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RESUMO

LUDWIG, Leonice Maria. Desenvolvimento de paleta suina curada salgada: estudo
do processo de salga. 2015. 42 f. Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduagao em
Tecnologia de Alimentos) — Universidade Tecnolégica Federal do Parana.
Medianeira, 2015.

O consumo da carne suina possui grande importancia econédmica em diversos
paises. Porém no Brasil, embora a cadeia suina seja altamente competitiva, o
consumo desta carne ainda € baixo se comparado a carne de frango ou de bovino.
Portanto, estimular o consumo pela oferta de produtos diferenciados com preco
competitivo torna-se uma alternativa interessante. O presente trabalho consistiu no
estudo das etapas de desidratacdo (salga umida e salga seca) na elaboragéo de um
produto salgado de carne suina (paleta desossada), visando acelerar o tempo de
producdo. Inicialmente foi realizada uma pesquisa de mercado visando levantar
dados de consumo de carne suina e de produtos salgados em geral. Em uma
segunda etapa foi avaliado o efeito do tempo de salga umida e do tempo de salga
seca na desidratacdo de paleta suina, pela determinacido dos parametros:
rendimento, umidade, atividade de agua e residuo mineral. O pregco é a principal
fator observado na hora da compra, sendo um aspecto de muita importancia, e em
segundo lugar a validade do produto. Uns dos cortes suinos mais apreciados e
adquirido in natura é o pernil por ser um corte nobre e magro. Portanto a
industrializagdo de cortes como paleta € uma alternativa importante para a industria.
A paleta suina curada salgada com a cura umida por 90 minutos em apenas 1 dia de
salga seca apresentou parametros fisico-quimicos adequados para essa classe de
produto comparado a legislagdo de produtos similares como o jerked beef. Ressalta-
se que este fator € importante para a industria um vez que promove economias pela
aceleragéo do processo além de, dispensar o uso de outros processos de secagem
como a estufa, que ocasionaria uma elevagéo no custo do produto, ou secagem ao
sol, cuja apresenta dificil controle de qualidade microbiolégica e quanto a
padronizagao.

Palavras-chave: Carne suina. Salga umida. Salga seca. Produtos carneos
salgados.



ABSTRACT

LUDWIG, Leonice Maria. Development of salt-cured pork shoulder: Study salting
process. 2015. 42 f. Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduagdo em Tecnologia
em Alimentos) — Universidade Tecnoldgica Federal do Parana. Medianeira, 2015.

The consumption of meat pork has great economic importance in many countries.
But in Brazil, although the swine chain is highly competitive, the consumption of this
meat is still low compared to the meat of chicken or beef. Therefore, increase the
consumption by offering differentiated products with competitive price becomes an
interesting alternative. The present work aimed study of the dehydration steps (brine
salting and drying salting) in the preparation of a salt product of pork (arm shoulder),
to accelerate the production time. Initially a market research in order to collect data of
consumption of pork and salted products in general was held. In a second step, the
effects of the time of brine salting and dry salting in swine shoulder was evaluated by
determining the parameters: yield, humidity, water activity and mineral residue. The
price is the main factor observed at the time of purchase, being an aspect of great
importance, and secondly the validity of the product. Some of the most popular pork
cuts and acquired is the ham (leg) due be a noble and slim cut. So the
industrialization of cuts such as shoulder is an important alternative for the industry.
The salt-cured shoulder pork processed with brine salting for 90 minutes in just one
day of dry salting showed physico-chemical parameters appropriate for that class of
product compared to similar products legislation as jerked beef. It should be noted
that this factor is important for the industry economy, due the process acceleration as
well as dispense with the use of other drying processes such as drying oven, which
would cause a rise in the cost of the product, or sun drying, which features difficult
control the microbiological quality and of the standardization.

Keyword: Meat pork. Brine salting. Dry salting. Meat salt products.
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1. INTRODUGAO

Um dos ramos com futuro promissor € o da industria de alimentos, pelo fato
do crescimento populacional e de que os alimentos sdo fonte de nutrientes
(FERNANDES, 2006). Um dos métodos de conservagdo mais antigos que ainda é
utilizado é a salga onde ocorre a redugédo da atividade de agua, ou seja, utiliza-se
cloreto de sédio em concentragdo adequada, diminui ou até mesmo impede a
decomposicéo do alimento pela agdo de microrganismos (FAYRDIN, 1998).

O consumo da carne suina possui grande importancia econbémica em
diversos paises, embora industria brasileira seja altamente competitiva seu consumo
ainda € menor em comparagao ao frango ou ao bovino (LAURENTI et al., 2009).

O aumento do consumo da carne suina € um desafio para o setor, a
qualidade da carne, o aroma, a maciez, suculéncia e o sabor interferem na decisao
da compra pelo consumidor (MOELLER et al., 2010) Assim, além do desempenho
produtivo dos animais, os produtores de carne suina devem estar atentos a
qualidade intrinseca da carne para atender as expectativas do consumidor (ROSA et
al., 2008).

A preocupagdo com a qualidade da carne cresceu devido aos recentes
incidentes alimentares (BERNABEU; TENDERO, 2005), um desses incidentes foi &
influenza A (H1N1), conhecida como gripe suina. Além das questdes relacionadas a
preocupacao do consumidor com a saude e o bem, a qual fez com que as industrias
investissem em animais com menor teor de gordura, ou seja, com menor valor de
colesterol e calérico (MAGNONI; PIMENTEL, 2007).

Os produtos carneos salgados e secos em temperatura ambiente mais
conhecido no Brasil sdo a carne-de-sol, o charque e o jerked beef, geralmente
confundidos entre si, e com carne suina, os componentes de Kit feijoada. Essas
carnes, porém, diferem no processamento, nas matérias-primas, na composigao
quimica e vida de prateleira (LIRA; SHIMOKOMAKI, 1998).

Segundo PARDI et al. (2001), para elaboragcédo de carnes bovinas salgadas
os cortes mais utilizados sdo o coxao-mole (musculo semi membranoso), 0 coxao-
duro (musculo biceps femural), o patinho (musculo vasto) e a alcatra (musculo
gluteo). Porém, ndo se observa estudos ou a comercializagdo de produto salgados

com cortes suinos desossados.
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O processo de conservagao pela salga ocorre devido a desidratagcado
osmotica, pela qual a agua sai do alimento, ocorrendo a entrada de cloreto de sodio,
nesse processo, o0 teor de agua livre no alimento reduz, promovendo, portanto a
reducao do crescimento de microrganismos (PICCHI, 1980).

Portanto, considerando o baixo consumo da carne suina no Brasil, embora a
cadeia suina seja altamente competitiva, a oferta de produtos diferenciados com

preco competitivo, poderia vir a estimular o consumo.
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2. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GERAL

Elaborar um produto salgado a partir do corte paleta de carne suina, analogo

ao jerked beef bovino.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

Efetuar uma pesquisa de mercado a fim de avaliar as perspectivas para
insercédo do produto proposto.

Estudar na elaboracéo do produto proposto obtido do corte de paleta suina,
0 processo de salga, avaliando as variaveis: tempo de salga umida e seca, visando
a aceleragao do processo de secagem.

Avaliar as caracteristicas tecnolégicas do produto durante a secagem por
meio das seguintes andlises fisico-quimicas: umidade, atividade de agua, residuo

mineral e perda de peso.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1. CARNE SUINA

A carne de suina € uma das mais antigas formas de alimentacéo, tendo sido
o animal domesticado desde cerca de 5.000 a.C. Acredita-se que tenha sido
domesticado tanto no Oriente Proximo quanto na China. A sua natureza adaptavel e
dieta onivora permitiram que os humanos primarios o domesticassem, muito antes
que qualquer outro animal, como o gado. Era mais frequentemente utilizado como
alimento, mas também sua pele servia de abrigo, seus ossos de ferramentas e
armas, e seus pelos de escovas (ABIPECS, 2015).

Os suinos foram trazidos ao Brasil por Martim Afonso de Sousa em 1532.
No inicio, os suinos brasileiros eram provenientes de cruzamentos entre as racgas
portuguesas, e ndo havia preocupag¢ao alguma com a selegdo de matrizes. Com o
tempo, criadores brasileiros passaram a desenvolver ragas proprias (ABPA, 2015).

Carne suina teve um aumento de 8,4% durante janeiro a outubro de 2015
em relacdo as exportacbes brasileiras. Um crescimento de 380 milhdes de
toneladas. Em relagdo a receita, houve retracdo de 20%, chegando a US$ 975
milhdes, influenciada pelo recuo de 26,2% no preco meédio. O principal destino do
produto suino brasileiro € a Russia (CONFIRA..., 2015).

A preocupacdo mundial dos consumidores com a propria saude e o bem-
estar impulsionou a industria da carne suina a investir na criagdo de animais com
menor teor de gordura corporal e consequentemente, menor teor de colesterol e
valor cal6rico (MAGNONI; PIMENTEL, 2007).

A carne suina é uma proteina de origem animal tendo nutrientes essenciais,
sendo a terceira mais consumida no mundo, possui sabor e maciez caracteristicos,
sendo fonte de vitaminas e minerais. A qualidade da carne suina € consequéncia de
fatores ambientais e genéticos, textura, cor, sabor, suculéncia e aroma as quais séo
influenciadas pelo processo bioquimico que acontece durante a conversao do
musculo em carne (SARCINELLI; VENTURINI; SILVA, 2007).

O processo de conversdo do musculo em carne envolve uma série de

alteracdes no metabolismo celular, que estdo relacionadas com a falta do glicogénio
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muscular, promovendo alteracbes como a diminuicdo do pH ou acidificacdo,
desnaturacado das proteinas, queda da temperatura do musculo, e da produgao de
acido latico (COSTA, 2005). O musculo do suino vivo tem um pH de 7,0 a 7,2. Na
conversdo do musculo em carne, o pH muscular reduz, tornando a carne acida. O
pH geralmente € medido aos 45 minutos apos o abate e 24 horas apds o abate
(AGROCERES..., 1997).

Outros fatores que podem influenciar esta carne sdo aqueles relacionados a
producdo, que engloba fatores como manejo, sanidade, efeitos genéticos,
ambientais e alimentares dos animais, estes afetam a qualidade da carne pela
alteracdo do pH muscular, modificacdo da cor e da capacidade do musculo em
vincular agua a sua estrutura proteica e, pela concentracdo de gordura intra e
intermuscular (MILLER, 2002).

Para aumentar o consumo e as vendas, a carne suina passou por uma
grande evolugdo nos ultimos 20 anos, observando-se a diminuigdo da gordura em
35 %, do colesterol em 15 % e das calorias em 20 %, além de ser uma importante
fonte de proteinas e vitaminas do complexo B (SILVA, 2004).

A qualidade da carne suina deve ser aperfeicoada para que satisfaga
igualmente ao consumidor e ao processador de carne, assegurando a aceitagao de
ambas as partes (TOLDRA; FLORES, 2000).

3.1.1. Atributos de qualidade da carne suina

A cor é muito importante na carne fresca e tem a fungdo de atrair o
consumidor e determinar a primeira impressdo. Pode ser classificada visualmente
por uma pessoa treinada usando uma escala de cor, ou objetivamente com
utilizac&do de colorimetros (AGROCERES..., 1997).

A carne de suinos possui cor uniforme, entre rosada e avermelhada,
possuindo uma pequena camada de gordura branca. A quantidade de mioglobina
existente nos musculos dependendo da espécie, sexo, idade, localizagao anatdmica
do musculo e atividade fisica exercida pelo animal (SARCINELLI; VENTURINI;
SILVA, 2007; BATISTA et al., 2010).

Os problemas de descoloragdo tém haver com a oxidagao dos pigmentos,

morfologia, pH do musculo, espécie, idade, sexo, musculo e atividade fisica (PARDI
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et al., 2001). Quase todas as proteinas na carne sado desnaturadas com tratamento
de calor (a mioglobina desnatura a cerca de 60 °C), que tem um efeito drastico na
cor da carne (GIRNTH-DIAMBA, 2007).

A carne PSE é um problema sério as industrias, por possuir baixa
capacidade de retengdo de agua, perda excessiva de exsudato e sua textura se
caracterizam por uma estrema flacidez e cor palida (RUBENSAM, 2001; FAO, 2001;
FARIA, 2008).

O desenvolvimento da carne DFD é em decorréncia do pH alto, a carne tem
uma grande capacidade de retengdo de agua no interior da célula, sua coloragao é
escura, onde também a condigdes favoraveis para o desenvolvimento de
microrganismos tendo a vida util reduzida (FAO, 2001; SARCINELLI ; VENTURINI;
SILVA, 2007; FARIA, 2008).

Capacidade de retengcdo de agua (CRA) é definida como a habilidade da
carne em reter agua durante a aplicagdo de alguma forga externa, pode ser
influenciada pelas condig¢des iniciais da proteina, pelo pH do meio, pela forga idnica
e espécie do ion e pela temperatura (JUDGE, 1989). Um musculo com alta CRA é
suculento e qualificado com alta pontuagédo organoléptica. Aquele com baixa CRA
perde a maior parte de sua agua durante o cozimento (MOURA, 2000).

Baseados nestes processos metabdlicos de transformagdo do musculo em
carne, a carne suina pode ser classificada em quatro categorias, de acordo com
Bridi e Silva (2015).

e RFN: carne de cor normal, textura firme e n&o exudativa. E a carne
desejavel de alta qualidade, com cor caracteristica do corte analisado, com textura
firme e ndo exudativa.

e RSE: carne que apresenta uma cor desejavel, entretanto, sua textura é
mole e apresenta baixa capacidade de retencédo de agua.

e PSE: carne de cor palida, de textura mole e com baixa capacidade de
retencao de agua.

e DFD: carne de cor escura, de textura firme e com grande capacidade
de retengao de agua.

A menor capacidade de retengdo de agua da carne implica em perdas do
valor nutritivo pelo exsudato liberado, resultando em carne mais seca e com menor
maciez. Caracteristicas de maciez como firmeza e sensacbes tateis estédo

relacionadas com a capacidade de retencdo de agua, pH, grau de gordura de
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cobertura e caracteristicas do tecido conjuntivo e da fibra muscular (PARDI et al.,
2001)

A maciez é um dos atributos mais importantes a determinar a aceitabilidade
de carnes e a satisfacdo do consumidor. E afetada por trés das principais categorias
de proteinas da carne: proteinas do tecido conectivo, das quais o colageno € o
principal componente, proteinas miofibrilares, principalmente actina e miosina e
proteinas sarcoplasmaticas (JUDGE, 1989).

O conteudo de gordura intramuscular € uma caracteristica muito importante
para a satisfacdo do consumidor da carne suina. Além de influir na suculéncia da
carne, a gordura intramuscular também atua no sabor e na conservacgéo da carne, o
que também esta relacionado ao tipo de acido graxo presente em sua constituicao, o
que é influenciado pela dieta do suino, seu peso e sexo, dentre outros (GARCIA-
MACIAS, 1996).

O suino moderno comegou a ser desenvolvido no inicio do século passado.
Pressionados por uma melhor produtividade para tornar a espécie economicamente
mais viavel e pelas exigéncias da populagéo por um animal com menos gordura, 0s
técnicos e criadores passaram a desenvolver um suino (e n&do mais porco) com 30%
de massa anterior e 70 % de posterior. Os suinos comegaram a apresentar menores
teores de gorduras na sua carcaga e a desenvolver massas musculares
proeminentes, especialmente nas suas carnes nobres, como o lombo e o pernil
(ABPA, 2015).

3.1.2. Cortes suinos

Os cortes suinos podem ser classificados em grandes cortes, cortes padréo
e cortes especiais. Os grandes cortes referem-se a divisdo da carcagca em meia
carcaca, dianteiro, corpo e traseiro. Por sua vez, os cortes padrao sdo derivados
destes grandes cortes, sendo estes a mascara e orelha, papada, paleta,
sobrepaleta, carré, pernil, costela e barriga, pé e rabo. A paleta (Figura 1) esta
localizada no terco dianteiro da carcaca, corte obtido pela separacdo das massas

musculares inseridas na escapula, umero radio ulna e insergdes do carpo. O limite
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do seu corte é da cartilagem superior da escapula a articulagdo radiocarpocubital
(PINTO, 2005).

Figura 1 - Paleta inteira (a) e fatiada (b)
Fonte: FRIOCENTER (2015)

3.1.3. Conservagao da carne pela salga

Muitos métodos de conservagao baseiam-se no controle ou reducao do teor
de agua dos alimentos, procurando associa-los a manutencédo da qualidade de uma
forma global. Entre estes, os métodos de secagem, congelamento e adigdo de
soluto sdo os mais utilizados para esse fim (KIRCHHOF et al., 2008).

No caso das carnes salgadas, a combinagdo da elevada concentragéo de
cloreto de sodio e baixa atividade de agua, garantem uma maior vida-de-prateleira
ao produto, mesmo sendo acondicionado a temperatura ambiente (AMBIEL, 2004).

O processamento de produtos carneos tem a finalidade de prolongar sua
vida-util. Os aditivos e coadjuvantes de fabricagdo atuam sobre as enzimas e micro-
organismos, reduzindo a deteriorag&o, atribuem caracteristicas sensoriais, cor, sabor
e aroma (ROMANELLI; CASERIL; LOPES FILHO, 2002; SARCINELLI; VENTURINI;
SILVA, 2007).
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A qualidade dos derivados carneos conservados pela salga depende da
velocidade da desidratacdo. Onde esta deve proporcionar equilibrio na concentragao
externa e interna de sal, na extensao toda da pecga de carne utilizada, onde reduz a
umidade natural e permite a secagem uniforme do produto manipulado (MENNUCCI,
2009)

Algumas caracteristicas do sal podem interferir no processo de salga dos
produtos carneos, sendo que dependendo da sua pureza e granulométrica podem
retardar sua penetragcédo na carne e diminuir a capacidade de retengdo com aumento
da concentrag&o de sal (MENNUCCI, 2009).

De acordo com Noébrega (1982) e Youssef (2000), o cloreto de sdédio
influéncia nas propriedades sensoriais da carne e aumenta a forga ibnica,
melhorando a solubilidade e a funcionalidade das proteinas miofibrilares
(SGARBIERE, 1998).

Segundo Hui (2001), o sal utilizado no processo de cura deve ser puro, uma
vez que impurezas (metais) aceleram o desenvolvimento de oxidagao lipidica e
provocam rancidez nas carnes curadas.

As finalidades da utilizagdo do nitrato de sodio ou potassio e nitrito de sédio
ou potassio & preservar aroma, inibir o crescimento de micro-organismos, retardar a
progressao da oxidacéo lipidica, conferir e fixar a cor rosea avermelhada, as quais
sdo caracteristicas dos produtos curados (FARIA, 2001; HUI, 2001).

A quantidade de nitrito excessiva pode causar a formagao de um nucleo de
cor verde podendo apresentar-se simultaneamente com a superficie (queimadura
pelo nitrito). Contudo, se a quantidade de nitrito for insuficiente, o interior dos
produtos curados pode aparecer descolorado (FARIA, 2001).

De acordo com o Regulamento Industrial de Inspec¢do de Produtos de
Origem Animal (RIISPOA), o emprego de nitratos e nitritos esta restrito aos
seguintes limites o teor em nitrito ndo ultrapasse a 200 partes por milhdo (0,02 %).
Os nitritos de sédio ou de potassio s6 podem ser empregados, isoladamente ou em
combinagao, nas seguintes proporgdes maximas: 1-240 g para cada 100 litros de
salmoura (0,24 %) e 2- 60 g para cada 100 Kg de carne, na cura a seco de mistura
com o sal (0,06 % a seco); 3 - 15 g para cada 100 Kg de carne picada ou triturada,
de mistura com o sal (0,015 % no método direto) (BRASIL, 1952).
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Existem diversos métodos de incorporagdo dos ingredientes, de cura as
carnes, cOmo a cura a seco, cura por imersdo, cura por injecdo, métodos
combinados, curas rapidas diversas (PARDI et al., 1996)

O processo de cura € um processo fisico, bioquimico e bacterioldgico
complexo, onde a carne absorve sal, agentes de cura e outros componentes do
meio de cura e perde suas substancias, proteinas, extratos, sais, vitaminas, agua,
etc,. para o meio de cura. A cura nao é realizada apenas pela agcéo do sal, mas
também dos agucares e dos nitratos e nitritos (STIEBING, 1998).

A maioria das carnes curadas € submetida a cocgdo antes de serem
levadas a fixagdo dos sais, algumas séo vendidas com pouco ou nenhum tratamento
térmico, sendo necessario submeté-las ao processo de cocgéo antes do consumo. A
carga microbiana inicial desses produtos € idéntica a microbiota da carne fresca até
que sejam aplicados os sais de cura (APHA, 2001).

Entre as carnes salgadas, podem ser mencionadas a carne-de-sol, um
produto semi-dessecado e preservado pelo sal, produzida no nordeste brasileiro, a
partir de uma tecnologia propria. A carne é deixada em locais cobertos e bem
ventilados e a secagem € rapida formando uma espécie de casca protetora para
conservar o interior da carne umido e macio (VIEIRA NETO, 1982).

O charque surgiu como uma alternativa para contornar as dificuldades com
a alta perecibilidade da carne e a dificuldade de distribuicdo e armazenamento
devido ao clima quente e a grande extenséo territorial. O que diferencia o charque e
a carne de sol esta na maior quantidade de sal e de exposicdo ao sol ao qual o
charque é submetido, o que lhe garante uma maior durabilidade (PARDI et al.,
2007).

Com a necessidade das industrias em ampliar seu mercado consumidor fez-
se com que as mesmas buscassem novas alternativas para um produto com melhor
qualidade que o charque, originando-se o jerked beef. Este produto se difere do
charque pela adicdo de nitrito de sédio na salmoura durante seu processamento e
utilizacdo de embalagem a vacuo, permitindo uma melhor aparéncia e durabilidade
ao produto (PINTO et al., 1998; AMBIEL, 2004).

Segundo a Instru¢do Normativa n° 22 de 31 de julho de 2000, entende - se
por jerked beef ou carne bovina salgada, curada e dessecada, o produto carneo
industrializado, obtido de carne bovina, adicionado de cloreto de sédio e sais de

cura, submetido a um processo de maturacdo e dessecacdo. Em relagcdo as
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caracteristicas sensoriais do produto, este possui deve apresentar cor résea, textura,
sabor e odor caracteristico do produto (BRASIL, 2000).

Sendo uma variedade do charque, o jerked beef tem como matéria-prima a
carne bovina de dianteiro e de ponta-de-agulha, bem como do coxdao duro e do
traseiro como um todo (LIRA; SHIMOKOMAKI, 1998; PICCHI, 1998). No
processamento desses produtos, as carnes sdo desossadas e cortadas em
camadas de 3 a 5 cm denominadas “mantas” e posteriormente salgadas (GOMEZ,
2006).

Quanto aos atributos fisico-quimicos do jerked beef estes podem ser

visualizados na Tabela 1.

Tabela 1 — Parametros Fisico-Quimicos para o Padrao de Identidade e Qualidade
do Jerked Beef

Parémetros Valores maximos™
Atividade de agua 0,780
Umidade (%) 55,00
Residuo mineral (%) 18,30

Fonte: Adaptado de BRASIL (2000)
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4. MATERIAL E METODOS

4.1. MATERIAL

Os cortes de paleta de carne suina utilizada para elaboragao das formulacdes
da paleta salgada suina, o sal grosso e o sal fino foram adquiridos no comércio local
da cidade de Medianeira—PR. O sal de cura (Cura-Ibrac®) foi fornecido pela Ibrac
(Sao Carlos, SP).

Para o desenvolvimento do produto e a realizacdo das analises foram
utilizados os laboratérios de Industrializagcao de Carnes e Analise de Alimentos, da
UTFPR Campus Medianeira, a qual dispbe de estrutura adequada para o
desenvolvimento das atividades de pesquisa, garantindo a qualidade e seguranga
alimentar dos produtos desenvolvidos.

4.2. METODOS

4.2.1. Pesquisa de mercado

Para a realizagcado da pesquisa de mercado, foi estruturado um questionario,
com itens de preenchimento multiplos e dicotdbmicos (ANEXO 1), abordando dados
socioeconémicos e perguntas relacionadas aos habitos de consumo e perfil de
compra da carne suina e de carnes salgadas. O questionario continha 20 questdes,
as quais foram aplicados a 100 individuos, sendo estes alunos e demais
funcionarios da UTFPR, Campus Medianeira e colaboradores da Cooperativa
Agroindustrial Lar, Unidade de Missal-PR no periodo de 14 a 20 de outubro de 2015.

4.2.2. Elaboragao da carne salgada suina

Para processamento deste produto foram realizados testes preliminares,
utilizando como base a formulacido e método para o produto jerked beef proposto



22

por Terra (1998) e Ibrac (2014), com adaptagdes. Foram adquiridos 8 Kg de paleta
suina, sendo que a pele e os ossos foram retirados para se obter um produto mais
uniforme, conforme a Figura 2. Posteriormente, as paletas foram cortadas em
pedacos de tamanho aproximado de 50 a 90 g, sendo estas submetidas ao
tratamento em salga umida (30, 60 e 90 minutos) e seca (1, 2 e 3 dias para cada
tempo de salga umida) totalizando 12 amostras elaboradas em ftriplicata.

Figura 2- Paleta suina cortada, desossada e sem pele
Fonte: AUTORA (2015)

Para a elaboragao da salmoura (3 L) utilizaram-se 33,5% de sal refinado e 3%
de Cura Ibrac, conforme Ibrac (2014). Posteriormente, esta salmoura foi dividida em
trés recipientes a fim de proceder-se a salga umida nos cortes suinos em diferentes
tempos de imersao (30, 60 e 90 minutos). Para proceder com a salga a seco, as
pecas de carne foram recobertas com sal grosso para a sua desidratagao, sendo
retiradas desta etapa apenas no momento das analises. Os processos de salga

umida e seca podem ser visualizados na Figura 3.

E—t .
Figura 3- Processo de salga umida (a) e salga seca (b) com recobrimento sal grosso (c)
Fonte: AUTORA (2015)
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A fim de garantir maior confiabilidade, os resultados das analises foram
comprados com os parametros da Instru¢do Normativa n° 22 de 31 de julho de 2000
que regulamenta os limites legais para jerked beef de carne bovina, uma vez que

nao ha especificagées para este produto com carne suina (BRASIL, 2000).

4.2.3. Analises realizadas na carne salgada suina

4.2.3.1. Rendimento

O rendimento do produto foi realizado através da pesagem inicial dos cortes
in natura e ap6s o periodo de salga correspondente, sendo calculado de acordo com
a expressao:

Rendimento = Ps*100/P;

Onde: Ps= peso final e P;= peso inicial

4.3.2.2 Umidade

Para o calculo da umidade, utilizou-se a metodologia descrita pela Instrugao

Normativa n° 20 de 21/07/1999, a qual preconiza a secagem em estufa a 105 °C até

peso constante (BRASIL, 1999).

4.3.3.3 Atividade de agua (Aw)

As formulagdes foram analisadas em um medidor de atividade de agua
(modelo AquaLab 4TE®, marca Decagon Devices) a temperatura de 25 °C.
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4.3.4.4 Residuo mineral fixo (cinzas)

Para esta determinagéao, seguiu-se o proposto pelo método de incineragdo em

mufla a 550 °C com carbonizagao prévia descrita pela AOAC (2005).

4.3.6.5. Analise dos dados

Para a pesquisa de mercado os dados foram analisados expressando-se em
valores percentuais (%). Os resultados das analises foram analisados por ANOVA e
teste de Tukey e considerados significativamente diferentes quando p < 0,05. Para
as analises estatisticas foi empregado o software STATISTICA 8.0 (Statsoft Inc.,
Tulsa, OK, USA).
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. PESQUISA DE MERCADO

Com relagéo a pesquisa de mercado, observou-se que os entrevistados eram
55 % do sexo feminino e 45 % do sexo masculino, com idade predominante entre 18
e 25 anos, sendo estes, discentes dos cursos superiores da UTFPR, Campus
Medianeira, corroborando com os dados referentes ao grau de instrugdo, onde 70 %
mencionaram possuir nivel superior incompleto, indicando que estes sao alunos
desta referida instituicao.

Quanto a renda familiar (Figura 4), 45 % dos entrevistados apresentam
rendimentos de 2 a 4 salarios minimos, o que representa um valor maximo de R$
3.151,99 ao més. A profissdo mais citada foi a de estudante (50 %), sendo que
muitos ndo possuem renda prépria pelo fato de estarem matriculados nos cursos
superiores de ensino em periodo integral (manha e tarde). Contudo, 30 % daqueles
que possuem uma profissdo, enquadram-se na atividade de monitor de produgao,
tendo em vista o grande numero de industrias, principalmente no setor de alimenticio

(produtos carneos, lacteos e biscoitos) situado na regido oeste do estado do Parana.

4 ™
m 45%

H 35%

| 15%

m 5%

R$1.575,99)

1.576,00a
3.151,99)

<2sal. min. (< 2adsal. min. (RS 4a 10sal. min.

(RS 3.152,00 4
7.879,99)

5 0%

10 a 20 sal. min. = 20 sal. min. (RS

(RS 7.880,00 4
15.759,99)

Figura 4- Renda Familiar Mensal
Fonte: AUTORA (2015)

15.760,00)
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A maioria dos entrevistados (50%), residem na cidade de Medianeira,
seguidos dos municipios de Missal (30 %), Santa Helena (10 %), Sdo Miguel do
Iguagu e Vera Cruz do Oeste, ambos com 5 %. A predominancia dos residentes em
Medianeira é devido a localizagdo do campus da UTFPR, uma vez que a pesquisa
realizou-se com maior enfase nas dependéncias desta instituicdo. Nota-se que,
quanto ao estado de origem dos entrevistados, a maioria (78 %) s&o provenientes do
Parana, mais especificamente das regides oeste, com predominancia para Missal
(30 %) e Medianeira (26 %). Os demais estados citados foram: Sdo Paulo (15 %),
Rio Grande do Sul (5 %) e Bahia (2 %).

Quando questionados sobre o consumo de charque, 65 % destes disseram ja
o ter consumido, sendo que 60 % tem preferéncia pelo charque bovino. A frequéncia
de consumo do charque (Figura 5) apresentou-se dividida entre aqueles que o
consomem ao menos 2 vezes ao més (38 %) e 1 vez na semana (33 %). Esse

consumo sO ndo € maior pela falta de informacéo ou pelo preg¢o do quilo do charque.

40%
35%

20%

10%

Figura 5- Frequéncia do consumo de charque
Fonte: AUTORA (2015)

Com relagao as formas de consumo do charque, observou-se que 60 % dos
entrevistados fazem uso no arroz carreteiro, seguidos de 24 % que incrementam-no

em petiscos e bolinhos na forma de recheio, conforme demonstrado na Figura 6.
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Figura 6- formas de consumo de charque
Fonte: AUTORA (2015)

Quando questionados sobre o consumo da carne suina, notou-se que, um
elevado percentual, 77 % consomem este produto, a qual tem-se destacado no
aumento das vendas, mesmo sendo rotulada como uma carne gordurosa e com alto
teor calorico e de colesterol. Observando-se o consumo semanal (Figura 7), nota-se
que 41 % utilizam a carne suina em suas preparagdes. Tais resultados podem ter
sofrido influencia devido ao elevado consumo de produtos suinos salgados (63 %),
dentre estes o kit feijoada, (43 %), pelo fato de ser um prato apreciado pelos
brasileiros e por ser uma tipica do Brasil, seguida pelo charque (14 %) e costela
defumada (6 %).

24%

17%

o
o

. 2 0/"0
]

2 vezespor 1 vez por semana 2 veiesao mes 1vezao mes ocasionalmente
semana

Figura 7- Frequéncia de consumo de carne suina
Fonte: AUTORA (2015)
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Com relagéo aos tipos de cortes suinos mais consumidos (Figura 8), 58 %
responderam preferir a costela, provavelmente por ser uma carne mais acessivel
financeiramente. Apenas 10 % disseram consumir a paleta, a qual pode ser melhor
aproveitada no desenvolvimento de derivados carneos, levando-se em consideragéao
seu valor de compra reduzido quando comparado ao pernil suino (20 %). Esses
dados sao condizentes com o perfil citado pelos entrevistados quando questionados
sobre os fatores mais relevantes no momento da compra, uma vez que 39 % e 28 %
destes respectivamente mencionaram que o prego e aparéncia estdo entre os mais

impactantes durante a aquisicao e um produto (Figura 9).
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Figura 8- Corte suino mais consumido
Fonte: AUTORA (2015)
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Figura 9- Avaliacdo na compra de um produto
Fonte: AUTORA (2015)
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Para os produtos carneos suinos salgados, a frequéncia de consumo pode
ser observada na Figura 10. Nota-se que existe uma grande tendéncia de ingestéo
semanal, com 49 % dos entrevistados que fazem uso 2 vezes na semana e 35 %
que utilizam estes produtos (kit feijoada, charque e/ou costela defumada) 1 vez na

semana.
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Figura 11 - Frequéncia de consumo de cames salgadas
Fonte: AUTORA (2015)

Figura 10 - Frequéncia de consumo de carnes salgadas
Fonte: AUTORA (2015)

Em virtude do elevado consumo destes produtos salgados, tais entrevistados
foram questionados sobre a aquisicdo de um produto suino similar ao jerked beef
(produto salgado bovino) sendo que 75 % destes mencionaram estar a favor do
consumo do mesmo, despertando interesse em realizar nesta pesquisa o
desenvolvimento deste produto, com intuito de otimizar o processo de salga durante

sua producao.

5.2. Analises das formulag¢des do produto de paleta suina salgada

Na Tabela 2 podem ser visualizados os parametros de umidade, atividade de

agua (aw) e residuo mineral fixo do corte da paleta suina in natura.
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Tabela 2 — Parametros de umidade, atividade de agua e residuo mineral fixo da
carne suina (paleta) in natura

Parémetros
Amostra Umidade (%) Aw Residuo mineral fixo (%)
Paleta suina in 75,57 £ 0,93 0,97+ +0,00 1,2 % £ 0,09
natura

Os resultados encontrados para umidade e atividade de agua s&o similares
aos observados por Terra, Cichoski e Freitas (2008), em pesquisa que também
utilizou a paleta suina curada, com valores respectivos de 75,54 e 0,982.

Na sequéncia serao apresentados os resultados para estes parametros apos
0s processos de salga (Umida e seca), visando obter para este produto parametros
similares ao exigido para o jerked beef em tempo reduzido, de forma a otimizar o
processo o que provavelmente vira a contribuir para o valor econédmico do produto.
Os resultados destas analises apos diferentes tempos de salga umida estéo

apresentados na Tabela 3.

Tabela 3- Parametros de rendimento, umidade, atividade de agua e residuo mineral

fixo das amostras de carne suina (paleta) apos diferentes tempos em salga umida

Paréametros
Tempo de salga Umidade Residuo mineral Aw
Uumida (min) fixo (%)
(%)

30 70,99 + 0,42° 3,73+ 0,11° 0,90 +0,00°

60 70,93 £ 1,10° 5,20 £ 0,48° 0,94 +0,01°

90 66,69 + 1,03 5,64 +0,712 0,94 £0,01°
Legislagao* Max. 55,00 Max. 18,00 Max. 0,78

Letras minusculas diferentes na mesma coluna indicam diferenga significativa (p<0,05)

* Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade para Jerked Beef (BRASIL, 2000).

No processo de salga umida, notou-se, que a carne suina comegou a perder
umidade significativamente (p<0,05) a partir de 90 minutos de salga quando
comparado aos demais tempos (30 e 60 minutos), observando-se a redugdo na

atividade de agua e incorporando sal a partir de 60 minutos, corroborando com o
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aumento no teor de residuo mineral fixo. Contudo, quando correlacionado o corte in
natura, nota-se que 30 minutos de salga umida proporcionou redugdo no teor de
umidade de 75,57 % para 70,99 %, demonstrando a efetividade do sal na perda de
agua do produto.

Apesar de tratar-se de espécies distintas e sabendo-se das diferencas dos
parametros fisico-quimicos entre a carne suina e bovina, os resultados encontrados
no presente trabalho para a carne suina salgada analogo ao jerked beef estao
abaixo dos limites especificados pela legislagdo, atendendo os parametros de
producao.

ApOs os trés tempos de imersao em salmoura os mesmos parametros foram
avaliados no decorrer da salga a seco conforme Tabela 4.

Pode-se observar que nos tempos de imersdo em salmoura de 30 e 60
minutos, os resultados no 2° dia de salga seca para umidade e atividade de agua se
encontraram abaixo do limite, e, portanto, de acordo com o recomendado pela
legislagdo para um produto similar, contudo, para o parametro residuo mineral s6
estava de acordo com valor maximo estipulado na legislagdo no 1° dia de salga
seca, devido a carne absorver este condimento e aumentar assim os valores em
minerais. Estes dados corroboram com a perda de peso, a qual foi aumentando no
decorrer dos dias, uma vez que a elevagdo na concentragdo de sal grosso
condicionou a maior saida de agua para o ambiente externo.

Ao analisar os cortes de carne suina imergidos em salmoura no tempo de 90
minutos, nota-se que no 1° dia de salga seca, estes atendiam aos parametros
desejados de umidade, atividade de agua e residuo mineral fixo. Além de que o seu
rendimento também foi significativamente maior, demonstrando que esse tempo de
imersdo em salmoura seria mais eficiente conforme recomendado por Ibrac (2014)
além de representar menor custo de producgéo.

O registro fotografico dos tempos de imersdo em salmoura (30, 60 e 90
minutos) nos diferentes tempos de salga a seco (1, 2 e 3 dias) podem ser
visualizadas nas Figuras 11, 12 e 13, respectivamente. Nessas ilustracbes podemos
perceber que o uso do nitrato e nitrato influenciam sobre a cor do produto deixando
ele atrativo ao consumidor por ter uma coloragao que pode influenciar a compra e o
consumo do produto. Na pesquisa podemos avaliar a que o custo do processo pode

diminuir com o uso da salmoura a 90 minutos com uma aceleracao no processo de
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desidratagdo tendo no 1° dia de salga seca o produto ja dentro dos parametros da

legislac&o vigente tendo uma economia ndo precisando o uso da estufa.

Tabela 4 - Parametros fisico-quimicos das amostras de carne salgada suina apos
salga seca

Tempo de salga a seco Tempo de salga umida (min)

(dias) 30 60 90

Umidade (%)

56,741,073

58,66+1,81%"

55,02+0,68"*

2 54,89+1,61%" 52,89+1,92%° 52,610,46*
3 53,87+1,17%* 52,61+5,02°° 54,01+1,28%*
Aw
1 0,82+0,02 0,81+0,01°* 0,78+0,00 °*
2 0,75+0,00 ° 0,74+0,00 ° 0,76+0,00 **°
3 0,75+0,01 0,74+0,02 ° 0,7+0,00 °
Residuo mineral fixo (%)
1 16,33+0,86 *° 15,2240,74%®  14,280,33 *°
2 18,9430,022 **  18,64+1,04 *  17,240,94 B
3 19,48+1,56 19,07#1,60 **  19,91+0,61 **
Perda de peso (%)
1 11,39+1,27 &° 13,11+£0,25%®  11,9+0,66 *°
2 14,13+ 0,83  13,87+1,54 *®  18,54+0,61*"
3 14,58+ 0,64 ** 15,8543,65 **  15,14+0,85 *®

Médias seguidas da mesma letra (minuscula) na linha, ndo diferem entre si (p<0,05).

Médias seguidas da mesma letra (maiuscula) na coluna, néo diferem entre si (p<0,05).
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Figura 11- Cortes da paleta suina apds o periodo de 30 minutos em salga umida nos diferentes
tempos (1, 2 e 3 dias) em salga seca
Fonte: AUTORA (2015)

Figura 12- Cortes da paleta suina apés o periodo de 60 minutos em salga umida nos diferentes
tempos (1, 2 e 3 dias) em salga seca
Fonte: AUTORA (2015)

Figura 13- Cortes da paleta suina apds o periodo de 90 minutos em salga umida nos diferentes
tempos (1, 2 e 3 dias) em salga seca
Fonte: AUTORA (2015)
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6. CONCLUSAO

O preco é a principal fator observado na hora da compra, sendo um aspecto
de muita importancia, e em segundo lugar a validade do produto. O comportamento
do consumidor estd mudando em relagdo a carne suina pois esta vencendo as
barreiras do conceito de carne gordurosa altamente cal6rica pelo fato de
melhoramento genético, onde ha estudos das empresas em produzir novos produtos
que venham a competir com o mercado de carnes. Uns dos cortes suinos mais
apreciados e adquirido in natura é o pernil por ser um corte nobre e magro. Portanto
a industrializacédo de cortes como paleta € uma alternativa importante para a
industria.

O tempo de cura umida com a salmoura mostrou que dependendo do tempo
da salmoura, essa pode acelerar o processo possibilitando a obtengcdo de um
produto final com parametros de qualidade necessarios mais rapido. A paleta suina
curada salgada com a cura umida por 90 minutos em apenas 1 dia de salga seca
apresentou parametros fisico-quimicos adequados para essa classe de produto
comparado a legislagado de produtos similares como o jerked beef. Ressalta-se que
este fator € importante para a industria um vez que promove economias pela
aceleragcéo do processo além de, dispensar o uso de outros processos de secagem
como a estufa, que ocasionaria uma elevagéo no custo do produto, ou secagem ao
sol, cuja apresenta dificil controle de qualidade microbiolégica e quanto a

padronizagao.
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ANEXOS

Ministério da Educacao

UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO

PARANA rPR
Campus Medianeira

UNVERSIADE TECHOLOGCA EDERALLOPARANA

QUESTIONARIO DE PESQUISA DE MERCADO
ELABORAGAO DE UM PRODUTO SALGADO SUINO (JERKED BEEF)

Nome: Data: [

Sexo: () Feminino () Masculino

Idade (anos): ( )18a25 ( )26-35 ( )36—-45 ( )Acimade 46

Renda familiar (Salario minimo em R$ 788,00):
( ) <2sal. Min. (< R$1.575,99)

( )2a4sal Min. (R$ 1.576,00 a 3.151,99)

( )4 a10sal. Min. (R$ 3.152,00 a 7.879,99)

( )10 a 20 sal. Min. (R$ 7.880,00 a 15.759,99)
() >20sal. Min. (R$ 15.760,00)

Profissao (ocupacao):

Grau de instrugao:

(' )Ensino fundamental incompleto ( )Ensino médio completo
( )Ensino fundamental completo ( )Ensino superior incompleto
( )Ensino médio incompleto ( )Ensino superior completo ou mais

41

1-Vocé ja consumiu alguma vez charque bovino e/ou carne de sol e/ou carne seca e/ou

jerked beef?
( )Sim ( )Nao

2-Vocé tem o habito de consumir charque bovino e/ou carne de sol e/ou carne seca e/ou

jerked beef?
( )Sim ( )Nao

2.1- Se sim, com que frequéncia vocé consome:
( )1 vez/semana ( )2 vezes/més ( )1 vezpormés ( )Ocasionalmente

2.2-Se sim, de que forma (s) vocé consome?
() Recheios de petiscos/bolinhos ( ) Arroz carreteiro ( ) Estrogonofe
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() Recheios de escondidinho () Cozida/frita/assada () Outros:

3-Vocé tem habito de consumir carne suina?
( )Sim ( )Nao

3.1- Se sim, com que frequéncia vocé consome:
( )2 vezes/semana ( )1 vez/semana ( )2 vezes/més ( )1 vez por més ( )Ocasionalmente

4-VVocé consome produtos salgados suinos ( Ex: kit feijoada, etc)?
( )Sim ( )Nao Qual (s)?:

4.1Se sim, qual a frequéncia:
( )1 vez/semana ( )2 vezes/més ()1vezpormés ( )Ocasionalmente

5- Vocé consumiria um produto salgado suino similar ao charque/ jerked beef?
( )Sim ( )Nao

6- Qual o corte da carne suina que vocé mais consome?
() pernil ( )lombo ( ) paleta( )costela ( ) outros

7- O que vocé avalia para aquisicdo de um produto carneo?
( )Prego ( )Embalagem ( )Aparéncia
( )Prazo de validade ( )Marca () Outros:



