
composi¢cdo (BRASIL, 2000). Os lipideos contribuem principalmente para o flavor,
textura e aparéncia dos produtos carneos. Os salames produzidos apresentaram teor de
lipideos superior aos definidos pela legislacdo. O teor de lipideos esta diretamente
relacionado ao teor de umidade, a perda de agua durante a secagem promoveu a
concentracdo dos demais componentes, logo, por causa do baixo teor de umidade
apresentado, maior foi o teor de lipideos nos salames.

De acordo com o teor de lipideos apresentados (Tabela 6) verificou-se que
independente do tipo de carne adicionada no processamento do salame tipo italiano
houve o decréscimo no teor de lipideos conforme adi¢do dos niveis crescentes das
carnes caprina ou ovina (FIGURA 4). Ao diminuir a concentracdo de carne suina foi
possivel observar diminui¢do no teor de lipideos nos salames tipo italiano elaborados
com carne de ovelhas Santa Inés e cabras Moxoto de descarte.

O teor médio de lipidios observado foi de 35,95¢/100g. Em concordancia
Zanardi et al. (2004) relataram valores de 31,9 g/100g, 34 g/100g, 35,7 g/100g % e 42,8
g/100g para o teor de lipideos de salames processados, enquanto valores diferentes
foram apresentados por Lima, (2009) (13,62 g/100g a 13,51 ¢/100g) para salames de
cordeiro Santa Inés. A quantidade de lipideos apresentado nos salames tipo italiano de
carne de ovelha Santa Inés e cabra Moxotd de descarte foi superior ao reportado por
Nassu et al., (2002) ao avaliar o efeito do teor de gordura nas caracteristicas quimicas e
sensoriais de embutido fermentado de carne de caprinos apresentando teor médio de

gordura de 21,54 g/100g para embutidos preparados com 20% de gordura.
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FIGURA 4. Teor de lipideos dos salames tipo italiano em funcdo das concentracdes
utilizadas.

Analise de cor e cisalhamento

Os valores da determinacdo da cor e cisalhamento dos salames tipo italiano se
encontram na Tabela 7.

Tabela 7. Anélise de variancia, médias gerais e coeficientes de variacdo de cor e

cisalhamento dos salames tipo italiano de carnes de ovelhas e cabras de descarte.

Quadrados médios
Tipo de Variagéo

L* ax b* Cisalhamento
Tipo de Carne (T) 14,73™ 6,44™ 2,16™ 105,70*
Concentracéo (C) 133,29* 5,89™ 25,65* 34,81*
TxC 3,95™ 6,81" 2,55™ 11,98*
Residuo 6,22 2,53 1,53 1,76
Médias 47,40 12,07 8,37 8,33
CV (%) 5,26 13,17 14,77 15,91

"Nao significativo. *Significativo a 5% de probabilidade pelo teste F para tipo de carne, concentragio e
interacdo T x C.

De maneira geral, os salames tipo italiano apresentaram coloracdo vermelha
escura (componente a* positivo e valores médios de luminosidade), e amarelada

(componente b* positivo). Para os parametros L* e b* houve diferenca significativa
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(p<0,05) entre as diferentes concentracOes utilizadas (Tabela 7). Marchesi et al. (2006),
relataram que a formacéo e estabiliza¢do da cor nos salames envolve a transformacéo de
nitrato a nitrosomioglobina através da oxidacao da mioglobina presente.

Com a adicdo das diferentes proporcdes de carne ovina e caprina foi possivel
verificar que quanto maior a concentragdo utilizada menor foram os valores de L*
(FIGURA 5A) e b* (FIGURA 5B), conferindo a coloragdo mais escura com menor
intensidade de amarelo principalmente, porque o teor de luminosidade presente nas

carnes ovina e caprina é menor que na carne suina.
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FIGURA 5. indice de luminosidade (L*) dos salames em funcdo da concentragio
utilizada (A). indice de b* dos salames em funcio da concentracio utilizada (B).

Ao utilizar maior porcentagem de carne ovina ou caprina foi possivel verificar
ainda menor presenca de pigmentacdo amarelada, evidenciando que a coloragdo mais
escura omite a coloracdo amarelada.

A reducdo dos valores de L* sdo condizentes com os resultados reportados por
Elias et al. (2003), que encontraram menores valores de L* (38,75) e valores de a*
(16,43) para embutidos maturados por 30 dias.

Valores semelhantes ao presente estudo foram demonstrados por Cirolini et al.,
(2010) ao pesquisarem salame tipo italiano elaborado com culturas Starters nativas (L*
(41,51 a 44,90), a* (19,88 a 22,30) e b* (7,56 a 8,65)) e por Macedo (2005) ao utilizar
culturas lacticas probidticas no processamento de produto carneo fermentado (L* (41,98
a47,76), a* (13,55 a 15,57) e b* (12,27 a 12,98)).
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Matos et al. (2007), apresentaram valores proximos a este estudo, quando
elaboraram embutidos fermentados cozidos utilizando carne ovina e encontraram
valores de L*, a* e b* de 46,76, 12,66 e 7,75 respectivamente. Francois, 2009 ao
utilizar carne de ovelhas de descarte terminadas em pastagem na elaboracdo de
embutido fermentado encontrou valor inferior para o parametro L* (32,8 a 42,61), e
valor semelhantes ao desta pesquisa para os parametros a* (14,47 a 17,75) e b* (7,03 a
9,59).

Para o indice de vermelho (a*), ndo foi observada diferenca significativa, logo
independente da concentracdo utilizada na elaboracdo dos salames tipo italiano se
obteve aproximadamente 11,61 e 12,53 de a* para salame de carne caprina e ovina,
respectivamente.

Quanto ao cisalhamento foi verificado interacdo entre o tipo de carne utilizada e
a concentracédo dessas carnes acrescidas nos salames (Tabela 7). Os salames elaborados
com carne caprina apresentaram maior dureza e resisténcia ao corte, porque necessitou
de maior forca de cisalhamento (9,36 kgf), indicando mais firmeza e menor maciez do
que os salames preparados com carne ovina (7,36 kgf) (Tabela 8), confirmando a grande

influéncia da espécie na maciez do embutido.

Tabela 8. Médias dos valores de Cisalhamento do tipo de carne dentro de cada

concentracdo aplicada.

Concentracgdes (%)

Tipo de carne

0 20 40 60 80 Médias
Caprina 6,54A 8,16A 10,27A 11,70A 10,14A 9,36A
Ovino 6,54A 7,24A 7,82B 8,33B 6,61B 7,36B

Médias dentro de cada tipo de carne seguidas por letras mailsculas distintas na coluna diferem entre si
estatisticamente pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

Com a adicdo dos diferentes niveis de carne ovina e caprina foi possivel verificar
que até 61,27% e 43,38% de carne caprina e carne ovina respectivamente, maior forca
de cisalhamento foi aplicada (FIGURA 6), sendo que a partir destas concentracdes a

forca de cisalhamento apresentou queda minima podendo ser considerada estavel.
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FIGURA 6. Forca de cisalhamento dos salames tipo italiano em funcdo das
concentragdes utilizadas.

A textura é fortemente influenciada pelo teor de lipideos e umidade final do
produto (TERRA et al., 2004). Demeyer (2002) relatou que o desenvolvimento da
textura durante a fermentacdo é determinado pela queda do pH e durante a secagem é
determinada apenas pela perda de adgua. A firmeza do salame ocorre pela formacéo do
gel, por causa da coagulacdo das proteinas solubilizadas pelo sal.

Ao estudar a caracterizacdo de salame de ovelhas Santa Inés, Lima (2009)
apontou resultados semelhantes a esta pesquisa destacando que houve aumento da
textura do salame produzido a partir de animais de idade mais avancada. Valores de
forca de cisalhamento inferiores foram encontradas por Cavenaghi (2005), avaliando

marcas de salame tipo italiano tradicional (4,5Kgf a 6,8Kgf).

Analise sensorial

Os valores da andlise de variancia, médias gerais e coeficientes de variacdo da
analise sensorial dos salames tipo italiano se encontram na Tabela 9.

Os atributos de aparéncia, aroma, sabor e textura apresentaram interacéo entre o
tipo de carne utilizada e a concentracgdo das carnes acrescidas nos salames (Tabela 9).

Para aparéncia, aroma e textura os salames elaborados com carne caprina
apresentaram melhores resultados diferindo significativamente (p<0,05) dos salames
preparados com carne ovina nas concentracdes de 40%. E na concentracdo de 20% 0s

salames elaborados com carne caprina apresentaram maior média, mas ndo diferiram
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significativamente dos salames de carne ovina (Tabela 10). Observou-se maiores
médias para as concentracdes de 20% e 40% e menor valor para a concentragdo de 80%

independente do tipo de carne utilizada (Tabela 10).

Tabela 9. Andlise de variancia, médias gerais e coeficientes de variacdo da andlise
sensorial dos salames tipo italiano de carnes de ovelhas e cabras de descarte.

Quadrados médios
Tipo de Variagéo

Aparéncia Aroma Sabor Textura
Tipo de Carne (T) 19,55™ 1,00™ 32,27* 6,83"™
Concentracéo (C) 66,69* 48,82* 73,03* 41,86*
TxC 21,03* 26,07* 25,63* 20,40*
Residuo 5,28 4,98 5,43 5,33
Médias 5,78 5,77 5,79 5,84
CV (%) 39,71 38,70 40,19 39,56

™Nao significativo. *Significativo a 5% de probabilidade pelo teste F para tipo de carne, concentragdo e
interacdo T x C.

A utilizacdo de culturas Starters na elaboracdo de salames controla os micro-
organismos deteriorantes e patogénicos, refina o sabor, aroma e textura destes produtos.
O pH é&cido proporcionado pela presenca de bactérias laticas auxiliou a disfarcar o
aroma caracteristico da carne caprina e ovina, demonstrando aprovagdo dos provadores
por atribuir nota igual ou superior a 5 para a maioria dos atributos e concentragdes.

Os resultados de aceitacdo sensorial para sabor mostraram que houve diferenca
significativa (p<0,05) entre as amostras de salame de carne ovina e caprina nas
concentragdes de 40%, 60% e 80%, verificando melhores notas para o salame caprino
na concentragdo de 40%.

De maneira geral, na avaliagdo sensorial, os salames com niveis de 20%, 40% e
80% de carne caprina e com niveis de 20%, 40% e 60% de carne ovina apresentaram
resultados satisfatorios, porque nenhum dos parametros avaliados (aparéncia, aroma,
sabor e textura) obter conceitos inferiores a nota 5, e ser semelhante ao salame controle

(formulado com carne suina e toucinho).
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Tabela 10. Médias dos valores da analise sensorial do tipo de carne dentro de cada

concentracéo aplicada e cada concentragdo dentro do tipo de carne.

Tipo de carne

Concentracgdes (%)

0 20 40 60 80
Aparéncia
Caprina 5,75Ab 6,78Aa 6,72Aa 5,13Bb 5,26Ab
Ovino 5,75Aa 6,22Aa 5,68Ba 5,83Aa 4,74Ab
Aroma
Caprina 6,04Aab 6,24Aab 6,60Aa 4,72Bc 5,39Abc
Ovino 6,04Aa 6,06Aa 5,80Ba 5,85Aa 4,92Ab
Sabor
Caprina 6,38Aa 6,50Aa 6,49Aa 4,88Bb 5,66Aab
Ovino 6,38Aa 5,88Aa 5,80Ba 5,56Aa 4,44Bb
Textura
Caprina 5,90Aab 6,52Aa 6,56Aa 5,02Bb 5,59Ab
Ovino 5,90Aab 6,30Aa 5,70Bab 5,85Aab 5,00Ab

Médias seguidas por letras maidsculas distintas na coluna e letras mintsculas nas linhas diferem entre si
estatisticamente pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

Pela intencdo de compra, constatou-se concordancia com a aceitabilidade dos

consumidores, demonstrando que carne caprina e ovina proveniente de animais de

descarte ao ser utilizadas na fabricacdo de salame tipo italiano em niveis de até 80%

para caprina e 60% para ovina podera proporcionar comercializacdo ao produto

(FIGURA 7).
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FOX TFC: FO3 FC3 FO4 FC4 TFO5 FC5

Tratamentos

I Certamente ndo comprana
Provavelmente ndo compraria

B Talver comprasse Talvez nio comprasse
E=—— Provalmente compraria

1 Certamente compraria

FIGURA 7. Intengé@o de compra dos salames tipo italiano.

Os resultados sensoriais apresentados neste estudo sdo consistentes com
demostrados por Pelegrini et al. (2008) que ao trabalharem com embutidos fermentados
com 80% de carne de ovelhas de descarte com mais 20% de carne suina relataram que
sdo aceitos por consumidores de salame, sendo sua elaboracdo uma alternativa
importante para agregar valor a carne de ovelhas de descarte. E condizem com 0s
relatados por Frangois et al., 2009 que ao trabalharem na elaboracdo de embutido
fermentado com diferentes proporcGes de carne suina e ovina destacaram que com a
inclusdo de 15% de carne de ovelhas de descarte proporcionou melhoras nas
caracteristicas de cor, sabor e textura do salame, e niveis maiores de inclusdo ndo
prejudicam nenhuma das caracteristicas sensoriais dos salames, sendo possivel a adigdo
de até 75% de carne de ovelhas de descarte na formulacdo desse tipo de embutido

fermentado.
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Em concordancia a aceitacdo sensorial dos salames tipo italiano de carne de
ovelhas Santa Inés e cabras moxoto de descarte Lima (2009) destacou que a utilizagéo
de carne de ovinos com idades avancadas € vidvel para elaboracdo de salame tipo
italiano, uma vez que a carne desses animais apresentou melhores caracteristicas
sensoriais, ao caracterizar salame com carne de cordeiro Santa Inés. Ja Nassu (1999), ao
pesquisar a utilizagdo de carne de caprinos no processamento de salame italiano
concluiu que a adicdo de 25% de carne caprina na formulacdo do embutido fermentado,
junto a carne suina foi considerada satisfatoria, sem apresentar interferéncia na

aceitacdo sensorial do produto.

Analises microbioldgicas

As anélises microbioldgicas dos salames tipo italiano apresentaram resultado
negativo para Staphylococcus aureus, coliformes totais e termotolerantes e auséncia
para salmonella. Demonstrando coeréncia aos valores estabelecidos pela legislacdo
brasileira (BRASIL, 2001), indicando que os produtos se encontravam em condicbes
sanitarias satisfatorias para consumo.

Os resultados obtidos podem ser atribuidos a qualidade da matéria-prima
utilizada, as condicGes higiénicas de preparo, as caracteristicas do proprio produto que
possui baixo pH, presenca de aditivos como nitrito e baixa atividade de 4gua, que torna
as condicOes desfavoraveis para o desenvolvimento da maioria dos micro-organismos e
ainda a utilizacdo de cultura Starter que possui rapida acdo inibidora dos micro-
organismos indesejaveis.

Coelho et al. (2010), no desenvolvimento de embutido carneo fermentado por
micro-organismos probioticos demonstraram a importancia da utilizacdo de culturas
starter para a elaboracdo do salame tipo italiano, uma vez que este produto ndo sofre
cozimento, dependendo da secagem e competicdo microbiana para garantir sua
inocuidade. Cirolini et al.,, (2010) ressaltaram que os coliformes totais foram
progressivamente eliminados em todos os tratamentos durante a fabricacdo,
apresentando resultados microbioldgicos nos produtos finais semelhantes a este estudo
com auséncia de coliformes termotolerantes, Staphylococcus coagulase positiva e
Salmonella.

Carioni et al. (2001), com uso de culturas iniciadoras para a elaboracdo de um

embutido a base de carne de pato (cairina moschata) demostraram similaridade a este
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estudo ao apresentar auséncia de Salmonella sp em 25 g de amostra, auséncia de
Staphylococcus coagulase positiva e 10° NMP/g de amostra para Coliformes a 45°C.

4.4. CONCLUSAO

Com base nos resultados do pH e atividade de &gua os salames tipo italiano
apresentaram-se estaveis podendo ser armazenados a temperatura ambiente.

Os salames tipo italiano de carne de ovelhas Santa Inés e cabras Moxotd de
descarte apresentaram bons teores proteicos e em geral todos os salames tipo italiano
apresentaram alto indices de gordura. Trabalhos utilizando menores concentragdes de
toucinho devem ser realizados para que seja atingido os padrdes exigido pela legislacéo.

A adicdo das concentragfes de carne ovina e caprina diminuiram a luminosidade
e intensidade da cor amarela dos salames tipo italiano, apresentando-se como atrativo
visual para os consumidores.

A carne caprina e ovina proveniente de animais de descarte se mostrou adequada
para a fabricacdo de salame tipo italiano em niveis de até 80% para caprina e até 60%
para ovina, por apresentar boa aceitacdo sensorial, coeréncia aos parametros fisico-
quimicos e seguranca microbioldgica.

O aproveitamento das carnes proveniente de cabras e ovelhas de descarte na
elaboracdo de salame tipo italiano € uma alternativa promissora para 0S pequenos
produtores, uma vez que agrega valor a carne destes animais, amplia alternativas de

comercializacdo e aumento da rentabilidade.
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5. CONCLUSAO GERAL

Na terminagdo de ovelhas Santa Inés e Cabras Moxotd, maiores consumos e
ganho de peso, além de melhores rendimentos de carcaca, foram obtidos pelas ovelhas
Santa Inés. O conhecimento do desempenho, caracteristicas e rendimentos de carcaca de
ovelhas e cabras de descarte se constitui num subsidio importante para a busca de
alternativas de comercializacdo, valorizacdo da carne destes animais e aumento da renda
dos produtores.

Os salames elaborados com até 80% de carne de cabra de descarte e até 60% de
carne de ovelha de descarte apresentaram boa aceitacdo sensorial, parametros fisico-
quimicos adequados e seguranca microbiolégica, demonstrando aprovacdo para a

utilizacdo destas carnes.
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Apéndice A. Etapas sequenciais de conducdo do experimento para determinagdo de consumo, ganho de
peso e rendimentos de carcacas de ovelhas e cabras de descarte terminadas em confinamento. A a E:
Animais utilizados no experimento. F a J: Animais ruminando. K a M: Animais alimentando. N a T:
Pesagem dos animais. U a X: Alimento fornecido. Z: Pesagem de sobras. W e Y:confinamento no
abatedouro. Aa a Ad: Carcagas dos animais.



APENDICE B

66



67



68

Apéndice B. Etapas sequenciais de conducdo do experimento para determinacdo das caracteristicas fisico-
quimicas, microbioldgicas e sensoriais de salame tipo italiano formulado com diferentes proporcées de
carne ovina e caprina de descarte e carne suina. A e B:Carcacas dos animais. C a K: Massa carnea dos
diferentes tratamentos. L: Massa carnea embalada para marinagcdo em camara fria. M e N: Embuti mento
das massas carneas. O a X: Massa carnea embutida dos diferentes tratamentos. Z e W: Armazenamento
das pegas ap6s o embutimento. Y e Aa: Salames ap0Os periodo de maturacdo. Ab e Ac: Salames
embalados a vacuo. Ad: Processador para homogeneizar amostras. Ae: Hygropalm Model Aw 1 -
Determinador de Aw. Af: pHmetro. Ag e Ah: Bloco digestor e destilador para determinacdo de proteina.
Ai: Calorimetro. Aj: Diluicdo das amostras para determinacdo microbiolégicas. Al a An: Analise
sensorial.
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Nome:

Idade: Sexo: Data:

Vocé esta recebendo amostras de salame tipo italiano, avalie cada amostra usando a escala abaixo para descrever o quanto gostou

ou desgostou do produto.

1 Desgostei muitissimo

2 Desgostei muito

3 Desgostei regularmente
4 Desgostei ligeiramente

5 Indiferente

6 Gostei ligeiramente
7 Gostei regularmente

8 Gostei muito

9 Gostei muitissimo

Amostras

Atributos sensoriais

Aparéncia

Aroma

Sabor Textura

199

255

324

444

598

646

789

875

989

Comentarios:

Avalie cada amostra quanto a intengdo de compra, marcando “x” na opgdo escolhida:

Amostra 199
( )Certamente compraria
( )Provavelmente compraria
( )Tenho dividas se compraria
( )Provavelmente ndo compraria
( )Certamente ndo compraria

Amostra 255
( )Certamente compraria
( )Provavelmente compraria
( )Tenho duvidas se compraria
( )Provavelmente ndo compraria
( )Certamente ndo compraria

Amostra 324
( )Certamente compraria
( )Provavelmente compraria
( )Tenho dividas se compraria
( )Provavelmente ndo compraria
( )Certamente ndo compraria

Amostra 444
( )Certamente compraria
( )Provavelmente compraria
( )Tenho davidas se compraria
( )Provavelmente ndo compraria
( )Certamente ndo compraria

Amostra 598
( )Certamente compraria
( )Provavelmente compraria
( )Tenho davidas se compraria
( )Provavelmente ndo compraria
( )Certamente ndo compraria

Amostra 646
( )Certamente compraria
( )Provavelmente compraria
( )Tenho dividas se compraria
( )Provavelmente ndo compraria
( )Certamente ndo compraria

Apéndice C. Ficha aplicada na avaliacdo sensorial.

Amostra 789
( )Certamente compraria
( )Provavelmente compraria
( )Tenho duvidas se compraria
( )Provavelmente ndo compraria
( )Certamente ndo compraria

Amostra 875
( )Certamente compraria
( )Provavelmente compraria
( )Tenho davidas se compraria
( )Provavelmente ndo compraria
( )Certamente ndo compraria

Amostra 989
( )Certamente compraria
( )Provavelmente compraria
( )Tenho dividas se compraria
( )Provavelmente ndo compraria
( )Certamente ndo compraria
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