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RESUMO

SANTOS, CAIO. Desenvolvimento de embutido tipo “salame” de filé de tilapia
(Oreochromis niloticus) com diferentes concentracdes de toucinho suino.
2018. 47f. Trabalho de Concluséao de Curso(Graduacéao) — Departamento Académico
de Alimentos, Universidade Tecnologica Federal do Parand, campus Medianeira
Parana.

A busca por alimentos funcionais tem sido crescente, com isso, as industrias estdo
se adaptando, buscando e estudando novas formas de desenvolvimento de
alimentos de baixo valor calorico. A utilizagdo de carne de pescado tem se mostrado
eficiente na aplicabilidade deste tipo de produto, por ser uma rica fonte de nutrientes
essenciais para a saude humana, ser um agente de efeito cardioprotetor e promover
a reducdo dos riscos de doencas coronarianas pelo seu elevado teor de acidos
graxos poli-insaturados. Pensando em incentivar o consumo de pescado juntamente
com a elaboracdo de um novo produto de caracteristica inovadora, o presente
trabalho tem como principal objetivo desenvolver um produto embutido do tipo
“salame” de filé de Tilapia da espécie Oreochromis niloticus com 0, 10, 15 e 20%
(F1, F2, F3 e F4, respectivamente) de toucinho suino, assim, agregando valor a
carne de peixe e oferecendo aos consumidores um produto com menor quantidade
de gordura saturada. Para a efetivacdo deste estudo, foi necesséria a realizacdo de
analises microbiologicas, de composicdo quimica, instrumentais e sensorial. Os
resultados mostraram que na avaliacdo microbiolégica, instrumentais e fisico-
guimicas, todas as amostras analisadas encontram-se de acordo com os limites
estabelecidos pela legislacdo. Quanto aos parametros sensoriais, 0s tratamentos F3
e F4 tiveram maior aceitabilidade e maior intencdo de compra descrita pelos
julgadores.

Palavra-chave: Produtos novos, embutidos, nutricdo e pescados.



ABSTRACT

SANTOS, CAIO. Development of salami sausage type of fillet of tilapia
(Oreochromis niloticus) with different concentrations of pork fat. 2018. 47f.
Term Paper (Graduation) - Academic Department of Food, Federal Technological
University of Parana. Medianeira. Parana.

The search for functional foods has been increasing, with that, the industries are
adapting, searching and studying new ways of developing food of low calorific value.
The use of fish meat has been shown to be efficient in the applicability of this type of
product, since it is a rich source of essential nutrients for human health, to be a
cardioprotective agent and to promote the reduction of risks of coronary diseases
due to its high content of polyunsaturated fatty acids. The main objective of this work
is to develop a salami-type product of Tilapia fillet of the species Oreochromis
niloticus with 0, 10, 15 and 20% (F1, F2, F3 and F4, respectively) of pig fat, thus
adding value to fish meat and offering consumers a product with less saturated fat.
For the accomplishment of this study, it was necessary to carry out microbiological,
chemical composition, instrumental and sensorial analyzes. The results showed that
in the microbiological, instrumental and physicochemical evaluation, all the analyzed
samples are in agreement with the limits established by the legislation. As for the
sensorial parameters, the treatments F3 and F4 had greater acceptability and greater
intention of purchase described by the judges.

Keywords: New products, sausages, nutrition and fish.
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1. INTRODUCAO

Atualmente, a busca por alimentos mais saudaveis tem sido crescente, como
por exemplo, alimentos com baixa ingestdo de gordura. Os consumidores procuram
constantemente alimentos com menor contetdo de gordura e colesterol e com perfil

de &cidos graxos favoravel (OSPINA et al., 2012).

Segundo a Organizagao das Nac¢des Unidas para Agricultura e Alimentacao
— FAO (2016), pela primeira vez o consumo global de peixe per capita ultrapassou
de 20 kg por ano, devido a maiores fontes de aquicultura, aumento na demanda no
consumo, capturas recordes de algumas espécies e reducdo na producdo de

residuos.

O pescado é um dos alimentos que vem ganhando destaque e, segundo
Gongalves (2011) o consumo de peixe e produtos derivados tem aumentado
significativamente nos ultimos anos, e assim esses alimentos tém sido cada vez
mais reconhecidos como importantes fontes de nutrientes para a saude humana.
Consequentemente, a pesquisa por diferentes produtos carneos elaborados com
pescados é promissora e, ainda, escassa em dados precisos quanto a estabilidade
estrutural dos produtos desenvolvidos (PICCOLO, 2010).

Conforme citado por Cicero et al. (2014) o pescado é considerado como um
alimento de alto valor nutricional, apresentando em sua composi¢cdo quimica
elevados percentuais de proteinas e baixos teores de gorduras, sendo assim,
recomendado para dietas saudaveis e para se conseguir um alimento seguro. Diante
deste contexto, torna-se cada vez mais um desafio as industrias alimenticias na
utilizacao de coprodutos de pescados para a elaboracdo de novos produtos de alto

valor nutricional.

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) por meio da a
Instrugcdo Normativa N° 22 de 2005, define Salame, o produto carneo industrializado
obtido de carne suina ou suina e bovina adicionado de toucinho, ingredientes,
embutido em envoltérios naturais e/ou artificiais, curtido fermentado, maturado,

defumado ou nao e dessecado.

Neste contexto, torna-se interessante a elaboracdo de novos produtos com o

aproveitamento desta matéria-prima céarnea, oriunda de pescado, e podendo-se
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obter um alimento de alto valor nutricional e com boa aceitagdo sensorial pelos

consumidores.

Sendo assim, o presente estudo teve como objetivo avaliar elaboragéo de
diferentes formula¢des de um embutido fermentado utilizando como matéria-prima o
filé de Tilapia e diferentes concentracdes de toucinho, de maneira a incentivar o

consumo de carne de pescado.
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2. OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver um produto embutido fermentado tipo “salame” de filé de Tilapia
com adicdo de diferentes concentragbes de toucinho suino, a fim de avaliar suas

propriedades e a aceitabilidade do produto obtido.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Elaborar quatro formulacdes de um produto embutido a base de Tildpia com
variacéo no teor de toucinho nas diferentes formulagdes (0, 10, 15 e 20%);

e Realizar analises de composi¢do quimica (teor de lipidios, proteinas, umidade
e cinzas);

e Realizar analises instrumentais (pH, atividade de agua (Aw) e maciez);

e Realizar analises microbioldgicas (Coliformes totais, Coliformes
termotolerantes, Staphylococcus coagulase positiva e pesquisa de Salmonella
spp.);

e Realizar andlises sensoriais (cor, aroma, sabor e textura);

e Avaliar o custo para a elabora¢do da formulacdo com melhores caracteristicas

avaliadas.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1. CONSUMO DE PESCADO

Cada vez mais, o pescado participa como um dos responsaveis pela
contribuicdo para a seguranca alimentar em diversos paises, pelo fato de
representar uma grande e valiosa fonte de proteinas e nutrientes (FAO, 2005).

A cada ano no Brasil, tanto a producdo quanto o consumo, vém crescendo
gradativamente. Segundo dados do IBGE (Fundacdo Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica), em 2015 foram produzidos 483 mil toneladas de peixe, com
incremento de 1,5% em relacédo a 2014 (FAO, 2017).

A nivel mundial, o consumo global da carne de pescado alcancou 20 kg por
habitante/ano (FAO, 2016), numeros atingidos pela primeira vez em décadas, gracas
ao crescimento da aquicultura e menor desperdicio, ultrapassando o consumo
mundial recomendado pela Organizagdo Mundial de Saude (OMS), estipulado em 12
kg de pescado por habitante/ano. Porém, apesar da crescente demanda da
producdo e consumo de pescado, 0s recursos marinhos mundiais ainda sofrem
devastacOes, onde cerca de um terco das unidades populacionais de peixes
comerciais apresentam niveis insustentaveis (ROCHA et al., 2013).

No entanto, existe uma diferenca consideravel entre os valores per capita do
consumo de carne de pescado quando se faz a descricdo dos dados, sendo:
consumo, representando 24,2 kg de peixe por habitante/ano, se da em paises
desenvolvidos, 28,7 kg em paises industrializados, 11,1 kg em paises com a
economia em desenvolvimento, 18 kg em paises ou areas em desenvolvimento e

10,1 kg em paises em gque apresentam baixa renda per capita (FAO, 2012).

3.2. COMPOSICAO QUIMICA DO PESCADO

Segundo o Regulamento da Inspecéo Industrial e Sanitaria dos Produtos de
Origem Animal (RIISPOA), através do Decreto n° 9013, de 29 de Marco de 2017, o
termo "Pescado" compreende 0s peixes, crustaceos, moluscos, anfibios, quelénios e

mamiferos de agua doce ou salgada, desde que usados na alimentagdo humana.
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A composicdo quimica do peixe é de alta qualidade, sofrendo variag6es de
acordo com a espécie, época do ano, idade, sexo e seu estado nutricional (BRITTO
et al., 2014). Cerca de 64% a 90% da composicdo da parte comestivel do pescado &
representada de agua, seguido pelas proteinas, de 8% a 23%, e pela gordura, de
0,5% a 25%, variando por espécies (FIB, 2009).

Dentre os constituintes de menor propor¢do, encontram-se 0s sais minerais
cujo teor varia de 1,0% a 2,0%, os carboidratos e as substancias nao nitrogenadas
nao proteicas atingem 1,0% e 0,5% respectivamente, na carne do peixe fresco (FIB,
2009).

A qualidade de uma proteina é determinada pelo do poder de satisfazer as
necessidades de aminoacidos para o corpo humano (MINOZZO, 2011).
Considerando o teor proteico presente na carne de pescado, a mesma apresenta
semelhanca com as carnes bovinas, suinas e de aves, porém de qualidade superior
devido ao fato de conter menor teor de tecido conjuntivo, constituido de proteinas de

baixa qualidade, do que as outras carnes (FIB, 2009).

Na nutricdo humana, as proteinas presentes no pescado sdo de alto valor
bioldgico, apresentando um balanceamento de aminoacidos essenciais, sendo rico
em lisina, um aminodcido iniciador do processo digestivo. A digestibilidade desta
proteina presente no pescado é alta, correspondendo cerca de 95%, variando por
espécies, sendo superior aos demais tipos de carnes, também justificado pelo menor
teor de tecido conjuntivo. Consequentemente, o valor biolégico apresentado pelas
proteinas é préximo de 100, devido a alta absorcdo dos aminoacidos essenciais
(OETTERER; REGITANO-D’ARCE; SPOTO, 2006).

Outro fator importante da carne de pescado, além de ser uma 6tima fonte
proteica para a alimentacdo humana, o pescado pode apresentar elevado teor de
acidos graxos poli-insaturados, onde abrangem principalmente os da familia w-3,
responsaveis por transmitir um efeito cardioprotetor e promover a reducéo dos riscos
de doencas coronarianas (FIB, 2009).

Conforme classificacéo realizada por Ogawa e Maia (1999), o valor calérico
dos peixes depende do teor de gordura e assim sao classificados:

e Peixes magros, com menos de 1% de gordura, por exemplo: bacalhau
(0,14%), carpa (0,5%), pescada (0,6%), truta (0,7%), linguado (0,8%) e

outros;
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e Peixes meio gordos, com 7% a 8% de gordura, por exemplo: salmé&o,
arenque, cavala, congro e outros;
e Peixes gordos, com mais de 15% de gordura, por exemplo: atum, enguia e

outros.

Através da determinacdo da composicdo quimica do pescado, pode-se
classifica-los entre os grandes grupos de alimentos, conforme descricdo da Tabela 1

abaixo:

Tabela 1: Constituintes Quimicos Médios de Carnes e Peixes

Proteina Gordura Calcio Fésforo Ferro Calorias
Item (g/100g) (g/100g) (mg/100g) (mg/100g) (mg/100g) (cal/100g)
"Roast Beef" 13,5 34,1 8 145 3,5 368,43
Carneiro 16 33,1 12 213 3 362,47
Suino 16,6 30,1 10 179 1,3 337,75
Peixe 19 2,5 25 287 13 98,23

Fonte: Minozzo (2011) com adaptag0es.

Por todas as contribuicdes e beneficios apresentados que a carne de
pescado fornece a saude humana, gradativamente novos estudos e aplicacbes

estdo sendo realizados para promover melhorias a dieta humana.

3.3. TILAPIA DO NILO

A tilapia é uma das espécies mais consumidas pelos brasileiros, devido ao
seu sabor suave e leve. No Brasil, 0 mercado de tilapia e de pescado em geral vem
demonstrando constante crescimento na demanda em relagdo a oferta, e a
producdo atual deste tipo de peixe é em meédia 210.000 toneladas ao ano, sendo
basicamente toda destinada ao mercado interno (KUBITZA, 2015).

Estudos ainda justificam a grande producao de tilapias pela ampla variedade
nas técnicas de manejo e desenvolvimento. Além disso, esta espécie de pescado
apresenta caracteristicas fundamentais para sua reproducdo, correspondendo a
elevada adaptacdo em diferentes sistemas de producdo, possui habito alimentar
onivoro (fonte de origem animal e vegetal), alta conversar alimentar, capacidade de

reproducdo em cativeiro e aceitacdo do mercado consumidor (EL-SAYED, 2006).



17

Atualmente, existem cerca de 70 espécies de tilapias distribuidas em quatro
géneros: Oreochromis, Sarotherodon, Tillapia e Danakilia. Entre as diversas
espécies de tildpia, a Tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) é a mais comum na
aquicultura mundial e no Brasil (BARRERO-LOPERA et al., 2011). Essa atribui¢cao
se refere ao fato de que essa espécie apresenta maior viabilidade em virtude do
maior indice de produtividade por conta da facil adaptacdo a condi¢des de cativeiro
(AYROZA, 2008).

Com isso, o0s principais componentes da carne de Tilapia do Nilo
correspondem: umidade (75,00 a 81,80%), proteinas (14,81 a 21,00%), lipidios (0,99
a 3,99%) e cinzas (0,80 a 2,40%). Assim, conforme classificado anteriormente, a
Tilapia pode ser considerada um peixe magro, por apresentar baixo teor de gordura
e um excelente substituto de conteudo proteico por apresentar um bom nivel de
proteina muscular (PAULO FILHO, 2009).

Dentre alguns estudos realizados para se definir os principais componentes
da carne de Tilapia, foram obtidos os seguintes resultados apresentados na Tabela

2, com suas respectivas referéncias:

Tabela 2: Composi¢do Quimica (%) do Musculo de Tilpia do Nilo, Obtida por Diversos Autores

Composicdo quimica (%) Referéncia
Umidade Proteina Lipideos Cinzas
81,80 14,81 2,50 0,75 FINNE et al., 1980
75,20 18,90 3,40 2,20 MACHADO, 1984
75,00 18,50 3,60 2,40 SALES e SALES, 1990
77,50 19,20 2,20 1,11 MARCHI, 1997
79,10 17,00 2,07 0,65 GARDUNO-LUGO et al., 2003
78,43 17,08 1,99 1,09 GRYSCHEK et al., 2003
77,55 18,34 0,99 0,97 VILLA NOVA etal., 2005
76,80 18,01 3,99 1,20 MINOZZO, 2005
76,80 21,00 1,40 0,80 MOREIRA, 2005

Fonte: Adaptado por Paulo Filho (2009).

Como forma de valorizacdo e aproveitamento desta fonte de variavel
composi¢cdo quimica, muitos estudos tém sido elaborados como forma de
aproveitamento e, principalmente, objetivar o aumento do consumo, podendo-se
citar alguns trabalhos como estudos da aplicacdo de CMS de tilapia em fishburgers
(MARENGONI et al.,2009), no desenvolvimento de salsicha mista (PICCOLO, 2010),
na elaboracdo de nuggets (ROSA; FERRANDIN; SOUZA, 2012), estudo no
desenvolvimento de novos produtos (BELUSSO, 2015) e preparacdo de lasanha
(KIMURA et al., 2016).
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3.4. EMBUTIDOS

Segundo definicdo pelo Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitéria de
Produtos de Origem Animal (RIISPOA), entende-se por embutido todo produto
elaborado com carne ou 6rgdos comestiveis, curado ou ndo, condimentado, cozido
ou nao, defumado e dessecado ou nao, tendo como envoltorio tripa, bexiga ou outra
membrana animal (BRASIL, 2017).

Os valores de composicdo quimica permitido para embutidos sdo: umidade
(mé&ximo 65%), proteina (minimo 12%) e lipideo (méaximo 30%) (BRASIL, 2000).

Segundo alguns estudos, em embutidos onde foram utilizado carne de
pescado na elaboracdo, os valores da composicdo quimica apresentada foram:
umidade de 60 a 90%, proteina de 13 a 17% e lipideos de 1 a 17% e cinzas de 1 a
5% (CORREIA et al, 2001; RAJU; SHAMASUNDAR; UDUPA, 2003; BISPO;
SANTANA; CARVALHO, 2004; GARCIA et al., 2005; YAPAR et al., 2006;
KAMRUZZAMAN; AKTER; BHUIYAN, 2006).

Na elaboracdo de embutidos, a Legislacdo Brasileira descrita através da
Instrucdo Normativa n° 04, do MAPA, libera limites maximos na adicdo de CMS
(Carne Mecanicamente Separada) de bovinos, suino e aves em substituicdo da
matéria-prima carnea, sendo permitido até 60% para a elaboracdo de mortadela e
salsicha e 20% para linguica cozida (BRASIL, 2000), porém o uso de CMS de

pescado ndo esta descrito nesta legislacao.

3.5. SALAMES

Entende-se por Salame, o produto carneo industrializado obtido de carne
suina ou suina e bovina adicionado de toucinho, ingredientes, embutido em
envoltérios naturais e/ou artificiais, curtido fermentado, maturado, defumado ou néao
e dessecado, conforme Instru¢do Normativa n° 22 do MAPA (BRASIL, 2000).

Assim, esta Instrucdo Normativa também define os ingredientes obrigatorios
na elaboracdo dos salames: carne suina (minimo de 60%, exceto para o salame tipo
hamburgués, onde o teor permitido é de no minimo 50%), toucinho, sal (nitrito e/ou

nitrato de sodio e/ou potassio) e os ingredientes opcionais: carne bovina, leite em
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pé, acucares, maltodextrinas, proteina animal (proteinas lacteas, colageno e outras)
(BRASIL, 2000).

Também como aditivos intencionais podem ser inseridos: Vinho,
condimentos, aromas e especiarias e substancias glaceantes (revestimento
externo). E por fim, sdo adicionados coadjuvantes de tecnologia, correspondendo as
culturas startes, responsaveis pela maturacdo do produto e caracterizagdo de cor e

sabor.

3.5.1. Sais de cura

A adicdo de sais (nitrito e/ou nitrato de sodio ou potassio) contribui com
algumas func¢des importantes, sendo: estabilizagdo da cor, desenvolvimento do
flavor caracteristico dos produtos curados, inibicdo da oxidacdo lipidica e acado
antimicrobiana frente as bactérias deteriorantes e patogénicas (ORDONEZ et al.
2005).

Para a elaboracdo de Embutidos Carneos, este tipo de conservante possui
limitagcBes perante sua dosagem, onde sdo descritos e documentados pela Portaria
n°® 1004, da ANVISA, (BRASIL, 1998), onde para nitrito de sodio sdo permitidos
0,015g por 100g de produto, nitrito de potassio 0,015g por 100g, nitrato de sdédio
0,03g por 100g e nitrato de potassio de 0,03g por 100g.

3.5.2. Culturas startes

As culturas startes, também conhecidas como culturas iniciadoras, podem
ser definidas como uma preparacdo que contém micro-organismos Vvivos ou em
estado latente que se desenvolvem pela formagdo de um determinado substrato
presente no meio, onde sdo adicionados na matéria prima com o objetivo de se
acelerar o processo de fermentacdo (HOLZAPFEL, 2002; LEROY; DE VUYST,
2004).

A adicdo destes micro-organismos é€ justificada pelo objetivo de melhorar a

seguranca do produto através do controle de micro-organismos patdgenos, contribuir
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para a vida util do produto, obtencédo de novas propriedades sensoriais do produto e
promover beneficios a satde do consumidor (LUCKE, 2000).

Na tabela abaixo € possivel observar os principais grupos de micro-
organismos utilizados no processo de fermentacdo e os efeitos desejaveis nos

produtos carneos fermentados estudados por Licke (1994).

Tabela 3: Culturas Starter Utilizadas em Embutidos Carneos Fermentados.

Grupos de microrganismos Espécies utilizadas como starter Efeitos desejdveis nos produtos cirneos fermentados
Lactobacillus plantarum, L. pentosus,
L. sake, L. curvatus, Pediococcus Fermentagéo latica, inibigdo de bactérias patogénicas e
pentosdceus, deteriorantes,

Bactérias laticas P. acidilactici aceleracdo da formagdo da cor e do processo de secagem.
Sthapylococcus carnosus, S. xylosus,  Formacdo e estabilizacdo da cor, formagdo do aroma (protedlise e

Cocos catalase positiva Micrococcus varians, lipdlise) e redugdo de nitrito/nitrato.

Leveduras Debaryomyces hansenii Retardo da rancidez e formagdo do aroma.

Bolores Penicillium nolgiovense Estabilidade da cor, retardo da rancidez, formagdo do aroma.

Fonte: Lucke (1994).

Como podem ser constatadas, as culturas starters sdo indispensaveis a
producdo de salames com qualidade, visto exercerem mdultiplas a¢gbes. Porém, para
que essas acontecam, deve-se atentar para os fatores intrinsecos e extrinsecos

compativeis com as mesmas (TERRA, 1998).

Muito importante no uso das culturas startes é a quantidade a ser adicionada
a massa carnea, pois 0 numero de micro-organismos do starter deve superar em
dois ciclos logaritmicos o0 numero de micro-organismos das carnes utilizadas como
matéria-prima. Como o0 numero maximo de micro-organismos mesofilos aerdbios
(contagem total) aceitaveis na carne refrigerada é de 10° UFC g*, geralmente,
utiliza-se 10® UFC g™ de micro-organismos da cultura starter (TERRA, 1998). Essa
ampla supremacia dos micro-organismos Uteis sobre 0os contaminantes é a condicao

indispensavel para o éxito do trabalho.



21

4. MATERIAL E METODOS

4.1. MATERIAL

Para a elaboracédo das formulagfes foram utilizadas as seguintes matérias-
primas: filé de Tilapia do Nilo, toucinho suino, cura, antioxidante, cultura starter (CHR
Hansen, modelo Bactoferm® T-SPX, EUA), sal, aclicar, pimenta branca, alho em pé,
vinho seco e corante cochonilha. Como envoltério para os embutidos, utilizou-se

tripa artificial de celulose de calibre de 60 mm.

A fabricacdo das formulagdes deste produto tipo “salame” foi realizada em
escala piloto no Laboratério de Industrializacdo de Carnes da Universidade
Tecnolbgica Federal do Parana, campus Medianeira, sendo que o0s produtos ndo
carneos utilizados e o toucinho foram obtidos em estabelecimentos comerciais da
cidade. O filé de tilapia foi adquirido na Casa do Peixe, localizada na cidade de
Medianeira, Parana. Ja a cura, antioxidade, e a corante cochonilha foram fornecidas
pela Ibrac/SP.

4.2. METODOS

Os processamentos e formulagcdes utilizadas foram baseados no
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Salame (BRASIL, 2000),
Instrucdo Normativa n° 51 do Ministério da Agricultura (BRASIL, 2007) e a Portaria
n°® 1004 da ANVISA (BRASIL, 1998).

4.2.1. Formulagdo do Salame

Elaborou-se quatro formulacfes identificadas como F1, F2, F3 e F4, com
diferentes concentra¢gbes de toucinho (0, 10, 15 e 20%) e substituicdo da carne
bovina por filé de tilapia. Os demais ingredientes foram mantidos constantes (Tabela
4).
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Tabela 4: Formulagdes dos Embutidos “tipo Salame”.

Formulagdes
F1(%) F2(%) F3(%) F4(%)

Matérias-primas/Ingredientes

Filé de Tilapia 94,49 84,49 79,49 74,49
Toucinho 0,00 10,00 15,00 20,00
Cura 0,25 0,25 0,25 0,25
Antioxidante 0,30 0,30 0,30 0,30
Cultura starter 0,04 0,04 0,04 0,04
Sal 2,70 2,70 2,70 2,70
Agucar 0,80 0,80 0,80 0,80
Pimenta branca 0,02 0,02 0,02 0,02
Alho em pd 0,20 0,20 0,20 0,20
Vinho seco 1,20 1,20 1,20 1,20

Total da formulagdo 100,00 100,00 100,00 100,00

Fonte: Préprio autor (2018)

4.2.2. Processamento dos embutidos

O processamento dos embutidos seguiu 0 seguinte fluxograma (Figura 1):

Figura 1: Fluxograma de processamento dos salames tipo milano.

Mistura dos
ingredientes
ndo-carneos

Matéria-prima
carnea

Adicdo da
cultura starter

Pesagem Embutimento

Maturagdo e

secagem

Fonte: Préprio autor (2018)

O toucinho e a tilapia foram resfriadas a -4°C para facilitar o processo de
moagem, evitando o possivel esmagamento dos ingredientes, podendo acarretar na
formacdo de uma emulsdo carnea e o derretimento do toucinho. Apos resfriamento,

foram moidas em um cutter (MADO® Garant, modelo MTK 661, Alemanha).
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Ap6s a moagem, as carnes foram misturadas as matérias-primas néo
carneas, seguindo as quantidades de cada formulacdo, onde foram devidamente
pesadas em balanca analitica (Marte®, modelo AL 500C, Brasil) e, posteriormente,
homogeneizadas manualmente e identificadas. Antes da adicdo das -culturas
starters, as mesmas foram dissolvidas em agua destilada em temperatura ambiente
e repousadas por cerca de 30 minutos, pois as mesmas S&o comercializadas
liofilizadas e assim deverao ser reativadas antes de sua aplicacdo (TERRA, 1998).

O processo de embutimento foi realizado em uma embutideira manual (RB,
modelo V20, Itdlia) em envoltérios de celulose com diametro de 60 mm,
previamente hidratados em agua a temperatura de 25 °C por 30 min, de maneira que
todas as formula¢gdes apresentassem semelhanca no tamanho e comprimento (30
cm). Os salames foram amarrados utilizando barbante de poliéster simples.

Apés o embutimento, as formulacbes foram pesadas e identificadas
conforme os tratamentos determinados e destinadas a uma camara de maturagéo e
secagem (Réfrica, Girona, Espanha) de uma planta frigorifica localizada no Oeste do
Parana. Para a ativacdo da cultura starter, as pecas de salame foram inicialmente
submetidas ao processo de pré-secagem, até que as mesmas atingissem uma
temperatura de aproximadamente 20°C.

Posteriormente, foram conduzidas para a sala de maturacdo, onde a
umidade de ar da camara e a temperatura foram monitoradas durante todo o

processo de maturagao, conforme descrito na Tabela 5:

Tabela 5: Pardmetros de Temperatura e Umidade Relativa do Ar (UR) na Camara de Maturacéo e
Secagem.

Tempo (dias) Temperatura (°C) UR (%)
1 22 88
2 22 86
3 18 86
4—20 16 86
21 —22 16 84
23 — 24 16 82

Fonte: Préprio autor (2018)

Apb6s aproximadamente 21 dias de maturacdo, os produtos foram lavados e
armazenados em um refrigerador e com temperatura controlada até o momento das

analises pré-definidas neste projeto.
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Foram obtidas quatro pecas de cada tratamento nas quais foram pesadas
em balanga semi andlitica. Por fim, foram realizadas as analises microbioldgicas,

instrumentais, fisico-quimicas e sensoriais.

4.2.3. Rendimento

Com a finalidade de avaliar a perda de massa dos salames no final do
processo, as formulagBes foram pesadas em uma balanca semi-analitica (Precisao
Absoluta, modelo BEL S123, Brasil), e posteriormente calculado a quebra de peso

(%), conforme Oliverira et al. (2006), utilizando a férmula abaixo:

PI-PF
PI

QP (%) =

x 100 Equacéo 1

Sendo:
QP (%) = Porcentagem de quebra de peso;
Pl = Peso inicial das formulacoes;

PF = Peso final das formulacdes

4.2.4. Andlises Microbioldgicas

As andlises microbiolégicas realizadas foram estabelecidas para produtos
embutidos conforme a RDC n°® 12, da ANVISA (BRASIL, 2001).

Foram realizadas as analises de coliformes totais a 35 °C, termotolerantes
ou coliformes a 45 °C, Staphylococcus coagulase positiva, pesquisa de Salmonella
spp. em 25 g e contagem de Clostridios Sulfito Redutores, conforme metodologia

descrita pela Instrugcdo Normativa n® 62 de 26 de Agosto de 2003 do MAPA.
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4.2.5. Andlises de Composicdo Quimica

Para a realizacdo das analises de composi¢cado, as amostras foram cortadas
em pedacos pequenos e homogeneizadas em processador de alimentos cutter
(SIRE, FILIZOLA, 3L) durante 2 minutos até a obtencdo de uma massa homogénea
e representativa. Posteriormente, foram adicionadas em embalagens fechadas ao
abrigo da luz, umidade e oxigénio. As amostras foram avaliadas em triplicata quanto
ao teor de lipidios, proteinas, umidade e cinzas, avaliado-se por diferenca, conforme

metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008), descrito abaixo:

O teor de lipideos e a umidade foram determinados utilizando o extrator de
gordura (MARCONI, modelo MA 491/6, Brasil), com solubilizacdo das gorduras em
hexano e por meio de secagem em estufa de secagem CIENLAB a 105°C até a

obtencéo de peso constante, respectivamente.

O teor de proteinas foi avaliado utilizando o Kjeldahl, por meio das trés
etapas: digestdo, destilacao e titulacdo. O teor de nitrogénio total foi convertido em

teor de proteinas, multiplicando-se pelo fator de converséo de 6,25.

A determinacéo de cinzas foi realizada pela carbonizacdo das amostras em

forno mufla a 550°C.

4.2.6. Andlises Instrumentais

A determinacdo de pH foi realizada conforme descrito pelo Instituto Adolfo
Lutz (2008). A medicéo foi realizada pelo método potenciométrico Il (TERRA; BRUM,
1988), onde foi realizado a mistura de 10 g de amostra homogeneizada com 100 mL
de agua destilada. Por seguinte, foi introduzido os eletrodos do pHmetro por cinco

minutos e realizou-se a devida leitura.

A atividade de agua foi avaliada a temperatura ambiente em determinador

de atividade de a4gua (Aqualab®, modelo 4TE, EUA), ap6s a fabricacdo dos salames.

A maciez das amostras foi estimada por meio de for¢ca de cisalhamento,
utilizando texturbmetro universal modelo TATX-2i, equipado com lamina Warner
Bratzler. As amostras foram cortadas nas dimensfes de 1,0 x 1,5 x 1,5 cm (altura x

largura x comprimento). Os resultados obtidos foram expressos como for¢a minima
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em Newton (N), necessaria para o corte das amostras. As medidas foram 10 vezes
para cada amostra.

4.2.7. Andlise Sensorial

Para este tipo de pesquisa, foram atribuidos testes com humanos, e sendo
assim, se fez necessario atender as exigéncias éticas e cientificas descritas na
Resolucdo n°® 466 (BRASIL, 2012). Para a aprovagdo do mesmo, foi necessério
enviar o projeto de pesquisa para o Comité de Etica em Pesquisa envolvendo seres
humanos (CEP) da Universidade Tecnologica Federal do Parana, campus

Medianeira.

As andlises das caracteristicas sensoriais de cor, aroma, sabor e textura
foram realizadas empregando um Teste de Escala Hedbnica de nove pontos
estruturados, variando do gostei muitissimo (9) ao desgostei muitissimo (1), e o teste
de Intencdo de Compra, possuindo uma escala de cinco pontos variando de

certamente compraria (5) a certamente ndo compraria (1).

Foram selecionados 120 julgadores da UTFPR com mais de 18 anos de
idade, consumidores de carne e produtos carneos industrializados e apreciadores de
salame e peixe. Porém, ndo participaram da andlise sensorial pessoas alérgicas a
qualguer matéria primal/ingredientes usados para a elaboracdo do produto,
portadores de doencas que restringem o] consumo dos
produtos, como gastrites e problemas renais ou cardiacos, ou outras
enfermidades, e por fim, os mesmos assinaram um Termo de Consentimento

(TCLE), para posteriormente participar dos testes de aceitabilidade.

4.2.8. Condicionamento das Amostras e o Local do Teste

Foram preparadas as amostras com codificagbes de trés digitos escolhido

aleatoriamente.

As amostras foram padronizadas quanto ao tamanho (uma fatia de

aproximadamente 20 g), codificadas com trés digitos, obtidas de uma tabela de
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nameros aleatérios e posteriormente servidas aos julgadores em pratos de fundo

branco com 15 cm de diametro, para que néo interfira nas avaliagdes.

Foram utilizadas as cabines individuais com lampadas fluorescentes da cor
branca para os testes. As amostras foram servidas em pratos, guardanapo e um
copo com agua destilada a temperatura ambiente, para ser feito a limpeza do palato

entre as trocas de amostras.

4.2.9. Indice de Aceitabilidade

Com os dados que foram obtidos na analise sensorial foi determinado o
indice de aceitabilidade (IA) do produto, utilizando-se a equacao:

A.100

1A (%) =

Equacéo 2

Sendo que A é a nota média obtida para o produto e B é a nota maxima
dada ao produto. Para que o indice de aceitabilidade seja considerado bom, deve-se
ser 2 70% (CITADIN; PUNTEL, 2009).

4.2.10. Andlise Comparativa dos Custos

ApoOs a elaboracdo de todas as formulacBes e realizacdo das analises
necessarias para a efetivacdo e comprovacado da seguranca alimentar deste produto
inovador, foi aplicado uma analise comparativa de custos em relacdo aos recursos
necessarios utilizados na pesquisa com os salames comercializados na regido de
Medianeira, no estado do Parana, para que assim, justifique a agregacao de valor

deste tipo de alimento.

42.11. Anélise Estatistica

Os dados referentes as analises fisico-quimicas, instrumentais e sensoriais

foram submetidos a Analise de Variancia (ANOVA) e Teste de Tukey (p < 0,05).
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As andlises foram realizadas utilizando o programa Statistica 8.0 (Statsoft
Inc. Tulsa, OK, USA).
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 2 apresenta 0s quatro tratamentos ap0s 0 processo de
embutimento.

~ Figura 2: Salames apds o processo de embutimento.

I,/.; >
P

Fonte: Préprio autor (2018)

Seguinte ao processo de maturacdo, as pecas foram lavadas e
acondicionadas até que fossem destinadas aos processos de analise fisico-quimica,

microbiolégica e sensorial.

A Figura 3 corresponde as formulag¢des prontas para consumo e pesquisa.
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Figura 3: Formulagtes cortadas apds o processo de cura.

Formulacdes: F1, F2, F3 e F4 adi¢do de 0% 10%, 15% e 20% de toucinho suino.
Fonte: Préprio autor (2018)

Observando as caracteristicas das quatro formulacdes, é possivel perceber
que quanto menor a concentracdo de gordura presente na amostra, mais
homogéneo é seu formato. Notou-se que a F4 possui uma forma mais irregular ao
comparar-se com o tratamento F1.

Outra caracteristica também perceptivel € a textura presente no envoltério.
As formulacdes F1 e F2 por possuirem menos toucinho suino apresentaram a
textura mais rigida e mais esbranquicada, ja as formulacdes F3 e F4 resultaram
numa textura mais mole e com cor mais caracteristica de salame. A aparéncia visual
foi comprovada na analise de textura e também na andlise sensorial descritos no
item 5.5 deste trabalho.

Mesmo com a justificativa acima, apds a remocao do envoltorio artificial, na
qual recomenda-se que seja feito este procedimento para a realizacdo do consumo
e das analises propostas, todos os tratamentos apresentaram a cor proxima e
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caracteristica de um embutido elaborado a partir da carne bovina, o que faz o que a
aceitacéo deste produto possa ser ainda maior pelos consumidores.

5.1. RENDIMENTO

Para cada formulacéo, obteve-se quatro pecas de salame. ApoOs a obtencéo
dos pesos das pecas maturadas, calculou-se o rendimento para avaliar a perda de

massa dos salames no final do processo (Tabela 6).

Tabela 6: Rendimento obtido nas formula¢des apds o processo de maturacao.
Rendimento

F1 F2 F3 F4
Peca Rendimento (%) Rendimento (%) Rendimento (%) Rendimento (%)
Média 57,9912,19 53,42+0,70 47,97+0,55 48,5210,71

Formulacdes: F1, F2, F3 e F4 adi¢cdo de 0% 10%, 15% e 20% de toucinho suino.
Fonte: Préprio autor (2018)

Pode-se justificar as perdas de peso das formulacbes através da
composicdo quimica da Tilapia, na qual corresponde ao principal ingrediente
presente nas formulacdes. Conforme descrito por Paulo Filho (2009), esta espécie
possui de 75,00 a 81,80%, em média, de agua, fazendo com que no final do
processo de maturagao se tenha uma grande perda de peso entre as pecgas.

5.2. ANALISES MICROBIOLOGICAS

Para a avaliacdo da qualidade microbiolégica dos salames, a Resolugéo n°
12, de 2 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de vigilancia Sanitaria — ANVISA
estabelece como padrdao para salame as tolerdncias para amostra indicativa

apresentados na Tabela 7.
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Tabela 7: Comparativo dos resultados de Coliformes 35°C, Coliformes Termotolerantes,
Staphylococcus coagulase positiva, Salmonella spp e Clostridio Sulfito Redutores com as RDC n° 12
da ANVISA

Tolerancia para amostra indicativa F1 F2 F3 F4
Coliformes 352C (NMP/g)
(Toleréncia: 10®)

Coliformes Termotolerantes (NMP/g)
(Tolerancia: 103)
Staphylococcus coagulase positiva (UFC/g)
(Tolerancia: 5.10%)

Salmonella spp (ISO 6579:2007(E))
(Tolerdncia: Auséncia )

<3 <3 <3 <3

<3 <3 <3 <3

<10? <10? <10? <10?
Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia

Clostridio Sulfito Redutores (UFC/g)

1 1 1 1
(Tolerancia: 3.10°) <10 <10 <10 <10

Formulagdes: F1, F2, F3 e F4 adi¢do de 0% 10%, 15% e 20% de toucinho suino.
NMP: Método de Nimero Mais Provavel

UFC: Unidade formadora de col6nias

Fonte: Préprio autor (2018)

A auséncia de crescimento dos micro-organismos pesquisados e a auséncia
da Salmonella spp podem ser evidenciadas pela eficaz atuacdo do uso do sal de
cura e do processo de fermentagdo e maturacdo no controle dos micro-organismos.
Também podemos ressaltar a efetividade da acgdo inibidora das culturas starters
sobre os micro-organismos indesejaveis (CIROLINI et al., 2010).

Assim, é possivel verificar que as andlises microbioldégicas de todas as
amostras estavam dentro dos limites estabelecidos pela legislacdo e,

consequentemente, aptas para a realizacao das analises sensoriais.

5.3. ANALISES DE COMPOSICAO QUIMICA

Para as andlises de composi¢ao quimica, todas as amostras foram avaliadas
em triplicatas. Os resultados obtidos de umidade, cinzas, lipidios e proteinas das
amostras de embutido “tipo salame” elaborado a partir do filé de tilapia com

diferentes concentracdes de toucinhos sédo apresentados na Tabela 8.
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Tabela 8: Analise da composi¢cao centesimal das diferentes formulagdes dos embutidos “tipo
salame”.

Amostra Umidade(%) Proteinas(%) Lipidios(%) Cinzas (%)
F1 44,50+0,14°  33,95+0,35° 4,38+0,23° 9,63+0,17°
F2 43,43+0,32°  33,76+0,38° 10,65+0,89° 8,39+0,07°
F3 37,12+0,41°  30,49+1,33° 14,04+0,89" 8,11+0,35°
Fa 34,41+1,95°  28,37+1,80° 24,94+1,02° 7,33+0,39°

Formulagbes: F1, F2, F3 e F4 adicao de 0% 10%, 15% e 20% de toucinho suino; Valores seguidos
por letras diferentes na mesma linha séo significativamente diferentes entre si (p < 0,05) pelo teste
tukey (n=3).

Fonte: Préprio autor (2018)

Na comparacao entre as médias obtidas para a porcentagem de umidade,
foi possivel perceber que ndo houve diferenca significativa entre as médias em um
nivel de significancia de 95% para as formula¢cbes F1 e F2, porém houve diferenca
para os tratamentos F3 e F4, portanto foi maior nas amostras com menor quantidade

de toucinho.

Considerando que a Instrugdo Normativa n°® 22, de 31 de Julho de 2000,
estabelece que o valor maximo de umidade para as amostras de Salame seja de no
maximo 40%, das quais estejam dentro dos padrbes minimos de identidade e

qualidade para este produto carneo denominado Salame.

Os valores elevados de umidade podem ser justificados pelo alto nivel de
umidade da matéria-prima utilizada, onde houve um pequeno declinio na umidade
nas formulacdes em que se tem maior teor de toucinho suino. Assim, as formulacdes
F3 e F4 apresentaram teores de umidade dentro dos valores permitidos pela

legislacdo para este tipo de embutido.

Resultado obtido entre a comparacdo dos valores de proteinas entre as
quatro formulacdes estdo semelhantes ao de umidade, na qual as formulacdes F1 e
F2 também ndo apresentaram diferenca significativa entre as médias, porém
apresentaram diferencas entre das formulagcdes F3 e F4, sendo maior quantidade de
proteina nas duas formulagcbes com menor quantidade de gordura. Os resultados
obtidos de proteina apresentaram-se superiores ao limite minimo estabelecido pela
legislacdo para Salame, correspondendo no minimo de 23%, e fazendo com que
aumente a valorizagdo nutricional para este novo produto. Estudo elaborado por
Belusso (2015), onde se desenvolveu um nugget de carpa capim pré-frito, obteve-se
valores médios de proteina de 12,94%, sendo que para este tipo de produto, o teor

minimo é de 10%.
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Estes valores elevados podem ser justificados novamente pela composi¢ao
da matéria-prima, uma vez que a tilapia é considerada um peixe com baixo teor de
gordura e um excelente substituto proteico por apresentar um bom nivel de proteina
muscular (OLIVEIRA, 2009).

Ja4 quando se observou o teor de lipidios entre as amostras, todas as
formulacbes apresentaram diferenca significativa entre si. Apesar de apresentarem
essas diferencas, as quatro formula¢cdes apresentaram niveis de gordura abaixo dos
35% estabelecidos na referida Instrucdo Normativa, valorizando ainda mais este
produto. FISHER, P.; MELLETT, F. D.; HOFFMAN, L. C (2000) afirmaram que
elevada propor¢ao de carne magra associada a baixa incorporacédo de gordura sao,
muitas vezes, requisitos decisivos para o estabelecimento da qualidade de linguicas

e produtos similares.

A formulacdo F4, na qual se empregou 20% de toucinho suino, mostrou teor
de gordura superior a primeira formulagdo, F1 com 0% de toucinho, cujos niveis de
gordura podem ser justificados pelo baixo teor de lipidios presentes no filé de tilapia
(OLIVEIRA, 2009), fazendo com que se obtenham maiores niveis pela adicdo de uma

fonte rica em gordura.

A avaliacdo da composicdo centesimal de cinzas indica o teor dos elementos
minerais (Fogaca et al., 2009). Os resultados obtidos nas diferentes amostras de
salame produzido a partir do filé de tilapia foram entre 7,33% e 9,63%. Estes
resultados se diferem dos obtidos por Bartolomeu (2011) no desenvolvimento e
avaliacao da aceitacdo de embutido defumado “tipo mortadela” na qual utilizou como
principal matéria-prima a Tilapia do Nilo, na qual possui o valor médio de 3,1%. E
possivel perceber entre os resultados obtidos em cada formulagéo, que quanto mais
conteudo lipidico presente no produto, menor € o valor do teor de cinzas, essa razédo
pode ser justificada pela composicdo da matéria-prima, onde como ja citado

anteriormente, apresenta grandes variedades de constituintes como minerais.

Consequentemente, € possivel justificar as diferencas obtidas entre as
formulacbes. Observando Tabela 8, os resultados encontrados para as formulagdes
F2 e F3 ndo apresentaram diferenca significativa entre si, poréem Fl1 e F4

apresentaram diferencas entre os demais tratamentos.
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5.4. ANALISES INSTRUMENTAIS

Os valores obtidos para as medicbes de maciez, pH e atividade de agua

(Aw) para as diferentes amostras estao descritas na Tabela 7 abaixo:

Tabela 9: Médias e desvios-padrao obtidos para maciez, pH e atividade de agua das diferentes
formulagbes dos embutidos “tipo salame”.

Amostra Forca de Cisalhamento (N) pH Atividade de Agua
F1 108,35+0,23° 6,27+0,11° 0,83+0,01°
F2 79,85+0,61° 5,85+0,06° 0,77+0,01°
F3 52,48+0,22° 5,76+0,01° 0,66%0,01°
F4 45,83+2,36° 5,74+0,10° 0,61+0,01°

Formulagdes: F1, F2, F3 e F4 adi¢do de 0% 10%, 15% e 20% de toucinho suino; Valores seguidos
por letras diferentes na mesma linha sdo significativamente diferentes entre si (p < 0,05) pelo teste
Tukey com n=10 para Forca de Cisalhamento e n=3 para pH e Atividade de Agua.

Fonte: Préprio autor (2018)

Os resultados obtidos para o teste de maciez apresentaram coeréncia por
conta da variedade de cada formulacdo. E de se esperar que quanto mais gordura,
neste caso usado o toucinho suino, menor sera a forca necessaria para a realizacao
do corte das formulacdes. Resultados semelhantes também foram obtidos por
Lorenzo et al. (2011), na qual estudou o efeito do teor de gordura nas propriedades
fisico-quimicas e sensoriais de salsichas de pato curadas a seco e onde perceberam
gue a forca de cisalhamento diminui quando o teor de gordura se eleva. Assim, 0s
valores apresentados anteriormente também podem ser utilizados para explicar as

diferencas significativas entre os tratamentos.

E de grande importancia a determinacdo dos valores de pH e atividade de
agua (Aw), sendo que sdo fatores que podem contribuir na determinacdo de
modificacdes fisicas e quimicas e também estédo relacionados ao desenvolvimento
de micro-organismos e, consequentemente influenciando na qualidade dos
alimentos (CHIRIFE; BUERA, 1996).

Bartolomeu (2011) no desenvolvimento e avaliagdo da aceitacdo de
embutido defumado “tipo mortadela” elaborado com CMS de tilapia do Nilo obteve
resultados semelhantes aos obtidos neste estudo, na qual a faixa de pH obtida foi
entre 5,74 e 6,27.

Quando se comparou as médias obtidas para os valores de pH, foi possivel

perceber que a F1 apresentou maior pH que as demais formulacdes. Estes valores
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de pH encontrados e apresentados na Tabela 9 estdo de acordo com o estudo
realizado por Ambrosiadis et al. (2004) na qual destacam que os valores do pH de

salames tradicionais variam entre 4,67 a 6,09.

Os valores de atividade de agua atenderam o valor méximo de 0,90
determinados na Instrucdo Normativa n°® 22, de 31 de Julho de 2000. Assim como 0s
valores de umidade e pH, a atividade de agua pode ser um fator contribuinte na
deterioracdo de alimentos embutidos, fazendo com que o crescimento da flora
desejavel seja interrompido, e assim podendo acelerar o crescimento dos

microrganismos deterioradores e patogénicos (Martins, 2006).

As amostras mostraram que quanto maior a adicdo de gordura menor a
atividade de &gua. Estes valores estdo coerentes com as médias de umidade

(Tabela 6) que também diminuiram com a adi¢do de gordura.

5.5. ANALISE SENSORIAL

O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica envolvendo seres humanos sob
0 parecer n° 2.533.753/2018.

No desenvolvimento de novos produtos alimenticios a andlise sensorial se
torna um fator imprescindivel para avaliar a aceitabilidade por parte dos
consumidores (CORREIA et al., 2001).

A Tabela 10 apresenta os valores obtidos com 120 julgadores néo treinados,
das quais foram avaliados os atributos Cor, Aroma, Maciez e Aroma entre as quatro
formulagdes desenvolvidas neste projeto.
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Tabela 10: Avaliacdo sensorial dos embutidos com diferentes concentracdes de toucinho

Atributos/Formulag¢8es? F12 F22 F3? F42
Cors 6,85+1,30° 7,55+1,08 7,38+1,14° 7,49+1,48
Aroma3 6,50+1,70° 6,77+1,70% 7,10+1,60° 7,04+1,80%
Maciez3 5,83+1,90" 5,50+1,90" 7,33+1,50° 7,75+1,50°
Sabor3 6,80+1,80" 6,94+1,80" 7,90+1,20° 7,90+1,30°
Impresséo Global? 6,73+1,60° 6,70+1,70° 7,70+1,20 7,70+1,40°
Intencdo de Compra* 3,20+1,20° 3,40+1,10° 4,20+0,90° 4,20+1,00?
indice de Aceitabilidade’ 74,72% 74,44% 85,56% 85,37%

IFormulagdes: F1, F2, F3 e F4 adigdo de 0% 10%, 15% e 20% de toucinho suino; 2Valores seguidos
por letras diferentes na mesma linha sdo significativamente diferentes entre si (p < 0,05) pelo teste
Tukey (n=120). 3Escala heddnica de 1 e 9 (1-Desgostei muitissimo, 9-Gostei muitissimo). “Escala de
1 a5 (1-Certamente ndo compraria, 5-Certamente compraria).

Fonte: Préprio autor (2018)

Para o atributo de cor, os julgadores puderam observar as quatro
formulacbes e julgar quais melhor |hes agradaram. Pelos resultados é possivel
observar que as formulacdes apresentaram poucas variacfes entre suas medias,
sendo que a formulacdo com menor valor foi a F1. Notou-se também que o
tratamento F1 foi o Unico que apresentou diferenca significativa entre as demais

formulacoes.

Os resultados positivos para o atributo de cor podem ser justificados pelo
efetivo processo de cura e também pela presenca das culturas starters, das quais
contribuem na obtencdo de novas propriedades sensoriais do produto (LUCKE,
2000) e, consequentemente, contribuiu para a nédo adicdo de corantes nas
formulacbes para obtencdo da coloracéo caracteristica dos salames.

Pelo fato deste novo produto possuir como principal matéria-prima a
presenca de carne de pescado, o aroma do produto final poderia ser um atributo
decisivo na aceitacdo por parte dos julgadores, uma vez que muitas das justificativas

das pessoas ndo consumirem peixe em geral € seu aroma forte e caracteristico.

Observa-se nos resultados acima, que apesar da justificativa acima, o
atributo aroma, para as quatro formulacdes, também obteve valores médios
proximos e acima de 6,50, e que houve diferenca significativa apenas entre as
formulacdes F1 e F3. Este fato também é justificado novamente pela presenca das

culturas starters que além da obtencdo das propriedades caracteristicas deste
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produto, promovem a seguranca alimentar e qualidade no produto final (LUCKE,
2000).

Analisando novamente os resultados, o atributo que obteve maior oscilacao
entre as amostras foi o atributo de maciez. Este fato era esperado que ocorresse no
inicio deste estudo, pois as formulacbes possuem variacdes de 0, 10, 15 e 20%,

respectivamente, no teor de toucinho suino.

O tratamento F4 foi o que possuiu a maior média das notas para o atributo
maciez, diferentemente do F2, na qual obteve-se média 5,50. Este resultado
contribui a concluir que os julgadores preferem este produto com maior maciez e
que o teor de toucinho € mais aceitavel quando adicionado em maior quantidade.
Como as formulacbes F1 e F2 possuem menor quantidade deste fator, as mesmas
obtiveram menor aceitacdo diante dos julgadores por ser caracterizado um produto

“muito duro” para o consumo.

Para o atributo sabor notou-se que mais uma vez a presenca de gordura foi
um fator fundamental na deciséo de aceitacdo. Assim como nos resultados obtidos
para o tributo Maciez, as formulacbes F3 e F4 obtiveram as maiores meédias,
correspondendo a 7,90. Alguns julgadores adicionaram observacdes quanto a este
atributo, alegando serem surpreendidos apdés a degustacdo, pelo fato de néo

presenciarem sabor caracteristico de peixe nas formula¢des elaboradas.

As médias obtidas de Impressdo Global pelos julgadores foram
determinadas avaliando-se os demais atributos determinados anteriormente e por
fim de cada analise, pode-se dar uma nota global para cada tratamento. Novamente,
as formulagdes F3 e F4 foram as que obtiveram os maiores resultados, sendo estas

as que possuiram a maior aceitabilidade por parte dos julgadores.

Como forma de avaliacdo de intencédo de obtencdo destes novos produtos
pelos julgadores, os mesmos puderem atribuir notas para a Intencédo de Compra, no
qgual novamente as formulacées que obtiveram maiores notas foram as F3 e F4,
fazendo com que se justifiquem as maiores notas atribuidas anteriormente a estes

tratamentos.

As formulacdes F3 e F4 apresentaram indice de aceitabilidade acima de
70%, sendo 85,56% e 85,37% respectivamente, indicando que se expostas a venda,
teriam boa aceitabilidade por parte do consumidor, podendo se tornar um potencial

mercadoldgico na area da industria de alimentos.
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Tabela 11: Resultado para levantamento de dados dos participantes.

Caracteristica’ Porcentagem? Caracteristica Porcentagem
Género - Frequéncia de consumo de salame
Masculino 59,17% Diariamente 5,83%
Feminino 40,83% Duas vezes por semana 10,00%
Idade - De trés a quatro vezes por semana 10,00%
18-22 73,33% Uma vez por més 60,00%
23-28 21,67% Nao consome 14,17%
29-34 4,17%
35-40 0,83% Preferéncia de consumo de salame
Salame tipo lItaliano 51,02%
Salame tipo Milano 6,12%
Salame tipo Hamburgues 1,36%
Salame tipo Friolano 0,00%
Salame tipo Calabresa 10,88%
Salame tipo Alemao 7,48%
Salame tipo Salaminho 15,65%
Desconhece a diferenca 7,48%

1Caracteristica de cada participante
2Porcentagens calculadas de acordo com a avaliagdo de cada participante referentes ao
levantamento de dados.

Fonte: Préprio autor (2018)

A Tabela 11 acima representa os dados expostos em porcentagem a partir

do levantamento de dados obtida no inicio da Analise Sensorial.

Analisando a caracteristica de género dos participantes, obteve-se uma
maior presenca do género masculino, correspondendo a 59,17% dos participantes.
Apesar deste numero elevado de participantes do género masculino, a parcela do
género feminino ndo ficou muito abaixo, contribuindo significativamente para esta
pesquisa.

Outra caracteristica que pbéde ser analisada é a faixa etaria dos
participantes, da qual o maior publico presente esteve na faixa entre 17 e 22 anos,
sendo o maior publico presente na instituicdo na qual se aplicou este questionario.
Em seguida, com 21,67% estdo as pessoas com idade entre 23 e 28 anos, podendo

ser caracterizados por servidores e alunos prestes a se formar.

Entre a caracteristica de frequéncia de consumo dos participantes, as
pessoas presentes na regido de Medianeira que participaram desta pesquisa
costumam consumir este tipo de produto embutido uma vez por mes,

correspondendo a 60% dos julgadores. Pelos resultados positivos na aceitacao
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deste novo produto, possivelmente poderia aumentar esta frequéncia de consumo
justificando-se este novo produto como um produto com maior teor de proteinas e

com baixo teor de lipidios.

Por fim, na andlise da preferéncia de consumo de salames, o publico
analisado prefere consumir salames do tipo Italiano, no qual se obteve porcentagem

de 51,02%, comparando-se com os demais tipos de salame.

5.6. ANALISE COMPARATIVA DE CUSTOS

Para a andlise comparativa de custos, realizou-se o estudo da precificacao,
nos mercados da regido de Medianeira, das carnes utilizadas para a producdo de
Salames tipo Milano, na qual foi o tipo de embutido utilizado como base para a

elaboracao deste estudo.

Tabela 12: Custo comparativo das carnes utilizadas na producdo de Salame tipo Milano.

Produto carneo Prego por KG
Paleta Bovina RS 14,20
Paleta Suina RS 7,49
Filé de Tilapia RS 18,99

Fonte: Autoria propria (2018)

Como proposto anteriormente, um dos objetivos deste estudo € desenvolver
um produto que seja mais acessivel e de maior interesse aos consumidores, porém
observando a Tabela 12 é possivel perceber que para a producdo deste embutido, a
substituicdo pela carne de pescado acarretara no aumento do preco deste alimento.
Porém, a partir dos dados apresentados nesta pesquisa, pode ser consideravel
aceitavel essa diferenca de custo, uma vez que o mesmo pdde ser caracterizado
com menor teor de lipidios e com teores de proteinas acima do minimo previsto pela
legislacdo que determina as caracteristicas necessarias para a aprovacéo deste tipo

de embutido.
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6. CONCLUSAO

No desenvolvimento de um novo produto embutido “tipo salame” elaborado a
partir do filé de tilapia e posteriormente a determinacdo das caracteristicas
microbioldgicas e fisico-quimicas, a substituicdo da matéria-prima demonstrou boa
aceitabilidade por parte dos julgadores, fazendo com que ndo houvesse diferenca
significativa entre esta nova formulacdo produzida a partir do filé de tilapia e a
formulacéo tradicional.

Nas andlises microbiologicas aplicadas neste estudo, os resultados obtidos
estdo de acordo quando comparados com a instrugdo normativa aplicada a este tipo
de produto, assim garantindo seguranca aos consumidores e comprovando a
eficiéncia do processo de cura e maturacdo e consequentemente a efetividade das
culturas starters durante todo o processo de desenvolvimento deste embutido.

Na determinacdo da composi¢cdo quimica de embutido, os resultados
aplicados ao teor de umidade estdo de acordo com o estabelecido pela legislacéo,
onde apenas as formulacfes F1 e F2 apresentaram valores médios acima de 40%.

Para os teores de proteinas, os valores apresentados estdo todos acima do
minimo recomendado pela legislagdo, na qual corresponde a 23%. Assim,
comprovando a eficiéncia da substituicdo da carne bovina pela carne de pescado,
tornando este produto com alto teor de proteina e podendo ser um substituinte

proteico em uma alimentacao balanceada.

As composicdes de lipidios encontradas nas quatro formulacfes também
resultaram em valores dentro da faixa determinada pela legislacdo, contribuindo e
favorecendo no estimulo do consumo deste novo produto desenvolvido, uma vez
que com baixo teor de lipidios pode-se adicionar este tipo de alimento em dietas

alimentares de diversos tipos de publico.

Os valores obtidos estdo entre 4,38 e 24,94%. Estes valores podem ser
justificados pela alta concentracéo de carne de pescado, uma vez que este tipo de
matéria-prima possui baixo teor de lipidios em sua composicdo, e assim pbde
contribuir para tornar este tipo de embutido com baixo teor de gordura e estimular

ainda mais o consumo de carne de peixe.

Na determinacdo do teor de cinzas, pode-se perceber que quanto maior é o

teor de lipidios presente nos tratamentos, menor sera o teor de cinzas pelo fato de
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possuir menor quantidade de filé de tilapia, na qual corresponde a uma rica fonte de

minerais.

Para as andlises instrumentais realizadas, obteve-se valores médios para 0s
atributos de Maciez, pH e Atividade de Agua, das quais todos apresentaram

resultados coerentes quando comparados a este tipo de produto estudado.

O teste de maciez apresentou variagdo coerente conforme variou-se a
concentracdo de toucinho nas formulacdes, os valores de pH permaneceram
estaveis para a caracterizacdo da carne presente nos embutidos e os valores de

atividade de 4gua estdo dentro da faixa 6tima pré-estabelecida pela legislacao.

No estudo aplicado para a analise sensorial deste novo tipo de embutido
carneo, os valores médios resultantes para os atributos de Cor, Aroma, Maciez e
Sabor contribuiram para caracterizar este produto em inovador e possivelmente
podendo ser aplicado ao mercado consumidor, onde as formulacfes que obtiveram
maior aceitacdo pelos julgadores foram as formulacbes F3 e F4, 15 e 20%
respectivamente, das quais correspondem as formula¢cdes que possuiam maior

concentracéo de toucinho suino.

Apesar da diferenca dos precos por kg das carnes substituidas para a
andlise desta pesquisa, € possivel considerar que este novo produto poderia ser
aplicado ao mercado consumidor da regido, pois foi de grande aceitacdo e

aprovacao dos julgadores presentes.
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