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RESUMO

O consumo de derivados carneos tem sido relacionado com a alta ingestéo de sal, e
séo frequentemente relacionados com problemas de saude; onde se tem buscado por
ingredientes, que possam ser utilizados como substitutos do cloreto de sédio. Neste
cenario as pimentas se destacam por possuir grande capacidade antioxidante devido
a seus constituintes quimicos de origem natural. O objetivo deste estudo foi produzir
um embutido cozido, tipo apresuntado misto de carne ovina de descarte e suina com
a substituicdo parcial do cloreto de sodio por pimenta malagueta (Capsicum frutescens
L). Foi realizada a secagem da pimenta malagueta por liofilizacdo. As pimentas in
natura e liofilizadas foram avaliadas quanto as caracteristicas fisico-quimica,
centesimal, mineral e microbiolégica, além da quantificacdo dos compostos bioativos
e capacidade antioxidante. Foi realizada a caracterizacdo das carnes ovina de
descarte e suina utilizadas como matérias-primas na elaboragcédo dos apresuntados.
Foram desenvolvidas quatro formulacées denominadas de FO, F1, F2 e F3 com
substituicdo parcial do cloreto de sédio nas concentracdes de 0, 10, 20 e 30% por
pimenta malagueta liofilizada em p6. As formulacbes foram analisadas quanto as
caracteristicas fisicas, fisico-quimicas, composi¢cdo centesimal, microbiolégicas e
andlise sensorial, além da quantificacdo de sédio. A pimenta malagueta liofilizada
apresentou preservacdo dos compostos organicos e dos compostos bioativos. As
carnes ovinas e suinas apresentaram alto valor proteico, baixo teor de gordura e
valores de atividade de agua intermediério. Foi possivel substituir até 30% do cloreto
de sédio nos apresuntados mistos por pimenta malagueta; atendendo o padrdo
estabelecido pela legislacdo. Os apresuntados apresentaram baixo conteudo lipidico
além de apresentaram boa aceitacdo pelo pelos provadores com indice de
aceitabilidade acima de 70%, caracteristicas, que sugerem a possibilidade de
aproveitamento da carne ovina de descarte na elaboracao de apresuntados.

Palavras-chaves: Antioxidante. Descarte. Embutido. Sensorial.



ABSTRACT

The consumption of meat derivatives has been linked to high salt intake, and are often
related to health problems, where one has been looking for ingredients that can be
used as substitutes of sodium chloride. In this scenario the peppers stand out because
they possess great antioxidant capacity due to their chemical constituents of natural
origin. The objective of this study was to produce a mixed avocado type mixed cooked
sausage with a partial substitution of sodium chloride for chilli pepper (Capsicum
frutescens L). The chili pepper was dried by lyophilization. The peptides in natura and
lyophilized were evaluated for physicochemical, centesimal, mineral and
microbiological characteristics, in addition to quantification of bioactive compounds and
antioxidant capacity. It was carried out the characterization of the ovine meat of discard
and swine used as raw materials in the elaboration of the present ones. Four
formulations named FO, F1, F2 and F3 were developed with partial substitution of
sodium chloride at concentrations of 0, 10, 20 and 30% by lyophilized chilli powder.
The formulations were analyzed for physical, physico-chemical, centesimal,
microbiological and sensory analysis, as well as quantification of sodium. The
lyophilized chili pepper showed preservation of organic compounds and bioactive
compounds. The sheep and pig meat presented high protein, low fat content and
values of intermediate water activity. It was possible to substitute up to 30% of the
sodium chloride in the mixed harvests for chilli pepper according to the standard
established by the legislation. The present ones had low lipid content and were well
accepted by the testers with an acceptable rate above 70%, characteristics that
suggest the possibility of using the sheep meat of discard in the elaboration of avocado.

Keywords: Antioxidant. Discard. Embedded. Sensory.
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Capitulo 1

1 INTRODUCAO

A alimentacdo constitui uma pratica indispensavel para todos os seres
humanos. A evolucao da sociedade com modificacées no estilo de vida, a insercao da
mulher no mercado de trabalho e o cotidiano acelerado, contribui para mudancas nas
refeicoes.

Neste cenario, os consumidores tém buscado por alimentos de rapido e
facil preparo, que sejam sensorialmente satisfatorios e que tragam beneficios a sua
saude; fazendo com que as comunidades industrial e cientifica venham investir no
desenvolvimento de novos produtos, que atendam estas demandas (OLIVEIRA et al.,
2013).

Entre os diversos tipos de alimentos de rapido e facil preparo existem
variedades de derivados carneos, que permite a utilizacdo de cortes carneos menos
nobres e de espécies que nao representam grande consumo. Em razdo das
caracteristicas sensoriais de odor e sabor acentuados, a carne de ovinos de descarte
€ utilizada como sub aproveitamento. A utilizacdo destas carnes em formulacdes
adicionadas de carne bovina e suina tem sido sugerida e os produtos resultantes sédo
sensorialmente satisfatorios e mais atrativos do que a forma in natura (SANTOS
JUNIOR et al., 2009).

Dentre os produtos carneos destaca-se o apresuntado, que se caracteriza
por ser um produto de alta preferéncia do consumidor, o qual é obtido a partir de uma
forma simples de processamento; contribuindo para a conservacdo da carne,
agregando a esta valor monetario.

O consumo dos produtos carneos esta ligado a ingestdo de grande
quantidade sodio, devido a utilizagdo de sais como o cloreto de sédio, ingrediente que
desempenha papel fundamental na etapa de cura, auxiliando no desenvolvimento das
propriedades sensoriais, de textura e sabor no processamento na fabricacdo destes

embutidos. Este ingrediente é utilizado desde a antiguidade até os dias atuais, por
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prolongar a vida util da carne, atuando como conservante, pois 0 mesmo auxilia na
reducao de atividade de agua e na solubilizacéo das proteinas (ORDONEZ, 2005).

Diversas estratégias ja foram adotadas para substituir o cloreto de sodio
nos alimentos devido a vinculacdo deste ao desenvolvimento de doencas como
hipertensdo e consequentemente problemas cardiovasculares e calculos renais
(OLIVEIRA, et al., 2013). Neste sentindo, as comunidades cientifica e industrial tém
buscado encontrar ingredientes que sejam saudaveis e, ainda, apresentem as
mesmas funcionalidades do cloreto de sodio. Entre as novas fontes como alternativa
de ingredientes os antioxidantes naturais representam uma opcao viavel para os
consumidores e uma opc¢ao de ingredientes naturais com acao de conservante.

Plantas condimentares, que possam atuar na conservacdo é uma opc¢ao.
Destas fontes, as pimentas do género Capsicum tém se tornado objeto de estudo por
sua composicdo quimica abranger componentes naturais como: compostos fendlicos,
carotenoides e acido ascoérbico, que possuem acdo antioxidante (REIFSCHEIDER,
2000; PINTO; PINTO; DONZELES, 2013).

A pimenta malagueta (Capsicum frutescens L.) pertencente ao género
Capsicum, que possui sabor picante ou pungente devido a presenca de
capsaicinoides e compostos bioativos com acao antioxidante (PINTO; PINTO;
DONZELES, 2013), pode ser considerada uma alternativa a ser utilizada na
substituicdo do sal em embutido carneo, tornando-se uma opg¢ao para minimizar os

problemas de salde das pessoas, que tenham problemas com a alta ingestao de sal.
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2 JUSTIFICATIVA

No Brasil, a Organizacdo Mundial da Saude (OMS) recomenda que o
consumo diario de sal ndo exceda cinco gramas por dia. Para isso foi assinado um
“Termo de compromisso” entre o Ministério da Saude e algumas associagbes
brasileiras industrias de alimentacdo em 2013, visando um pacto para a reduc¢éo do
consumo de sal em varias categorias alimenticias, incluindo os produtos carneos. A
meta sera reduzir o teor de sodio até 1180 mg/100 g em 2015 e 1116 mg/100 g até
2020 em produtos de presuntaria - presunto, apresuntado (ABIA, 2013).

O consumo de derivados carneos tem sido correlacionado com a alta
ingestdo de sal e sdo frequentemente relacionados com problemas de saude como:
aumento da pressao arterial, doencas cardiacas e até mesmo alguns tipos de cancer.
A substituicdo do sddio por sais de potassio e magnésio vem sendo utilizada. Porém,
h& um grande interesse em substitutos naturais, que possam atuar na conservacao
destes alimentos. Uma alternativa seria a utilizacdo de pimenta malagueta, conhecida
por condimentar comidas e excitar o apetite devido a sua pungéncia, apresenta em
sua composicao compostos fendlicos, acido ascorbico e carotenoides em niveis que
variam de acordo com a espécie, gendtipo e grau de maturacdo, que agem como
antioxidantes naturais auxiliando na conservacgao dos alimentos (ZANCARINO, 2008;
PINTO PINTO; DONZELES, 2013).

A carne ovina de animais de descarte apresenta resisténcia para seu
consumo de forma in natura devido ao seu aroma e sabor caracteristico (MADRUGA
et al., 2007). A utilizacdo de carne ovina de descarte no processamento de
apresuntado misto (carne ovina e suina) com a substituicdo parcial do cloreto de sédio
por pimenta malagueta pode ser considerada uma alternativa de agregar valor a carne
de descarte ovina e melhorar a renda dos produtores, além de reduzir parcialmente o
teor de sodio; oferecendo um produto de qualidade, saudavel que possa vir contribuir
para evitar doengas cronicas com doencas como hipertensao e cardiovasculares aos
consumidores, além de ser mais uma opc¢ao culinaria.

Nos proximos capitulos seréo apresentados uma breve reviséo de literatura
(capitulo 2), descricdo do processamento de pimenta malagueta (capitulo 3) e
apresuntado misto de carne suina e ovina com substituicdo parcial do sédio por

pimenta malagueta (capitulo 4).
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O objetivo geral deste trabalho foi elaborar um embutido cozido, tipo

apresuntado, com carne ovina de descarte e suina com a substituicdo parcial do

cloreto de sédio por pimenta malagueta.

Os objetivos especificos deste trabalho foram:

Processar e desidratar a pimenta malagueta e analisar a
composicao fisico-quimica, centesimal, mineral e qualidade
microbioldgica;

Quantificar os compostos bioativos e a capacidade antioxidante da
pimenta malagueta na forma in natura e liofilizada;

Desenvolver um apresuntado misto com substituicdo parcial do
cloreto de sédio pela pimenta malagueta;

Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas, composi¢cdo centesimal,
microbioldgicas e sensoriais do apresuntado misto de carne ovina

de descarte e suina com adicéo de pimenta malagueta.
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Capitulo 2

1 REVISAO DE LITERATURA

1.1 Reducéo de so6dio em produtos carneos

A alimentacédo do brasileiro se caracteriza pelo elevado consumo de carne
vermelha e de seus derivados, que de um modo geral esta associada ao elevado
consumo de sédio (CLARO et al., 2015). Em produtos processados, o sédio é utilizado
ndo apenas para conferir sabor, mas principalmente por suas propriedades
tecnoldgicas, que o caracteriza como um dos ingredientes chave na formulacéo
destes produtos.

O sal em produtos cérneos atua desidratando e modificando a presséo
osmotica, o que inibe o crescimento microbiano (ORDONEZ, 2005). Além disso,
solubiliza as proteinas miofibrilares musculares contribuindo para a ligacdo da
particula da carne para a emulsificacdo da gordura e para o aumento da Capacidade
de Retencdo de Agua (CRA) atuando nas perdas por cozimento e na melhoria da
qualidade e textura do produto (PARDI et al., 2007). Porém, por estar vinculado a
varias doencas cronicas, tem-se buscado a reducdo do mesmo nos produtos
alimenticios, tornando um desafio para a industria de alimentos (INGUGLIA et al.,
2017).

Entre os problemas de saude ligados a ingestao de sddio em derivados a
base de carne, destacam-se: as doencas cardiovasculares, obesidade, hipertensao e
até mesmo alguns tipos de cancer, doencas estas tidas como problemas de saude
publica e que em tempos recentes tém acometido adultos, idosos e criancas
(OLIVEIRA et al., 2013; HYGREEVA; PANDEY; RADHAKRISHNA, 2014).

A Organizacdo Mundial da Saude (OMS) recomenda que a ingestdo de
sédio seja no maximo cinco gramas para pessoas saudaveis, porém no Brasil o
consumo medio de sodio excede em mais de duas vezes esta recomendacao, devido
nao somente ao sal utilizado nas preparacdes culinarias, mas também aos contidos
em alimentos industrializados (MARTINS, 2013).
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Para manter as caracteristicas sensoriais no produto e atingir as taxas de
reducdo de sodio recomendadas pela OMS, a utilizacéo de outros tipos de sais como:
de potassio, magnésio, calcio, especiarias como “sal de ervas”, sais de fosfatos como
realcadores de sabor e utilizacdo de transglutaminase, destacam-se por serem 0S
principais substituintes utilizados estudados (ARAUJO, 2012; BONFIM et al., 2014;
YOUTSUYANAGI et al., 2016).

Muitas pesquisas foram desenvolvidas no setor carneo nos mais variados
produtos. Como reportado na literatura, trabalhos com a substituicdo do cloreto de
sédio por outros tipos de sais, como fosfatos e cloreto de potassio em salsichas
(YOUTSUYANAGI et al., 2016); por cloreto de potassio em embutido cozido de peru
(NASCIMENTO, 2010); por outros de sais de cloreto de potassio, magnésio e célcio
em presunto cozido (GALINA, 2014); em processamento de presunto (DELIZA et al.,
2013), em linguica toscana (BERNARDI; ROMAN, 2011), em presunto cozido e
defumado de tilapia (DEFAVERI; NICOLETTI; BRIGIDO, 2016) e reducéo parcial de
cloreto de sédio por aditivo comercial (BIS et al., 2016). Porém, de acordo com estes
estudos, a utilizacdo de outros tipos de sais na reducéo parcial ou substituicdo do
sédio ocasiona um sabor residual amargo, que gera baixa aceitacdo em
concentracbes elevadas desses tipos de substituintes, além de descaracterizar o
sabor dos produtos a depender da concentracdo utilizada.

Dentre os produtos carneos industrializados, um dos mais encontrados a
disposicdo no mercado é o embutido tipo apresuntado, amplamente consumido e
apreciado pela populacdo mundial devido as suas caracteristicas sensoriais, porém
se caracterizam por possuirem grandes concentracdes de cloreto de s6dio em suas
formulacbes. Este produto é originado a partir do processamento de cortes
musculares de animais suinos, submetidos ao processo de cocgdo adequado. E
permitido a adicdo de aditivos e coadjuvantes constituido de sddio e outros tipos de
sais. O padrédo de identidade e qualidade para este produto estabelece que sua
composicdo quimica deve ser no minimo 13% de proteinas e no maximo 5% de
carboidratos, 75% de umidade e 12% de gordura (BRASIL, 2000).

O processamento do apresuntado difere do presunto devido a etapa de
moagem, O que permite a utilizacdo de cortes carneos menos nobres e o0
reaproveitamento de carnes de baixa aceitagéo pelos consumidores, enquanto que o

presunto se caracteriza por usar peca de carne inteira em blocos ou reestruturados.
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Com base nas tendéncias atuais de alimentacdo pela busca da
reformulagéo de seus produtos com o intuito de torna-los mais saudaveis, além do
apelo de alimento natural, o apresuntado se encaixa como objeto de estudo para a
reducado do cloreto de sodio com o intuito de reformular um produto, que atenda as

expectativas tanto sensoriais como de saude para os consumidores.

1.2 Pimenta malagueta como antioxidante natural

Como todos os alimentos, os produtos carneos estdo em constantes
modificacdes, oriundas de alteracgdes fisicas, enzimaticas, microbioldgicas e quimicas
como as reacgfes de oxidacdo de lipidios e outros nutrientes susceptiveis a acdo do
oxigénio e radicais livres; causando o aparecimento de odores e sabores
desagradaveis, modificacdes do valor nutricional e consequentemente a diminuicao
da vida de prateleira (COSTA et al., 2009).

A estabilidade oxidativa, durante a vida util de produtos curados, € alvo de
estudos que investigam o impacto do cloreto de sodio ou sua reducao nas atividades
bioquimicas. Estudos recentes demonstram que o comportamento da oxidagao
lipidica juntamente com outros processos como protedlise podem vir a influenciar no
processamento e nas caracteristicas préprias de produtos a base de carne
(HARKOUSS et al., 2015; YOUTSUYANAGI et al., 2016; WU et al., 2016).

A busca por alternativas entre as novas fontes inexploradas de
antioxidantes naturais representa uma opcao sustentavel para preservar a qualidade
da carne e seus derivados. O uso de compostos bioativos, provenientes de vegetais
como agentes antioxidantes, possui um grande potencial para preservar a carne
contra a deterioracao oxidativa (FALOWO; FAYEMI; MUCHENJE, 2014).

O género Capsicum, que abrange uma variedade de pimentas utilizadas
pra condimentar pratos alimenticios, por excitar o apetite devido a sua ardéncia, &
caracteristico por possuir compostos na sua composi¢cdo quimica, que age como
antioxidantes naturais, destacando entre estes constituintes a vitamina C e E,
carotenoides e compostos fenélicos (REIFSCHNEIDER, 2000).

Dentre tantas pimentas pertencentes a este género, a pimenta malagueta
(Capicum frutescens L.) se destaca por possuir compostos bioativos, que possui acao
antioxidante como capsaicinéides, os compostos fendlicos, acido ascoérbico e os
carotenoides. Costa et al. (2009); avaliando a capacidade antioxidante de pimentas

cumari, cambuci e malagueta reportaram que de todas as concentracfes de extrato
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testadas, a malagueta apresentou a maior concentragéo de atividade antioxidante em
relacdo a demais variedades de pimentas.

Nas pimentas de coloracdo vermelha ha predominancia de carotenoides
denominados de capsantina, capsorrubina, B-caroteno e zeaxantina. Os carotenoides
estdo entre os constituintes alimenticios mais importantes, pois sdo considerados
pigmentos naturais responsaveis pelas cores de amarelo a laranja ou vermelho de
muitas frutas, hortalicas e sdo também consideradas substancias bioativas com
efeitos benéficos a saude, sendo que alguns deles apresentam atividade pro-
vitaminica A (RODRIGUEZ- AMAYA; KIMURA; AMAYA-FARFAN, 2008).

A pungéncia da pimenta malagueta é devido a presenca da capsaicina que
sdo compostos constituidos de analogos estruturais denominados de capsaicinoides
(PINTO; PINTO; DONZELES, 2013). Ja foram identificados 14 capsaicindides, entre
eles o componente mais importante e mais picante € a capsaicina (WESOLOWSKA,
JADCZAK; GRZESZCUK, 2011). Em um estudo realizado por Costa et al. (2009) a
pimenta malagueta apresentou teor de 235,80 mg/ 100 g em extrato cloroférmico de
capsaicindides.

As pimentas sdo conhecidas por possuirem alto teor de vitamina C (acido
ascorbico), que é considerado um composto importante para a alimentacdo, bem
como para a indastria alimenticia, pois é largamente utilizada como antioxidante para
estabilizar sabor, odor e cor nos alimentos (PINTO; PINTO; DONZELES, 2013). Como
observado por Chaves e Furtado (2015) em pimenta de cheiro obteve média durante
0 armazenamento de 13 mg/g para esta vitamina, Braga et al. (2012) quantificou
meédia de 21,46 mg/g em cinco progénies de pimentas (Capsicum frutescens L.) e
Reboucas, Valverde e Teixeira (2013) no estudo da bromatologia da pimenta
malagueta in natura, obtiveram teor de 121,5 mg/g para vitamina C; demonstrando
alto teor desta vitamina.

Outros compostos que influenciam na acao antioxidante nas pimentas sao
denominados de compostos fendlicos, os quais sdao modificados de acordo com o
amadurecimento e a época do ano dos frutos (PINTO; PINTO; DONZELES, 2013).

Estes compostos de origem fendlica encontram-se as antocianidinas,
flavonas, flavondis e com menor frequéncia, as auronas, chalconas e isoflavonas
(DAMBROS, 2014). Melo et al. (2011) avaliaram a quantidade de fendlicos em
variedades de pimentas “bode”, “cumari” e “malagueta”, entre elas a que se destacou

com maior quantidade deste composto foi a pimenta malagueta. Carvalho et al. (2014)
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também encontraram valores expressivos em genotipos de pimentas Capsicum spp.
de compostos fendlicos.

Neste sentido, as pimentas do género Capsicum, como a pimenta
malagueta, por possuir caracteristicas de antioxidantes naturais, torna-se viavel seu

estudo como antioxidante natural para a industria alimenticia.

1.3 Ovinos de descarte na elaboracédo de embutidos carneos

A criacdo de ovinos constitui-se em importante atividade econémica para a
regido do nordeste do Brasil, e de forma especial para o semiarido, tendo em vista as
condicdes climéticas favoraveis da regido para a criacdo desta espécie (NOGUEIRA
FILHO et al., 2010).

A industria de carne de ovinos tem como alvo um mercado em plena
expansdo (AZEVEDO; ANTONIALLI, 2008). Segundo a Associacao Brasileira de
Criadores de Ovinos (ARCO), atualmente o consumo per capita de carne ovina € de
cerca de 400 gramas anuais, um namero considerado baixo se comparado aos 47 kg
de carne de frango/ano, 35 kg de carne bovina e 15 kg de suina (CEPA, 2016).

Fatores nutritivos, sensoriais e tecnolégicos podem influenciar na qualidade
e na consequente aceitacao pelos consumidores da carne ovina. Para aumentar o
consumo da carne ovina, no Brasil, é preciso popularizar a comercializacdo desta
carne seja na forma de cortes ou através de elaboracdo de embutidos semelhantes
aos comercializados atualmente.

Existem diferencas quanto a composi¢cdo quimica de carnes de ovinos
jovens e adultos, que nesta Ultima classe apresenta menores teores de umidade e
maior teor de gordura (ZEOLA et al., 2004; BONAGURIO et al., 2004). Outro fator
decisivo na aquisigdo de carnes € a maciez, que se caracteriza como um importante
parametro de qualidade. Portanto, carnes mais macias, que geralmente pertence a
animais jovens, apresentam um maior valor comercial (MONTE et al., 2012). Estes
parametros podem influenciar na decisdo de consumo, onde 0s consumidores
preferem as carnes de cordeiros por apresentarem menor teor de gordura e maior
maciez, frente aos ovinos em idade avancada, considerados de descarte.

A carne de animais de descarte, embora apresente boa fonte de proteina é
utilizada como sub aproveitamento em razdo de suas caracteristicas sensoriais de

odor e sabor acentuados. A utilizacdo destas carnes em formulacdes adicionadas de
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carne bovina e suina tem sido incluidas e os produtos resultantes sdo sensorialmente
satisfatorios e mais atrativos do que a forma in natura (SANTOS JUNIOR et al., 2009).

A producdo de embutidos tem como base a utilizagcdo de carnes suinas,
por ser de facil transformacdo, o que justifica sua utilizacdo em diversas linhas,
tornando-se a proteina animal mais consumida mundialmente. Porém, pesquisas
foram desenvolvidas para a elaboracdo de produtos carneos com a utilizacdo de
outras carnes como matéria-prima; substituindo a carne suina ou reduzindo-a,
parcialmente, por carnes de outras espécies. Entre os estudos existentes de produtos
a base de carne ovina, vale destacar os trabalhos realizados nos ultimos anos:
embutido fermentado tipo salame, utilizando carne de ovelhas de descarte
(PELEGRINI et al., 2008); hamburguer de carne de ovinos de descarte enriquecido
com farinha de aveia, que foi bem aceito no painel sensorial (SANTOS JUNIOR et al,
2009); utilizacdo da carne de ovinos de descarte na elaboracdo de mortadelas
(GUERRA et al.,, 2012); apresuntados elaborados a partir da carne de ovinos
pantaneiros de diferentes categorias (BURIN et al, 2015); presuntos crus defumados
e ndo defumados, copas, presuntos cozidos, mortadelas, hambuargueres e bacon
elaborados a partir de carne ovina (cordeiros, ovelhas e carneiros) (CEPA, 2016).

A composicao das carnes ovinas consideradas de descarte apresenta alto
valor nutricional. Santos Junior et al. (2009), avaliando a composicao centesimal de
carne de ovinos de descarte encontraram 19,18% de proteina, 5,40% de lipidios,
1,18% de cinzas e 76,00% de umidade, resultado semelhante ao reportado por
Yoshihara (2014) ao avaliar ovelhas de descarte mesticas Santa Inés com valores
médios de 75,29% de umidade; 2,51% de cinzas; 19,10% de proteinas e 5,47% de
lipideos.

O processamento da carne de ovinos velhos em apresuntado misto
juntamente com a carne suina, tornam-se opgdes viaveis, pois existe a necessidade
de aproveitar a carne desta espécie, que atraves da elaboracdo de produtos
processados, proporcionard maior variedade para o consumidor e uma opgdo de

destino desta carne para o produtor.
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Capitulo 3

PROCESSAMENTO DA PIMENTA MALAGUETA (Capsicum frutescens L.):
CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA, CENTESIMAL, MICROBIOLOGICA E
COMPOSTOS BIOATIVOS

RESUMO

A pimenta malagueta é bastante estimada por condimentar comidas, e excitar o
apetite devido a sua pungéncia e possuir na sua composicdo compostos com acdo
antioxidante. Objetivou-se com este trabalho analisar a composicéo fisico-quimica,
centesimal, mineral e microbiolégica, além de quantificar compostos bioativos e a
capacidade antioxidante de pimenta malagueta (Capsicum frutescens L.) na forma in
natura e liofilizada. As pimentas foram avaliadas quanto as caracteristicas fisico-
quimica (pH, atividade de agua, acidez titulavel e sdlidos soluveis totais), centesimal
(proteina, lipidios, umidade, cinzas, carboidratos totais e valor calérico) mineral (macro
e microminerais) e microbiolégica (coliformes totais, termotolerantes, bolores e
leveduras e pesquisa de Salmonella), além de quantificar e realizar a correlacdo de
Pearson entre compostos bioativos e a capacidade antioxidante. Foi observado que
ocorreu a preservacdo dos compostos organicos e dos compostos bioativos na
pimenta malagueta apés o processo de liofilizagao.

Palavras-chaves: Antioxidante. Carotenoides. Fendlicos. Liofilizacao.

ABSTRACT

Chilli pepper is highly prized for spicing food and stimulating the appetite due to its
pungency and has in its composition compounds with antioxidant action. It was aimed
at this work analyzing the physicochemical, centesimal, mineral and microbiological
composition, as well as to quantify bioactive compounds and the antioxidant capacity
of chilli pepper (Capsicum frutescens L.) in the fresh and lyophilized form. Minerals
(macro and microminerals) and microbiological (total coliforms, thermotolerant, Total
carbohydrates and caloric value), found in both freeze-dried and fresh peppers were
evaluated according to their physicochemical characteristics, and centesimal form
(protein, lipids, Molds and yeast, and Salmonella research); besides, this research
quantifies and performs a Pearson correlation between bioactive compounds and
antioxidant capacity. It was observed that the organic compounds and bioactive
compounds were preserved in the chili pepper after the lyophilization process.

Keywords: Antioxidant. Carotenoids. Phenolics. Lyophilization.
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1 INTRODUCAO

Dentre as variedades de pimentas, a malagueta (Capsicum frutescens L.)
€ uma das mais conhecidas e utilizadas no Brasil. Ela pertence a familia das
solanaceas, apresenta coloracdo verde antes do seu amadurecimento e se torna
vermelha apés a maturacédo; atinge em meédia 3 cm de comprimento e de 0,4 a5 cm
de largura. As pimentas pertencentes a este género estao entre as plantas cultivadas
mais antigas das civilizacbes. Atualmente, acredita-se que este género consiste em
27 espécies, sendo utilizadas como especiarias e temperos por todo o mundo
(GURNANI et al., 2015; VALVERDE, 2011; ZANCARANO, 2008).

Provavelmente, civilizagbes antigas do México e da América do Sul
utilizaram as pimentas como primeiros aditivos alimentares para melhorar o aroma,
cor e sabor dos alimentos. As pimentas também eram empregadas para melhorar a
ingestdo de carnes e tornar cereais mais atraentes (REIFSCHNEIDER, 2000).

As pimentas se destacam pela sua pungéncia, devido a presenca da
capsaicina em sua composicdo. A capsaicina possui andlogos estruturais
denominados de capsaicindides, que variam de fruto para fruto e as condicdes em
gue 0s mesmos se encontram e sao produzidos (PINTO; PINTO; DONZELES, 2013).

A pimenta é uma boa opc¢do para ser utilizada como corantes naturais e
conservantes por apresentar grandes quantidades de compostos antioxidantes,
guantidades elevadas de polifendis, vitaminas e carotenoides. Apresenta alto valor
nutricional, atribuindo aos componentes de proteinas, glicidios, lipidios, minerais
vitaminas, agua e celulose ou fibras (REIFSCHNEIDER, 2000).

A pimenta malagueta é bastante estimada por condimentar comidas e
excitar o apetite devido a sua pungéncia. No Brasil, ela pode ser apreciada em pratos
a base de peixe e carne, além de estar presente em receitas tipicas como no acarajé
baiano (ZANCARANO, 2008).

Uma das formas de preservar 0s compostos presentes na pimenta €
atraves da secagem por liofilizacdo, que se caracteriza como uma técnica, que retira
da &gua contida no alimento ou produto através de congelamento da parte liquida e
posterior sublimacéo, resultando em produtos com grande valor agregado (VERAS,
2010).
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Diante do exposto, este trabalho teve por objetivo analisar a composicao
fisico-quimica, centesimal, mineral e microbiologica, além de quantificar compostos
bioativos e a capacidade antioxidante da pimenta malagueta (Capsicum frutescens L.)

na forma in natura e liofilizada.

2 MATERIAIS E METODOS

2.1 Obtencdo e processamento da matéria-prima

As pimentas malaguetas (Figura 3.1), foram obtidas na CEASA (Centrais
Estaduais de Abastecimento) de Fortaleza — CE, acondicionadas em recipientes
plasticos e transportadas para a Planta Piloto de Frutos e Hortalicas do Instituto
Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara campus Limoeiro do Norte, para

processamento.

Figura 3.1 — Pimentas malagueta (Capsicum frutescens L.)

Fonte: Arquivo da autora.

Inicialmente as pimentas foram selecionadas de acordo com o grau de
maturacgéo (apresentando coloracdo vermelha), lavadas com solucdo de agua clorada
a 100 ppm por 15 minutos, enxaguadas com agua corrente para remoc¢ao de residuos
de cloro e foram retirados os seus pedunculos.

As pimentas foram divididas em dois lotes: cada lote com trés repeticoes,
sendo estas processadas separadamente sob as mesmas condi¢cdes. Um lote foi
triturado e reservado para analise em estado in natura e armazenado em refrigeracao.
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O segundo lote, as pimentas foram cortadas longitudinalmente com o objetivo de
aumentar a superficie de contato no procedimento da secagem.

Em seguida, foram acondicionadas em recipientes de vidro e congeladas a
-20 °C e submetidas a liofilizacdo por aproximadamente 31 horas e 40 minutos em
liofilizador (LIOTOP) a uma temperatura de -51 °C. Apds a secagem por liofilizacao as
pimentas foram submetidas ao processo de trituracdo em moinho analitico (STAR FT
50), a fim de se obter um pa fino para a sua utilizagdo como ingrediente de formulacao
do apresuntado.

2.2 Composicéao fisico-quimica

As andlises fisico-quimicas realizadas na pimenta malagueta in natura e
liofilizada foram: pH através de um pHmetro previamente calibrado. A acidez titulavel
foi determinada por titulacdo com solucéo de hidréxido de sodio 0,1 M e os resultados
foram expressos em % de &cido citrico. A atividade de agua (Aw) foi medida com o
auxilio de higrobmetro Aqualab, e os sélidos soluveis totais determinado com auxilio de
refratdmetro digital modelo WYA-1S; sendo o resultado expresso em °Brix. Os
procedimentos analiticos seguiram as recomendacfes da AOAC (2002).

2.3 Composicao centesimal, mineral e valor calérico

A composicdo centesimal da pimenta na forma in natura e liofilizada foi
determinada por meio das analises de umidade pelo método gravimétrico em
aquecimento em estufa a 105 °C, cinzas por incineragcdo em mufla a 550 °C, lipidios
utilizado o método de Soxhlet empregando hexano para extragdo. A proteina bruta,
através método de Kjeldahl por meio da digestdo com mistura digestora (sulfato de
cobre, sulfato de potassio e acido sulfurico), seguido de destilacéo e posterior titulagcao
com solugéo de acido cloridrico em que empregou-se 6,25 como fator de conversao
de nitrogénio em proteina e carboidratos totais (soma dos redutores e ndo redutores)
segundo os procedimentos analiticos da AOAC (1995). Os resultados foram
expressos em g/100 g.

Para a pimenta malagueta in natura os macronutrientes foram expostos

tanto em base umida como em base seca conforme a equacéo 3.1:
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%BS = M x100 Eq:3.1
100-MU
onde: BS base seca; MC massa do composto (macronutrientes); MU massa da

umidade da pimenta malagueta em base umida.

A determinacéo do valor caldrico foi calculado considerando-se os fatores
de conversdao de Atwater de 4, 4 e 9 para proteina, carboidrato e lipideo,
respectivamente e os resultados expressos em kcal (MERRILL; WATT, 1973).

A determinagao dos compostos minerais de macrominerais (P, K, Ca, Mg,
S) e microminerais (Fe, Zn, Cu, Mn, B, Na) foi realizada de acordo com a metodologia
de Malavolta; Vitti e Oliveira, (1989). Os teores de Ca, Cu, Fe, Mg, Na, Mn e Zn foram
determinados por espectrofotometria de absorcdo atdbmica; o K pelo método da
fotometria de chama, P foi calculado colorimetria do molibdado de amonio e metavano
de amdnio com auxilio de espectrofotdmetro; S por tubidimetria de sulfato de bério; o
B pelo método da colorimetria da Azometina-H. Os resultados foram expressos em
mg/100 g.

2.4 Analises microbiolégicas

As analises microbiologicas obedeceram as recomendacdes da RDC n° 12
de 2001, a qual aprova o Regulamento Técnico sobre Padr6es Microbiologicos para
Alimentos. Foi realizada a contagem de coliformes totais (35 °C) e termotolerantes (45
°C), sendo os resultados expressos em Numero Mais Provavel (NMP/mL) através da
técnica de tubos multiplos; pesquisa de Salmonela sp. Para a confirmacédo de
auséncia ou presenca em 25 gramas de amostra e contagem de bolores e leveduras.
Os resultados apresentados em unidades formadoras de colénias (UFC/mL). As
analises foram realizadas em triplicatas, utilizando a metodologia proposta por
American Public Health Association (APHA, 2001).

2.5 Compostos bioativos

2.5.1 Obtencéo dos extratos
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Para a realizacdo das analises de fendlicos totais, capacidade
antioxidantes pelo os métodos ABTS * e FRAP, foi obtido o extrato das pimentas in
natura e pimentas secas por liofilizacdo seguindo o método de Larrauri et al. (1997).
Foram adicionadas as amostras metanol a 50%, seguidas de homogeneizacdo e
repouso por 60 minutos. Posteriormente, as amostras foram centrifugadas a 15.000
rpm, durante 15 minutos e obtido os sobrenadantes. Adicionou-se acetona 70% as
amostras, onde foram realizados os mesmos procedimentos anteriores. Os extratos
obtidos foram acondicionados em frascos de vidro protegidos da luz para as

posteriores analises.

2.5.2 Determinacao de vitamina C

O teor de vitamina C foi determinado através do método titulométrico com
a solucdo de 2,6-diclorofenol, conhecido como Reagente de Tillmans; utilizando
solucdo de &cido oxalico para diluicdo das amostras. O ponto final da titulacdo foi
detectado pela viragem da solucdo de incolor para réseo, sendo os resultados

expressos em mg/100 g de &cido ascoérbico em base seca (AOAC, 1997).

2.5.3 Carotenoides totais

Utilizou-se a metodologia descrita por Rodriguez-Amaya (2001). A amostra
foi homogeneizada com Celite® e acetona para auxiliar na extracao dos pigmentos. A
mistura obtida foi filtrada e o residuo lavado sucessivas vezes com acetona até a
retirada completa dos pigmentos. Adicionou éter de petroleo e agua destilada ao
extrato obtido até a separacéo das fases. A fase inferior constituida de agua e acetona
foi descartada e a fase superior foi adicionado um grama de sulfato de sodio anidro.
A leitura foi realizada em espectrofotometro a 450 nm e calculado conforme a Equacéo

3.2 sendo estes resultados expostos em base seca.

AxV x10*

A;:j; Xma Eq 32

C:
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onde: C corresponde a quantidade de carotenoides totais (ug de zeaxantina/g); A é
absorbancia; V equivale ao volume (mL); A%;.m corresponde ao valor de

absortividade da zeaxantina (2348) e m . € a massa de amostra (g).

2.5.4 Polifendis totais

A concentracdo dos fendlicos nos extratos das amostras foi determinada
utilizando Folin Ciocalteau conforme Larrauri et al. (1997) e Obanda e Owuor (1997).
Para a quantificacdo foi empregada uma curva padrdo com solucdes em diferentes
concentragdes de 4cido gélico (0, 20, 30, 40 e 50 ug).

Foram adicionados 0,5 mL do extrato da amostra (descrito no item 2.5.1) a
bal6es volumétrico de 10 mL. A partir destas diluicdes foram retiradas aliquotas de 1
mL e adicionadas em tubos de ensaio aos quais foram adicionados 1 mL de reagente
Folin Ciocalteau, 2 mL de carbonato de sodio anidro (Na2CO3) a 20% e 2 mL de agua
destilada. Os tubos foram agitados para facilitar a homogeneizacdo e deixados em
repouso por 30 minutos a temperatura ambiente. Em seguida, realizou-se as leituras
em espectrofotdbmetro a 700 nm. Os resultados foram expressos em base seca em

equivalente de &cido galico por grama (mg de GAE / g de extrato).

2.6 Atividade antioxidante

A determinacdo da atividade antioxidante pela captura do radical livre
ABTS" foi realizada de acordo com a metodologia recomendada por Rufino et al.
(2007). A partir do extrato obtido (descrito no item 2.5.1) foram preparadas diluices
de 0,5; 1,0 e 2,0 mL das quais foram transferidas aliquotas de 30 pL para tubos de
ensaio com 3,0 mL do radical ABTS* e homogeneizadas. Apés seis minutos realizou-
se a leitura em espectrofotdmetro a 734 nm. A atividade antioxidante foi calculada
baseada na curva padréo de trolox. Os resultados foram expressos em puM trolox/g de
amostra.

A determinagdo da atividade antioxidante através do método de reducao
do ferro (FRAP) foi baseada na metodologia recomenda por Rufino et al. (2006). A
partir da solugdo padrédo de sulfato ferroso (2.000 pM), solugbes variando a

concentracdo de 500 uM a 1500 uM para a obtencdo da curva padréo. A partir do



Capitulo 3 — Processamento e caracterizagao da pimenta malagueta 41

extrato obtido (descrito no item 2.5.1) preparou-se diluicbes de 3,0; 5,0 e 10 mL para
0 extrato in natura e de 1,0; 3,0 e 5 mL para o extrato de pimenta liofilizadas de onde
foram retiradas aliquotas onde foram homogeneizadas com reagente FRAP e
colocados em banho-maria a 37 °C. Realizou-se a leitura em espectrofotometro a 595
nm apos 30 minutos. A atividade antioxidante foi calculada baseada na curva padréao
de sulfato ferroso. Os resultados foram expressos em base seca em PM sulfato

ferroso/g de amostra.

2.7 Andlises estatisticas

As andlises foram realizadas em triplicatas e os resultados obtidos foram
submetidos a analise de variancia (ANOVA). Os tratamentos estaticamente diferentes
foram submetidos ao teste “t” de Student em de significancia de 5%. Foi, ainda,
realizada a correlagdo de Pearson entre os compostos bioativos e a atividade
antioxidante. As analises estatisticas foram realizadas no programa Statisca 7
(Statsoft, 2007).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Caracterizacao fisico-quimica e centesimal

Os parametros apresentados na Tabela 3.1 permitem observar que as
pimentas malaguetas in natura apresentaram uma atividade de agua intermediaria
com baixa acidez e elevado contetdo de sélidos soltveis. Os resultados encontrados
estdo proximos aos encontrados na literatura. Valverde (2011), obteve valores de 0,98
para atividade de agua; 5,48 de pH e acidez de 0,35% de acido citrico. Braga et al.
(2012) obtiveram médias de 12,99 para solidos soluveis, 0,87% de acido citrico e 5,29
para pH ao avaliarem cinco progénies de pimenta malagueta cultivadas no municipio
de Sobral, CE. Borges et al. (2015) realizaram a caracterizacdo morfoagronémica e
fisico-quimica de pimentas em Roraima e dentre os acessos estudados, a pimenta
malagueta apresentou 10,3 °Brix, 5,07 para pH e 0,50% de acido citrico. Reis et al.
(2015) obtiveram valores de 0,27% de acido citrico, 7,2 de °Brix em pimentas da

variedade biquinho.
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Observou-se também diferencas significativas (p<0,05) entre o0s
pardmetros fisico-quimicos analisados entre a pimenta malagueta in natura e
liofilizada com excecdo do pH. Como esperado, a atividade de &gua foi menor na
pimenta malagueta liofilizada, devido ao procedimento de secagem que a mesma foi
submetida. O valor encontrado para este parametro € importante para o retardamento
do crescimento da maioria das bactérias que possa causar deterioracdo, pois este
crescimento é inibido em valores de atividade de agua inferiores a 0,91 (FRANCO;
LANDGRAF, 1996). Deste modo, a pimenta malagueta liofilizada possui
caracteristicas favoraveis a adicdo em produtos alimenticios, por apresentar baixa
atividade de agua, uma vez que o crescimento e 0 metabolismo microbiano exigem a

presenca de 4gua numa forma disponivel no alimento.

Tabela 3.1 — Parametros fisico-quimicos da pimenta malagueta (Capsicum frutescens L.) in natura e

liofilizada.
R Pimenta malagueta*
Parametros i —
in natura Liofilizada

Atividade de &gua (Aw) 0,652+ 0,08 0,20° + 0,01
pH 5,562 + 0,50 5,522+ 1,32
Acidez titulavel (% de acido citrico) 0,632+ 0,20 1,84+ 1,16
Sdlidos Sollveis totais (°Brix) 12,662 £ 0,09 44,66° + 0,04

*Letras diferentes na mesma linha diferem significativamente pelo teste de t Sutend (p<0,05).
Fonte: Elaborado pela autora.

Os parametros solidos soluveis, pH e acidez titulavel sédo indicadores de
qualidade dos frutos e refletem o estagio de maturacdo dos mesmos. Ja o teor de
soélidos soluveis é um indice de qualidade, sendo sua concentracdo e composi¢cao
componente indispensavel ao sabor do fruto (SANTANA et al., 2004). Carvalho et al.
(2014b) no estudo da caracterizacao de genotipos de pimentas Capsicum spp. citam
que durante a maturacdo, o pH das pimentas apresentou uma tendéncia a reducgéo
nos valores com o avanc¢o da maturagéo dos frutos apresentando valores variando de
4,72 a 5,48. Reis et al. (2015), citam que a conservacgao do fruto € influenciada pelo
teor de acidez, pois quanto menor este teor, melhor seu estado de conservacao, o que
contribui diretamente na qualidade de um produto final para o consumo.

Como ocorrem em matéria-prima de origem vegetal, a pimenta malagueta

in natura estudada, apresenta altos indices de umidade e carboidratos, enquanto que
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os valores de proteina e lipidios séo baixos (Tabela 3.2). Os valores obtidos para todos
0s nutrientes da pimenta malagueta in natura foram proximos ou superiores ao
encontrado por Ribeiro et al. (2008) que obtiveram 4,5% de proteinas; 5,9% de
lipideos; 8,5% de carboidratos; 1,7% de cinzas; umidade de 63,5% e valor cal6rico
105,2 kcal.

Tabela 3.2 — Composicdo centesimal da pimenta malagueta (Capsicum frutescens L.) in natura e

liofilizada.
Compostos Pimenta malagueta in natura
Pimenta malagueta liofilizada
(g/100) Base Umida Base seca
Proteinas 4,772+ 0,11 19,10% + 9,16 12,99° + 0,83
Lipideos 0,392+ 0,42 157 +15 7,48+ 4,42
Umidade 75,882 £ 4,09 - 7,59+ 2,18
Cinzas 1,282+ 0,36 5,25 + 0,39 5,50° + 1,26
Carboidratos 12,422 + 0,55 52,32+ 7,31 31,11+ 2,31
Valor energético (Kcal) 72,262 +12,48 299,80° + 14,31 243,70¢ £ 33,26

Letras diferentes na mesma linha diferem significativamente a 5% ao teste t de Student; Legenda: (-) Nao se aplica
Fonte: Elaborado pela autora.

Todos os parametros analisados apresentaram diferengas significativas
(p<0,05) em relacdo a pimenta malagueta in natura em base Umida e liofilizada. Os
resultados para carboidratos e valor energético apresentaram-se diferentes
estaticamente quando comparados em base seca e liofilizadas. O teor de proteinas,
lipideos, cinzas, carboidratos e valor energético foram superiores na pimenta
malagueta liofilizada. Estes valores podem ser entendidos pela reducéo da atividade
de agua por meio de evaporagdo, 0 que acarreta na concentragdo e preservacgao
desses compostos (CELESTINO, 2010).

Dambros (2014), estudando variedades de pimentas Capsicum spp.,
encontrou valores, que variavam para todos os compostos: umidade de 77,27 a
91,71%; proteinas de 0,80 a 2,32%; lipidios de 0,21 a 1,10%; cinzas de 0,57 a 1,54
mg/100 g e carboidratos de 6,28 a 18,47%. Valverde (2011) avaliando a pimenta
malagueta in natura encontrou valores de 0,63% de lipideos, umidade de 29,4%,
proteinas de 4,8% e cinzas valor de 0,04%.

Carvalho (2014b) estudando a composicdo centesimal da pimenta de

cheiro (Capsicum chinense), madura liofilizada, obteve valor de 12,26% para umidade.
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Este valor de umidade é superior ao encontrado no presente estudo. Carvalho (2014b)
apresentou, para o0os demais parametros analisados na pimenta de cheiro, os
seguintes valores: cinzas 5,66%, lipideos 1,01%, proteinas 10,15%, carboidratos
70,9%.

Em contrapartida, o percentual de umidade encontrado (7,48%) para
pimenta liofilizada se aproxima do determinado pela Agéncia de Vigilancia Sanitaria
(5%) para produtos liofilizados (BRASIL, 1978).

Os teores de macro e microminerais foram superiores na pimenta
malagueta liofilizada (Tabela 3.3). De acordo com Ribeiro et al. (2008) a pimenta
malagueta possui 45,7 mg de sédio, 65,2 mg de magnésio 108,3 mg fésforo, 638,3
mg de potassio, 59,9 mg de célcio, 0,9 mg de manganés 6,8 mg de ferro, 0,4 mg de
cobre, e 0,5 mg zinco. Servia et al. (2016) avaliaram as variedades de Capsicum
annuum L. relataram que a pimenta chili pode fornecer em 100 g Cu (0,7 a 0,9 mg),
Mg (330 mg), P (580 mg), Ca (369,8 mg), Na (12,9 mg 47,3) e uma proporcao
significativa de exigéncia de Fe (6 a 8 mg), Zn (6,8 a 11 mg), K (4,7 g), Mn (0,65-5,86
mg) e S (110,9-221,9 mg). A quantidade de minerais encontrada no presente estudo
demonstra a importancia do consumo da pimenta malagueta na alimentacéo, uma vez
gue a mesma pode fornecer quantidades de macro e microminerais necessarios para

a alimentacgao.
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3.2 Anélises microbiologicas

As amostras apresentaram a auséncia de coldnias para bolores e
leveduras, coliformes a 45 °C (<3 NMP/mL) e para Salmonella sp. em 25 gramas de
amostra. Estes resultados demonstram as condicdes, higiénicas sanitarias, realizadas
durante o processamento da pimenta malagueta e da qualidade da matéria-prima
escolhidas, assegurando sua qualidade microbiolégica na adicdo posterior na
alimentacao (Tabela 3.4).

Os resultados encontrados nas analises microbioldgicas foram satisfatorios
tanto para as pimentas in natura quanto para as liofilizadas; estando condizente com

os padrdes da legislacéo vigente para frutas e produtos de frutas (BRASIL, 2001).

Tabela 3.4 — Analises microbiolégicas da pimenta malagueta (Capsicum frutescens L.) e in natura e

liofilizada.
) Coliformes
Coliformes Bolores e Leveduras Salmonella
Amostras ) termotolerantes
totais (NMP/ mL) (UFC/ mL) sp
(NMP/ mL)
Pimenta malagueta o o
) <3,0 <3,0 Auséncia Auséncia
in natura
Pimenta malagueta . _
=2400 <3,0 Auséncia Auséncia

liofilizada

Fonte: Elaborado pela autora.

Cris6stomo et al. (2008) estudando uma polpa da pimenta tabasco em uma
unidade de processamento, em que ndo era realizada uma limpeza prévia nos
equipamentos antes do processamento, encontra contagem de bolores e leveduras
de 3,20 x 10’ UFC. G™L. Farias (2013), também obteve a presenca desta mesma classe
de microrganismo, durante o armazenamento de polpa de pimenta tabasco utilizado,

para a fabricacdo de molhos.

3.3 Compostos bioativos e capacidade antioxidante

Através da analise dos resultados da Tabela 3.5 pode-se perceber que os

compostos bioativos analisados foram preservados na pimenta malagueta liofilizada
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em po6, apresentando a diferenca significativa em nivel de 5%. As pimentas
malaguetas, in natura e liofiizada em po6, apresentaram significativa atividade
antioxidante. A capacidade antioxidante pelos dois métodos demonstraram valores

superiores na amostra de pimenta liofilizada.

Tabela 3.5 — Resultados dos compostos bioativos e capacidade antioxidantes e da pimenta malagueta

(Capsicum frutescens L.) e in natura e liofilizada.

Compostos
Pimenta Fendlicos Carotenoides Vitamina C FRAP ABTS*
malagueta (mg GAE/100 (1g/100 g) (mg/100 g) (uM FeSO./g) (MM Trolox/g)
9)

In natura 424,792+16,21 60,352+6,76 212,28+5,21 174,123+11,09 83,062+3,20
Liofilizada 987,75P+15,63 80,44°+10,76 253,372+6,17 204,492+19,74 126,44°+2,91

Letras diferentes na mesma coluna diferem 5% ao teste de t Student. Médias seguidas do desvio padrdo. Legenda:
GAE: &cido gélico; FRAP: Ferric Reducing Antioxidant Power; ABTS: radical 2,2"-Azinobis (3-etilbenzotiazolina-6-
acido sulfénico).

Fonte: Elaborado pela autora.

Melo et al. (2011) avaliaram concentracdo de fendlicos totais em trés
diferentes variedades de pimentas, em que a pimenta malagueta (1328,28 mg/100 g)
apresentou teores superiores as verificadas em pimenta bode (294,00 mg/100 g) e
cumari (347,12 mg/100 g). Aguiar et al. (2016) encontraram teor fendlico total variacédo
de 0,35 mg/g na pimenta Cambuci Verde a 3,06 mg/g na pimenta Naga Jolokia.
Materska (2014) obteve resultados mais baixos para compostos fendlicos nas
amostras de pimenta liofilizada.

Dambros (2014) avaliou diferentes variedades de pimentas (Capsicum
spp.) e encontrou para o teor de compostos fendélicos destas pimentas no estado in
natura variacdo de 52,45 mg/100 g a 21,20 mg/100 g; j& os carotenoides totais
variaram de 0,64 mg/100 g a 40,26 mg/100 g equivalentes de B-caroteno e o teor de
vitamina C de 158,38 mg/100 g a 18,86 mg/100 g. Costa et al. (2017) quantificaram o
teor de carotendides e acido ascorbico em pimentas das variedades “Jalapefo”
(Capsicum annuum L.), "biguinho vermelho doce" e "bode vermelho" (C. chinense
Jacquin), nas quais as pimentas de coloragcdo vermelha apresentaram maiores
conteudo de carotendides expressos em zeaxantina (29 pg) e vitamina C (132 mg/qg).

Resultados obtidos para a capacidade antioxidante nas amostras de
pimenta in natura condizem com outros estudos. Carvalho et al. (2014c) avaliando
genadtipos imaturos e maduros de pimentas Capsicum spp, observaram a atividade
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antioxidante variando entre 55,02 e 92,03 uM trolox/g nos frutos imaturos e de 39,60
al113,08 uM trolox/g nos maduros.

Costa et al. (2009) reportaram em seu estudo sobre a capacidade
antioxidantes de pimentas cumari, cambuci e malagueta, que esta Ultima apresentou
maior concentracdo de atividade antioxidante (média de 79,53%) em relacdo as
demais variedades de pimenta. Melo et al. (2011) obtiveram concentracdo de
antioxidante para a pimenta malagueta de 67,31%.

Dambros (2014) obteve para a capacidade antioxidante através do método
ABTS" resultado de 60,70%, e afirma que a maior atividade antioxidante em pimenta
(Capsicum spp.) esté correlacionada ao elevado teor de fendis totais e acido ascérbico
apresentado no fruto. Materska (2014) encontrou a atividade antioxidante superior nas
pimentas frescas em relacéo as pimentas liofilizadas.

A eficiéncia da secagem por liofilizac&o foi observada por Veras (2010), que
suas amostras liofilizadas apresentaram-se com qualidade superior as amostras
processadas em secador convectivo oferecendo produtos com alta porosidade e
Otimas caracteristicas como retencdo dos nutrientes.

Através da andlise, da Tabela 3.6, pode-se observar a relacdo entre a

correlacdo dos compostos bioativos e a capacidade antioxidante das amostras.

Tabela 3.6 — Correlacdo de Pearson (r) entre os compostos bioativos e a atividade antioxidante em

pimenta malagueta (Capsicum frutescens L.) e in natura e liofilizada.

Compostos Pimenta malagueta in natura Pimenta malagueta liofilizada
Bioativos ABTS FRAP ABTS FRAP
Fendlicos 0,19 0,76 -0,73 0,08

Carotenoides 0,89 0,98 -0,03 -0,80
Vitamina C -0,28 0,38 -0,20 -0,89

R= 0,70: Correlagao forte
Fonte: Elaborado pela autora.

Através dos resultados observou-se para a pimenta malagueta in natura a
vitamina C, que ndo demonstrou correlacdo com a capacidade antioxidante diferente
dos compostos fendlicos, que apresentaram correlagcdo positiva para capacidade
antioxidante pelo método FRAP. Ja os carotenoides demonstraram forte correlagéo

para ambos os métodos de capacidade antioxidantes. Para a pimenta malagueta
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liofilizada, os compostos fendlicos apresentaram correlacdo negativa para a
capacidade antioxidante pelo método ABTS. Ja os carotenoides e a vitamina C ambos
apresentaram correlacdo também negativa, para a capacidade antioxidante pelo
método FRAP.

A literatura relata que existe uma forte correlagcdo entre os compostos
fendlicos e a atividade antioxidante, sendo estes compostos 0s principais
responsaveis pela capacidade antioxidante em pimentas.

Neitzke et al. (2015) avaliaram os compostos antioxidantes em variedades
crioulas de pimentas (Capsicum baccatum) onde as correlagdes entre 0s compostos
antioxidantes variam de baixas a moderadas, em que a maior correlacdo encontrada
foi entre atividade antioxidante e compostos fendlicos (0,447), enquanto a menor
correlacdo encontrada foi entre a atividade antioxidante e os carotendides totais
(0,039).

Carvalho et al. (2014c) realizou a correlacdo, entre cada composto
bioativos e sua atividade antioxidante, em frutos imaturos e maduros de gendétipos de
pimentas Capsicum spp., e os resultados demonstraram a correlacdo significativa
somente entre 0s compostos fendlicos e a atividade antioxidante pelo método ABTS.
Estes autores ressaltam que € importante considerar que ndo apenas um composto
isolado pode proporcionar o potencial antioxidante em pimentas, mas o sinergismo de
varios compostos naturais.

Bae et al. (2012) avaliaram a atividade antioxidante e os niveis de
compostos bioativos em cinco diferentes extratos como solventes (hexano, acetato de
etilo, acetona, metanol e 4gua) de cultivares de pimenta (Capsicum spp.) nas quais
0s conteudos totais de compostos bioativos foram fortemente correlacionado com a
atividade antioxidante através do método de atividade antioxidante total pela captura
do radical livre DPPH, onde as cultivares de pimenta Caienne provenientes de dois
lugares distintos apresentaram valores de 0,77 e 0,89 respectivamente; a pimenta
Jalapefio valor de 0,96, e a pimenta Serrano resultado de 0,74.

O estudo realizado por Hervert-Hernandez et al. (2010) em quatro
cultivares de pimentas (Capsicum annuum L.) completamente maduras, apresentou
coloragdo vermelhas, caracteristicas semelhantes a do presente estudo;isso
submetidas a um processo de secagem em estufa a vacuo e moidas afim de obter um

po fino, observou-se forte correlacéo entre o polifendis tanto pelo ABTS e FRAP.
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4 CONCLUSAO

As pimentas malaguetas (in natura) analisadas no presente estudo
apresentam uma atividade de &agua intermediaria com baixa acidez e elevado
conteudo de sdlidos soluveis. Os macronutrientes, macro e microminerais foram
preservados durante o processo de secagem por liofilizac&o.

Houve forte correlacdo para a pimenta malagueta in natura para 0s
compostos fendlicos e carotenoides entre o método FRAP de capacidade
antioxidante. Ambas as amostras ndo apresentaram contaminacao microbiologica

estando aptas para o consumo.
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Capitulo 4

APRESUNTADO MISTO DE CARNE OVINA DE DESCARTE E SUINA COM
SUBSTITUICAO PARCIAL DO SODIO POR PIMENTA MALAGUETA
(Capsicum frutescens L.)

RESUMO

A utilizacdo de carne ovina de descarte no processamento de embutidos pode
ser considerada uma alternativa de agregar valor a carne desta espécie. A
pimenta malagueta (Capsicum frutescens L.) é uma opcéo de aditivo natural para
a industria alimenticia por possuir compostos bioativos, que possuem acgao
antioxidante. Obijetivou-se elaborar um embutido tipo apresuntado misto de
carne suina e ovina provenientes de animais de descarte, adicionado de pimenta
malagueta. Foi realizada a caracterizacdo fisico-quimica, centesimal e
microbiologica da matéria-prima. Foram desenvolvidas quatro formulag¢fes FO,
F1, F2 e F3 com substituicdo parcial do cloreto de sédio por pimenta malagueta
nas concentragdes 0, 10, 20 e 30%. Realizaram-se analises fisicas (perda de
massa na cocc¢ao, perda de massa no ciclo do congelamento, perda de massa
no reaquecimento, forca de cisalhamento), fisico-quimicas (pH, atividade de
agua, analise colorimétrica), composicdo centesimal (proteinas, lipideos,
umidade, cinzas, carboidratos, valor calérico e sbdio), microbiolégicas
(coliformes termotolerantes, Staphylococcus coagulase positiva, Salmonella sp.
e Sulfito redutor a 46 °C) e sensorial de aceitacdo. Os resultados foram avaliados
por ANOVA e teste de Tukey a 5% de significAncia e correlacdo de Pearson. As
matérias-primas apresentaram alto valor proteico e baixo teor de gordura. Os
resultados indicaram ser possivel a substituicdo de 30% de cloreto de sédio por
pimenta malagueta atendendo o padrdo estabelecido pela legislacdo. Os
apresuntados mistos de carne ovina de descarte e suina apresentaram baixo
conteudo lipidico. A substituicdo de sddio ndo afetou as propriedades fisicas e
nem a aceitacéo dos apresuntados.

Palavras-chaves: Embutido. Descarte. Ovelha. Sensorial.

ABSTRACT

The use of sheep meat in the processing of sausages can be considered an
alternative to add value to the meat of this species. Chilli pepper (Capsicum
frutescens L.) is a natural additive option for the food industry because it has
bioactive compounds that have antioxidant action. The objective was to elaborate
an embutido mixed type of pork and ovine meat coming from animals of discard,
added of chili pepper. The physical-chemical, centesimal and microbiological
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characterization of the raw material was performed. Four formulations FO, F1, F2
and F3 were developed with partial replacement of sodium chloride by chilli
pepper at concentrations 0, 10, 20 and 30%. Physical analyzes (loss of mass in
the cooking, loss of mass in the freezing cycle, loss of reheating mass, shear
force), physicochemical (pH, water activity, colorimetric analysis), centesimal
composition  (proteins,  (thermotolerant coliforms,  Coagulase-positive
Staphylococcus, Salmonella sp., and Reducing Sulfite at 46 ° C) and sensory
acceptance. The results were evaluated by ANOVA and Tukey's test at 5% of
significance and Pearson's correlation. The raw materials presented high protein
and low fat content. The results indicated that it is possible to substitute 30% of
sodium chloride per chili pepper according to the standard established by the
legislation. The mixed lamb steers mixed with low-fat and pork presented low lipid
content. The substitution of sodium did not affect the physical properties nor the
acceptance of the present ones.

Keywords: Embedded. Discard. Sheep. Sensory.

1 INTRODUCAO

A carne dos ovinos destaca-se, dentre as carnes vermelhas, por seu
alto valor nutritivo e por possuir parametros de qualidade recomendavel em
relacdo a outras espécies de animais.

Existem diferencas quanto a composi¢ao quimica da carne de ovinos
jovens e adultos em que esta Ultima classe apresenta menores teores de
umidade e maior quantidade de teor de gordura, sabor e aroma mais intensos,
textura mais firme e elevado contetdo proteico (BONAGURIO et al., 2004; CRUZ
et al. 2016; MONTE et al., 2012; ZEOLA et al., 2004). Carnes mais macias, que
geralmente pertencem a animais jovens, apresentam menor teor de gordura e
maior maciez; frente aos ovinos em idade avancada considerados de descarte e
por isso menor valor comercial (MONTE et al., 2012).

A carne de animais de descarte, embora apresente boa fonte de
proteina, é utilizada como subprodutos, em razdo de suas caracteristicas
sensoriais de odor e sabor acentuados. A utilizacdo destas carnes em
formulagfes adicionadas de carne bovina e suina tem sido sugerida (SANTOS
JUNIOR et al., 2009). Uma alternativa é a sua aplicacdo na formulacdo de

embutidos. Entre os estudos existentes de produtos a base de carne ovina
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destacam-se os embutido fermentado tipo salame utilizando carne de ovelhas
de descarte (PELEGRINI et al., 2008); hamburguer de carne de ovinos de
descarte enriquecido com farinha de aveia (SANTOS JUNIOR et al., 2009);
utilizacdo da carne de ovinos de descarte na elaboracdo de mortadelas
(GUERRA et al., 2012) e apresuntados elaborados a partir da carne de ovinos
pantaneiros de diferentes categorias (BURIN et al., 2015).

Os apresuntados séo produtos elaborados com matéria-prima menos
nobre do que o presunto e que vem ganhando mercado nos ultimos anos por
serem um produto de boa qualidade de baixo custo de aquisicdo, porém,
juntamente com outros produtos de presuntaria tem se tornado objeto de estudo
por possuirem quantidades expressivas de cloreto de soédio (sal), podendo
causar danos a saude do consumidor. A substituicdo total ou parcial de sédio
vem sendo uma das vertentes de estudo para este tipo de produto (INGUGLIA
et al., 2017; ABIA, 2013).

Plantas condimentares que possuem acdo antioxidante tém se
tornado tendéncia como aditivos naturais. Diante dessas caracteristicas a
pimenta malagueta (Capsicum frutescens L.) conhecida por condimentar e
excitar o apetite devido a sua pungéncia se destaca por possuir na sua
composicdo quimica, compostos bioativos denominados de carotendides,
compostos fendlicos e &cido ascoérbico, que possuem acdo antioxidante,
tornando uma opcéo viavel de aditivo natural para a inddstria alimenticia (PINTO,;
PINTO; DONZELES, 2013; CARVALHO et al., 2014).

Nesta perspectiva, objetivou-se elaborar um embutido tipo
apresuntado misto de carne ovina de descarte e suina, adicionado de pimenta

malagueta (Capsicum frutescens L.) para a reducéo do teor de cloreto de sodio.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Obtencao da matéria-prima

A carne suina (pernil suino) foi obtida em um supermercado da cidade
de Limoeiro do Norte-CE com o Selo de Inspecao Federal (SIF). A carne ovina
de descarte foi obtida de animais da raga Santa Inés, provenientes de uma

mesma propriedade em condicdes de manejo e alimentacdo uniforme com
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idades de acima de 36 meses. As carcagas foram transportadas sob refrigeracao
ao Laboratorio de Tecnologia de Processamento de Carnes e Pescado do IFCE
campus Limoeiro do Norte. Foram realizados os cortes nas carcagas e em
seguida a desossa dos cortes da perna, paleta, fraldinha, costela e pescoco. A
carne utilizada no processamento do apresuntado misto foi proveniente das
aparas da desossa dos citados cortes.

Os ingredientes e aditivos utilizados estavam disponiveis na Planta
Piloto de processamento de Carnes e Pescados dentro do prazo de validade. A
pimenta malagueta, desidratada em po, foi obtida através do processo de
secagem por liofilizagdo, seguido de trituragcdo em moinho de facas a fim de

melhorar a sua adicdo na salmoura juntamente com os demais ingredientes.

2.2 Caracterizagdo da matéria-prima (carnes ovina e suina)

A amostragem analitica, da matéria-prima para as andlises fisico-
guimica e composicao centesimal, foi a partir de coletas em trés pontos distintos
do pernil suino e trés coletas das aparas, dos cortes carneos, de cada animal

ovino de descarte, totalizando quatro animais.

2.2.1 Andlises fisico-quimicas

A leitura do pH foi realizada por meio de um potencidometro digital
(marca Hanna benchtop) em temperatura de refrigeracéo (5 a 8 °C). A atividade
de agua (Aw) das amostras foi determinada em aparelho medidor de Aw (marca

Aqualab), utilizando uma amostra de carvao ativado como branco.

2.2.2 Composicao centesimal e valor calorico

A composicao centesimal da matéria-prima foi determinada por meio
das analises de umidade pelo método gravimétrico em aquecimento em estufa
a 105 °C, cinzas por incineragdo em mufla a 550 °C, lipideos utilizando o método
de Soxhlet empregando hexano para extracéo, proteina bruta atraves método de
Kjeldahl por digestdo com mistura digestora (sulfato de cobre, sulfato de
potassio, acido sulfarico), seguido de destilacdo e posterior titulagdo com

solucdo de &cido cloridrico em que se empregou 6,25 como fator de conversao
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de nitrogénio em proteina e carboidratos totais (por diferenca), segundo o0s
procedimentos analiticos da AOAC (1995).

A determinacdo do valor calérico foi calculado considerando-se os
fatores de conversao de Atwater de 4, 4 e 9 para proteina, carboidrato e lipideo,
respectivamente, e os resultados expressos em kcal/100 g (MERRILL; WATT,
1973).

2.2.3 Andlises microbiologicas

Foi realizada a pesquisa de Salmonella sp. nas carnes suinas e ovinas
seguindo a metodologia APHA (2001). Os resultados foram expressos em
auséncia ou presenca deste microrganismo em 25 g de amostra, conforme a
recomendacado para padrao microbiolégico em carne in natura, estabelecidos

pela legislacao vigente (BRASIL, 2001).

2.3 Elaboragéo do embutido misto tipo apresuntado
As formulacdes de apresuntado misto (Tabela 4.1) foram preparadas
com quatro percentuais de pimenta malagueta 0% (FO0), 10% (F1), 20% (F2) e

30% (F3) em substituicdo ao cloreto de saodio.

Tabela 4.1 — Formulacdes utilizadas na elabora¢édo dos apresuntados mistos de carne suina e

ovina com adicao de pimenta malagueta, para 500 g de massa carnea.

Ingredientes FO F1 F2 F3
Carne suina (g) 96 96 96 96
Carne ovina (@) 286,5 286,5 286,5 286,5
Agua gelada (mL) 95,05 95,05 95,05 95,05
Fécula de mandioca (g) 9,5 9,5 9,5 9,5
Condimento Califérnia (g) 4,56 4,56 4,56 4,56
Fixador de cor 1,14 1,14 1,14 1,14
Estabilizante (g) 0,95 0,95 0,95 0,95
Sal de cura (@) 1,2 1,2 1,2 1,2
Cloreto de sodio (g)* 50 4,5 4,0 3,5
Pimenta malagueta (g) 0 0,5 1,0 15

(*) Cloreto de sodio proveniente de sal refinado. Concentragdes de pimenta malagueta em substituicdo ao
cloreto de sddio: FO (0% de pimenta malagueta); F1 (10% de pimenta malagueta); F2 (20% de pimenta
malagueta); F3 (30% de pimenta malagueta).
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Cada formulacdo foi elaborada em triplicada analisadas
individualmente. Os percentuais de carne ovina e suina utlizados nas
formulacbes foram baseados no trabalho de Beserra et al. (2003) para
apresuntado a base de animal ruminante de pequeno porte com modificacdes.

O processamento das formulacdes de apresuntado misto de carne
suina e ovina se deu conforme as etapas apresentadas na Figura 4.1.
Inicialmente foi realizada a desossa das carcacas dos animais ovinos e a limpeza
(remocdo de tecidos conectivos, gordura, hematomas, cartilagem etc.) e
cortadas em cubos e congeladas. A carne suina foi cortada em cubos e
congelada para posteriores etapas. Para a formulacdo dos apresuntados as
carnes foram descongeladas sob refrigeracéo por 24 horas; em seguida moidas
em discos 5 mm em picador de carne (marca Beccaro). As carnes foram
divididas conforme cada formulacdo e adicionados os ingredientes (condimento
Califérnia, estabilizantes, sal de cura, cloreto de sédio e pimenta malagueta)
previamente pesados, diluidos em metade da agua da formulacdo formando uma
salmoura. Foi realizada a mistura até a massa estar bem homogeneizada.

Em seguida, as massas carneas foram submetidas & cura por um
periodo de 24 horas sob refrigeracdo. Decorrido o tempo de cura foram
adicionados os ultimos ingredientes (fécula de mandioca e fixador de cor)
diluidos com o restante da 4gua usada na formulacdo, homogeneizando a massa
carnea. Cada formulacao de apresuntado foi pesada e embutida para o processo
de coccao. As temperaturas utilizadas foram de 65°C por uma hora e 85°C por
mais uma hora em tanque termostatico com agua. Completado o tempo de
coccéo foi realizado o choque térmico, por 25 minutos em gelo picado, a fim de
evitar 0 cozimento excessivo da massa e o possivel crescimento de bactérias
mesofilas. Em seguida foram submetidos ao processo de refrigeracdo por 8
horas (temperatura de 5 a 8 °C) e depois foram desenformados para as analises

de suas caracteristicas.
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Figura 4.1 — Fluxograma de preparo dos embutidos tipo apresuntado.
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2.4 Andlises do apresuntado misto

2.4.1 Andlises fisico-quimicas

2.4.1.1 pH, Atividade de agua

A leitura do pH foi realizada por meio de um potenciémetro digital
(marca Hanna benchtop). A atividade de agua (Aw) das amostras foi
determinada em aparelho medidor de Aw (marca Aqualab), utilizando uma

amostra de carvao ativado como branco.

2.4.1.2 Cor instrumental

A cor (Sistema CIE L*a*b*) foi determinada mediante leituras,
utilizando-se um colorimetro portatii miniScan EZ (HunterLab) com as
coordenadas de L* (referente a luminosidade, podendo variar do preto ao
branco), a* (medida do croma no eixo vermelho-verde) e b* (medida do croma
no eixo amarelo-azul). A partir destas, calculou-se a cromaticidade (C*) angulo
de tonalidade (H°) e a diferenca de cor através do calculo do AE (Equagobes 4.1,
4.2 e 4.3) conforme Gonzalez e Vicente (2007).

c =\@f+bf Eq: 4.1

H° = arctg(b—:j . Eq: 4.2
a
AE:MUY+@£Y+@WYF Eq: 4.3

onde: C* corresponde a cromaticidade; H* corresponde a tonalidade; AE
corresponde a diferenca total de cor; AL* a diferenca medida na coordenada L*
entre o tratamento e o controle; Aa* a diferenca medida na coordenada a* entre
o tratamento e o controle; Ab* a diferenca medida na coordenada b* entre o

tratamento e o controle.



Capitulo 4 — Apresuntado misto 64

2.4.1.3 Perda de massa na coccéo

As amostras foram pesadas antes da cocc¢do e apos o resfriamento
por 24 horas para a determinacdo do rendimento do processo, segundo a

equacao e, sobretudo, seguindo a metodologia adotada por Monte et al. (2007).

MF — Ml
—X

%PMC = 100 Eq: 4.4

onde: %PMC = Perda de massa no cozimento; MF = Massa final (g); Ml = Massa

Inicial (g).

2.4.1.4 Sinerese

A sinerese foi determinada conforme a metodologia adotada por
Prestes (2008) com modificagbes. As amostras foram cortadas em cubos
medindo 2 x 2 cm de aresta, pesadas e embaladas em sacos de polietileno a
vacuo; onde os pacotes foram armazenados sob refrigeracédo (4 °C) e a cada
dois dias foram expostos por duas horas a temperatura ambiente para simular
as condicdes de estresse no produto; sendo novamente armazenados sob
refrigeracdo. Estes procedimentos foram repetidos por seis dias e ao final as
embalagens foram abertas, e os cubos secos, com papel toalha e pesados. O

percentual de sinerese foi calculado de acordo com a equacéo.

MI — MF
—X

%SIN = 100 Eq: 4.5

onde: %SIN = porcentagem de sinerese; Ml = massa inicial; MF massa final.

2.4.1.5 Perda de massa no ciclo de congelamento

Foi realizada segundo a metodologia adotada por Lage (2012) com

modificagdes. As amostras foram cortadas em tamanhos uniformes, pesadas, e
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embaladas a vacuo em sacos plasticos e levadas ao congelamento (-18 °C).
Apds 24 horas de congelamento as pecas foram descongeladas em temperatura
ambiente por quatro horas, e os pedacos foram desenrolados dos sacos
plasticos e secos com auxilio de papel de filtro previamente seco em estufa a
105 °C por uma hora. Em seguida, as amostras, revestidas com papel filtro,
foram colocadas entre duas placas de vidro, e prensadas com o auxilio de um
peso padrao de 2,0 kg por cinco minutos. Apés esta etapa foram desenroladas
do papel filtro e novamente pesadas para calcular o percentual de agua perdida

no ciclo do congelamento segundo a Equagéo 4.6.

MI — MF
—X

%PCC = 100 Eq 4.6

onde: %PCC = porcentagem por perda por ciclo de congelamento; MI= massa

inicial (g); MF= massa final (g).

2.4.1.6 Perda de massa por reaquecimento

A perda de massa por reaquecimento foi baseada na metodologia
adotada por Lage (2012) com modificacbes. As amostras foram cortadas em
tamanhos uniformes, pesadas e posteriormente imersas em 300 mL de agua
destilada em temperatura de aproximadamente 100 °C (ebulicdo) por seis
minutos. Decorrido este tempo, foram secas com papel toalha e colocadas sob
refrigeracao por seis minutos, onde o percentual de perda por reaquecimento foi

conforme a Equacéao 4.7.

Ml - MF
—X

%PRQ = 100 Eq 4.7.

onde: %PRQ = porcentagem por perda de massa por reaquecimento; Ml= massa

inicial (g); MF= massa final (g).

2.4.1.7 Textura objetiva
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As amostras foram submetidas ao teste de for¢ca de cisalhamento
onde foram utilizados cilindros de 2,0 cm a fim de padronizar o tamanho das
amostras; utilizado o probe Warner-Bratzler Blade, em texturémetro acoplado em
computador com uma distancia de 40 mm, a uma temperatura de 18 °C. A forca
de cisalhamento foi obtida através de leituras de forca e tempo real, gerando
curvas de tensao através do programa Exponente Lite Express onde 0s picos

dos graficos obtidos em kg/forca (kgf).

2.4.2 Composicao centesimal, quantificacdo do teor de sodio e valor calérico

A composicao centesimal foi determinada por meio das andlises de
umidade pelo método gravimétrico em aquecimento em estufa a 105 °C, cinzas
por incineracdo em mufla a 550 °C; lipidios utilizando o método de Soxhlet;
empregando hexano para a extracdo; proteina bruta através do método de
Kjeldahl por digestdo com mistura digestora (sulfato de cobre e sulfato de
potdssio) e acido sulfurico; seguido de destilacdo e posterior titulagdo com
solucdo de &cido cloridrico em que se empregou 6,25 como fator de conversao
de nitrogénio em proteina e carboidratos totais (por diferenca) segundo os
procedimentos analiticos da AOAC (1995).

A determinacdo do valor calérico foi calculada considerando-se os
fatores de conversao de Atwater de 4, 4 e 9 para proteina, carboidrato e lipidio,
respectivamente e os resultados expressos em kcal (MERRILL; WATT, 1973).

A determinacao de sédio (espectrofotometria de absorcao atbmica) foi
conforme a metodologia de Malavolta et al., (1989) e os resultados expressos
em mg/100 g de amostra.

2.4.3 Andlises microbioldgicas

Para os apresuntados mistos foram realizados a contagem de
coliformes totais e termotolerantes a 45 °C através da técnica de tubos multiplos,
sendo os resultados expressos em NMP/mL, sulfito redutor a 46 °C em sistema
de anaerobiose, Staphylococcus coagulase positiva; ambos realizados através

da técnica de contagem padrédo em placas, onde os resultados foram expressos
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UFC/mL e pesquisa Salmonella sp. seguindo a metodologia recomendada por
APHA (2001).

2.4.4 Anélise sensorial

A anélise sensorial foi aprovada pelo Comité de Etica (ANEXO A)
através do parecer 1.981.726. Participaram 120 provadores voluntarios néo
treinados, que concordaram em assinar o termo de consentimento livre e
esclarecido (APENDICE A) de acordo com a resolucdo n® 466, de 12 de
dezembro de 2012 (BRASIL, 2012). As formulacdes (FO, F1, F2 e F3) foram
submetidas a analise sensorial de teste afetivo de aceitacao, utilizando a escala
hedonica estruturada de nove pontos (1= “desgostei muitissimo”; 9 = “gostei
muitissimo”) para a avaliagdo dos atributos impressao global, aparéncia, odor,
textura e sabor (DUTCOSKY, 2013). Foram realizados o teste de frequéncia de
consumo de apresuntado, atitude de consumo e intencdo de compra (ANEXO
B). Para o célculo do indice de Aceitabilidade dos produtos, empregou-se a
metodologia de Dutcosky (2013), segundo a Equacéao 4.8.

o%/A = Ax100

Eq: 4.8

onde: %IA: percentual de indice de aceitabilidade; A: nota média obtida para o

produto e B: nota maxima dada ao produto.

As amostras de apresuntados foram disponibilizadas aos provadores
através de blocos inteiramente casualizados, codificadas com numeros
aleatérios de trés digitos e a ordem de apresentacdo das amostras foi
balanceada. Foram servidas ao provador em por¢des de aproximadamente 5
gramas em que foram analisadas sob iluminacao artificial em cabines individuais.
Os provadores ingeriram bolacha de agua e sal e 4gua apés cada degustacao

para a limpeza do palato entre cada amostra.

2.5 Analises estatisticas
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Os resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia
(ANOVA) e os tratamentos estaticamente diferentes submetidos ao teste Tukey
em significancia de 5% (p<0,05). Foi estabelecida a correlacéo entre os atributos
sensoriais e 0s parametros fisicos, fisico-quimicos e centesimal através da
correlacdo de Pearson. Para a realizacdo dos procedimentos estatisticos foi
utilizado o programa Statisca 7 (Statsoft, 2007).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Caracterizagdo da carne ovina de descarte e do pernil suino

Os resultados microbiolégicos ndo apresentaram presenca de
Salmonella sp. em 25 gramas de amostras, estando de acordo com a legislacéo
vigente (BRASIL, 2011), que preconiza a auséncia desta espécie de
microrganismos; indicando que estas carnes estdo aptas para o0 consumo e,
portanto, podem ser utilizadas no processamento do embutido. Estes resultados
corroboram com Zundt et al. (2014) que também encontraram auséncia destes
microrganismos em carnes ovinas de origem brasileira.

As matérias-primas apresentaram alto valor proteico, baixo teor de
gordura, pH levemente acido, atividade de agua intermediaria de acordo com o
valor de referéncia para carnes frescas (FRANCO; LANDGRAF, 1996) (Tabela
4.2).

Tabela 4.2 — Composigéo centesimal e fisico-quimica de pernil suino e carne ovina de descarte

Compostos Pernil suino* Carne ovina*
Proteinas (%) 21,23 +0,91 14,48 + 2,84
Lipideos (%) 0,69+ 0,67 1,59 + 0,62
Umidade (%) 74,08 +0,72 74,27 £2,90
Cinzas (%) 0,77 £ 0,12 0,89 + 0,33
Carboidratos (%) 3,23+0,54 9,19+ 2,01
Valor energético (Kcal/100 g) 102,88 + 4,37 105,49 £ 7,20
pH 5,86 = 0,05 6,25+ 0,05
Atividade de agua (Aw) 0,59 + 0,04 0,65+ 0,02

*Médias seguidas do desvio padrao(t).

Fonte: Elaborada pela autora.
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Esta carne esta dentro do esperado para os parametros de animais
nesta faixa etaria. Como reportado por Santos Junior et al. (2009) encontraram
em carne de ovinos de descarte 19,18% de proteina, 5,40% de lipidios, 1,18%
de cinzas e 76,00% de umidade. Yoshihara (2014) avaliando ovelhas de
descarte, mesticas Santa Inés, encontrou média de 75,29% para umidade,
2,51% para cinzas, 19,10% de proteinas 5,47% de lipideos.

O pH da carne ovina esta dentro da faixa encontrada por Pinheiro et
al. (2015), que ao pesquisarem carne de ovelhas de descarte obtiveram valor de
6,40 e 5,52 para este parametro.

Os resultados encontrados para pernil suino estdo proximos dos
citados por Hautrive, Marques e Kubota (2012) que obtiveram 74,96% de
umidade, 21,32% de proteina, 2,03% de lipideos, 0,98% de cinzas e 108,97
kcal/100 g para o valor calérico. Melo et al. (2014) encontraram em pernil suino
médias de 74,10% de umidade, 1,20% de cinzas, 22,36% de proteinas e 2,0%

de lipideos.

3.2 Parametros fisico-quimicos dos apresuntados mistos

Os parametros fisico-quimicos dos apresuntados mistos expostos na
Tabela 4.3 demonstraram que o pH se encontrou na faixa de baixa acidez e nao
apresentaram diferenca estatistica (p>0,05) entre os tratamentos. Estes
resultados estdo de acordo com o estudo de Lloret et al. (2016) em que os
valores de pH variaram de 5,93 a 6,03; Defaveri; Nicoletti; Brigido (2016)
obtiveram média de 6,31; Teixeira (2011) e Lage (2012) também encontraram
valores, que corroboram com a presente pesquisa no desenvolvimento de

apresuntados.
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Tabela 4.3 — Parametros fisicos e fisico-quimicos das formulagbes de apresuntados mistos de

carne ovina de descarte e suina com substituicdo parcial do cloreto de sédio por pimenta

malagueta.
Compostos FO F1 F2 F3
pH 6,402+0,13 6,442+0,14 6,512+0,05 6,392+0,06
Aw 0,741°+0,11 0,830°+0,01 0,8502°+0,01 0,8952+0,01
PMC (%) 4,562 + 0,54 3,32°+ 0,75 3,773 + 0,41 4,812+ 0,43
SIN (%) 18,822 + 3,82 19,022 + 3,10 16,912 + 3,41 16,452 + 3,66
PCC (%) 26,422 + 5,98 23,122+ 1,09 34,122 + 7,80 27,072+ 1,22
PRQ (%) 10,032 £ 2,23 13,522+ 1,78 11,602+ 1,76 9,402+ 2,91
FC (Kgf) 1,262 + 0,20 1,342+ 0,22 1,032+ 0,18 1,232+ 0,08

Médias seguidas do desvio padrédo(+). Letras iguais na mesma linha ndo diferem significativamente a 5%
(p>0,05) ao teste de Tukey. FO (0% de pimenta malagueta); F1 (10% de pimenta malagueta); F2 (20% de
pimenta malagueta); F3 (30% de pimenta malagueta).

Legenda PMC: Perda de massa na cocc¢do; SIN: Sinerese; PCC: Perda de massa no ciclo do
congelamento; PRQ: Perda de massa por reaquecimento; FC: Forca de cisalhamento; kgf: kilograma por
forca.

Fonte: Elaborado pela autora.

A atividade de agua foi menor para a formulacdo controle (FO),
diferindo estatisticamente das demais (p<0,05). Isto pode ser devido a maior
quantidade de cloreto de sédio presente nesta formulacao, uma vez que maiores
concentracOes deste ingrediente podem contribuir para aumentar a capacidade
de retencdo de agua e consequentemente diminuir a atividade de &agua
(ORODONEZ, 2005). Como reportado por Nascimento et al. (2007) que ao
substituirem o cloreto de sodio por cloreto de potassio em salsichas observaram
que a capacidade de retencdo de agua foi significativamente diminuida nos
tratamentos de maiores diminuicdo do teor de cloreto de sédio com percentuais
de 37,5% e 50%. A formulacdo F3, por exemplo, que possui menor teor de
cloreto de sddio e maior quantidade de pimenta malagueta, apresentou valor
superior de atividade de agua em relacdo as demais formulacées. Os valores
encontrados para todas as formulagdes foram inferiores ao estudo de Bagestan
(2012), que encontrou faixa de 0,97 para atividade de agua em presunto de peito
de peru. A analise de atividade de agua determina a quantidade de agua
disponivel no alimento e se caracteriza por ser um fator intrinseco, que influencia
no desenvolvimento de microrganismos e os valores baixos de atividade de agua
dificulta o desenvolvimento dos mesmos (FRANCO; LANDGRAF, 1996).

A perda de massa na coccédo variou 3,32% a 4,81% entre os

tratamentos em que a formulacdo F2 apresentou semelhancas estatisticas com
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o controle (FO) em nivel de significancia de 5% e a formulagéo F1 e F2 diferiram
entre si. Com base nesses percentuais, pode-se perceber que as amostras néao
sofreram grandes influéncias por fatores de capacidade de retencdo de agua na
estrutura da massa carnea, metodologia no preparo das amostras e a variacdo
da temperatura de cocgéo.

A sinerese apresentou-se menor nas formulagcdes com maior adicdo
de pimenta malagueta (F2 e F3). Segundo Pedroso e Demiatea (2008) a
sinerese se caracteriza pela perda material solivel e de agua durante a
elaboracdo de um embutido carneo; o que é importante do ponto de vista
tecnologico, sensorial e econdmico; Ja que estas perdas podem gerar acumulo
indesejaveis de liquidos nas embalagens, determinando, assim, a ma impressao
ao comercializar o produto. As médias de perda de massa no congelamento
variaram de 23,12 a 34,12% entre os tratamentos ap0s o congelamento.
Segundo Lage (2012) a perda por descongelamento tem grande importancia
guanto o uso de apresuntados em massas, como: pizzas e lasanhas congeladas,
onde ocorre a perda de agua no consumo desses alimentos.

A perda de massa por reaguecimento ndo apresentou diferencas
significativas, entre as formula¢cdes com valores, variando de 9,40 a 13,52%.
Apesar do apresuntado ser um embutido, que ndo precisa de aquecimento para
sua ingesta, a andlise, de perda de massa por reaguecimento, torna-se
importante, pois simula possiveis modificacdes em que o apresuntado podera
ser submetido antes do consumo. Este produto € bastante utilizado como
matéria-prima na elaboracao de fast food e em outros pratos, que utiliza calor no
preparo dos alimentos, o que pode gerar perda por reaquecimento; ocasionando
uma série de problemas como amolecimento da massa e exsudagao excessiva
no prato pronto (PEDROSO; DEMIATEA, 2008).

A forca de cisalhamento apresentou médias variando 1,03 a 1,34 kgf.
Estes baixos valores representam a for¢ca necessaria no ato de mastigar e a
maciez do produto, requisitos de escolhas dos consumidores, indicando que o0s
apresuntados possuem textura macia (PINHEIRO et al., 2009). Uma das funcdes
desempenhadas do cloreto de sédio é auxiliar positivamente na textura final do
produto, facilitando a solubilizacdo das proteinas miofibrilares, e quando falta a
solubilizag&o € incompleta e a textura caracteristica do produto se perde durante

a coccdo (ORDONEZ, 2005). Péde-se perceber que a reducédo do cloreto de
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sédio por pimenta malagueta ndo causou problemas na textura final dos
apresuntados.

Os valores obtidos para as coordenadas de cores apresentados na
Tabela 4.4, demonstram que todas as formulacdes apresentaram tonalidade de
cor (H°) variando entre 52,45 a 55,23°, indicando que elas estdo no primeiro
quadrante do sistema de cores, variando entre o amarelo e o laranja. A
cromaticidade (C*) das amostras apresentou valores variando entre 15,67 e

18,09, sendo formulacédo F3 a de maior intensidade.

Tabela 4.4 — Coordenadas L*, a* e b*; C*, H* e a diferenca total de cor (AE) das formulacdes de
apresuntados mistos de carne ovina de descarte e suina com substituicdo parcial do cloreto de
sédio por pimenta malagueta.

Parametros FO F1 F2 F3
L* 31,38%+6,68 22,19°+7,76 25,08%+7,05 31,372£3,38
a* 10,202+1,37 9,49°+1,18 9,48%+0,71 10,86°+0,30
b* 13,293+1,55 12,45b+2 49 13,642+0,42 14,473+0,52
C* 16,75%+0,73 15,67°+1,19 16,612>+0,61 18,092+0,33
He 52,46%+0,65 52,592+2,68 55,23%+1,15 53,08%+1,70
AE - 9,25 6,35 1,34

Médias seguidas do desvio padrao(z). Letras iguais na mesma linha ndo diferem significativamente pelo
teste de Tukey (p=0,05). Legenda: FO (0% de pimenta malagueta); F1 (10% de pimenta malagueta); F2
(20% de pimenta malagueta); F3 (30% de pimenta malagueta).

Legenda: L*: Luminosidade; a* medida do croma no eixo-vermelho-verde; b* medida do croma no eixo
amarelo-azul; C*: cromaticidade; H°: &ngulo de tonalidade. AE: diferenca total de cor.

Fonte: Elaborado pela autora.

O apresuntado de uma maneira geral, caracteriza-se por possuir
cores clara e rosada, proveniente de sais de cura que contém nitrato e nitritos
utilizados no seu processamento, em que durante a coccdo a coloracao
vermelha da carne se modifica formando o pigmento nitrosohemocromo,
responsavel pela coloragdo rosa caracteristica dos produtos curados
(ORDONEZ, 2005).

Contado et al. (2015) elaboraram apresuntados & base de carne suina
com adicéo de farinha e do extrato de frutanos de yacon, em que L*, a*, b*, c* e
He diferiram entre as formulacfes de apresuntado, apresentado valores variando
de 51,60 a 52,78 para coordenada L*,11,66 a 12,64 para a*, 4,69 a 5,74 para b*,
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12,71 a 12,77 para o croma C* e 21,42 a 26,19 para o angulo H°. Lloret et al.
(2016) obtiveram para os parametros a* e b* médias de 9,7 a 6,2
respectivamente em presuntos cozidos.

A alteracdo de cor visual, entre os tratamentos, pode ser medida
através da diferenca total (AE), onde os valores acima de dois podem ser
visualmente perceptiveis (SAVADKOOH et al., 2014). Segundo o sistema de
NBS (National Bureau of Standards) existe uma classificagéo para alteragao de
cor (AE) (FERNANDES, 2009). E de acordo com esta classificagdo as amostras
F1 e F2 apresentaram alteragOes de cor excessiva (valores variando entre 6,0 e
12) e a amostra F3 apresentou leve alteracdo de cor em relacdo ao controle

(valores variando 0,5 e 1,5).

3.3 Composicédo centesimal, teor de sddio e valor calérico em apresuntados

mistos

A andlise da Tabela 4.5, onde se apresenta os valores de composicao
centesimal, teor de sddio e valor energético das formulacdes de apresuntados
mistos permitem dizer que ndo houve diferencas estatisticas (p>0,05) para

proteinas, umidade, lipideos, carboidratos e valor energético.

Tabela 4.5 — Composicéo centesimal, teor de sédio e valor calérico dos apresuntados mistos de

carne ovina de descarte e suina com substituicdo parcial do cloreto de sédio por pimenta

malagueta.
Compostos FO F1 F2 F3
Proteinas (%) 15,552+ 0,81 15,922 + 1,38 16,522 + 0,64 16,362 + 2,16
Lipideos (%) 0,952+ 0,54 1,112+ 0,46 0,962 + 0,68 0,952+ 0,41
Umidade (%) 71,442 + 1,66 73,052 £+ 3,40 70,092 £ 0,45 71,842+ 2,74
Cinzas (%) 3,792+ 0,20 3,702 + 0,23 3,23+ 0,16 3,07+ 0,13
Carboidratos (%) 7,552+ 219 7,252+ 4,28 8,262 + 0,05 7,872+ 3,02

Saédio (mg/100g) 745,452+ 3,04  715,10%+16,98 703,20+ 9,87 637,33+ 2,48
Valor caldrico (kcal) 101,522 +11,10 97,782+ 16,67 112,302+ 2,31 98,592 + 9,45

Médias seguidas do desvio padrdo(+). Letras iguais na mesma linha nado diferem significativamente a 5%
(p>0,05) ao teste de Tukey. FO (0% de pimenta malagueta); F1 (10% de pimenta malagueta); F2 (20% de
pimenta malagueta); F3 (30% de pimenta malagueta).

Fonte: Elaborado pela autora.
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Todas as formulagbes apresentaram quantidades elevadas para
proteinas e baixa quantidade de teor lipidico. Os par@metros proteina, umidade
e lipideos estdo de acordo com o preconizado pelo regulamento técnico de
identidade e qualidade para apresuntado, que estabelece o minimo de 13% para
proteinas, maximo de 75% para umidade e maximo de 12% para gordura
(BRASIL, 2000). Os resultados de composicao centesimal se assemelham com
pesquisas desenvolvidas como a de Lage (2012) em apresuntado com baixo teor
de gordura, que obteve médias para umidade, proteina, lipideos e cinzas, de
78,14%, 16,79%, 1,98% e 4,91% respectivamente; Defaveri; Nicoletti; Brigido
(2016) em presunto defumado de tilapia obtiveram 16,26% para proteina, 0,93%
de lipideos e 0,65 para carboidratos; Contato et al. (2016) encontraram valores
de 78,22, 76,02, 75,56% de umidade, 1,62, 1,83, 1,78% de lipidios, 13,23, 14,03,
13,61% para proteinas, 0,060 a 0,072% de cinzas e 6,60 a 6,22% de
carboidratos em apresuntados com a adi¢do de farinha e do extrato de frutanos
de yacon; Bis et al.(2016) valores de umidade 70,64% a 67,32%, cinzas 2,63%
a 2,02%, proteina 26,65% a 25,62% e gordura 2,44% a 1,87% em fatias prontas
de assado congelado com a reducdao parcial do cloreto de sédio.

Segundo a RDC n° 54 (BRASIL, 2012) um alimento deve ser
considerado com baixo teor de gordura quando apresentar no maximo 3 gramas
de gordura por 100 g de alimento. A Tabela Brasileira de Composicdo de
Alimentos (TACO, 2011) apresenta o teor de lipidios para apresuntado, que deve
ser de 6,7 g. Diante destas informacg0es, todas as formulacbes apresentaram
baixa quantidade de lipideos em sua composicdo. Isso podera ter ocorrido
devido a utilizacdo das carnes suina e de ovinas de descarte na elaboracédo dos
apresuntados mistos, cuja composicao destas matérias-primas apresentou teor
baixo de lipideos. Os valores caléricos apresentaram-se inferiores a quantidade
de referéncia da TACO, que apresenta o maximo de 129 kcal.

O teor de cinzas apresentou diferencas estatisticas a 5% de
significancia para as formula¢gbes F2 e F3 e a formulacdo controle (FO) o que
pode ser ocasionado pelas varia¢des de cloreto de soédio entre os tratamentos.

Foi possivel atingir o percentual maximo de 30% (formulagéo F3) de
substituicdo de cloreto de sodio, apresentando teor de 637,33 mg/100 g,
diferindo estatisticamente das demais formulagdes. A formulagéo F1 apresentou

semelhancas estatisticas no teor de sédio com a formulacdo controle (FO0),
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demonstrando que a substituicéo parcial de 10% por pimenta malagueta nao foi
significativa em relag&o ao controle.

A reducéo de sodio atingida no presente estudo esta de acordo com
a Associacao Brasileira das Industrias de Alimentacéo, que estabeleceu como
meta de reducdo de sodio a quantidade de 1180 mg/100 g em 2015 e 1116
mg/100 g até 2020 para produtos de presuntaria como: presunto e apresuntado
(ABIA, 2013). De acordo com a RDC n° 54 o limite de reducéo de sodio deve ser
no minimo de 25% para o produto ser considerado como baixo teor deste mineral
(BRASIL, 2012). A substituicdo parcial do cloreto de sodio por pimenta
malagueta foi de 30%, que atende o padrao estabelecido pela legislacdo. O teor
de cloreto de sodio em todas as formulacdes foi inferior ao valor referéncia
estabelecido pela TACO (943 mg/100 g).

3.4 Parametros de qualidade microbiolégicos

Os resultados das analises microbiolégicas de todas as formulacdes
demostraram auséncia para Salmonella sp. em 25 gramas de amostra,
contagem coliformes a 45 °C, contagem de Staphylococcus coagulase positiva
e de sulfito redutor a 46 °C. Estes resultados asseguram o controle de qualidade
realizado na elaboracdo dos apresuntados mistos, confirmando que se
encontram aptos para o consumo; estando de acordo com a legislacao vigente,
gue estabelece auséncia de Salmonella, contagem de coliformes a 45 °C valores
de maximo de 103, de Staphylococcus coagulase positiva valores maximo de
3x10° e sulfito redutor a 46 °C, contagem maxima de 5x10? (BRASIL, 2001).
Estes resultados condizem com Deliza et al. (2013) em presunto cozido com teor
de sal reduzido tratado por alta presséo hidrostatica; Defaveri, Nicoletti e Brigid,
(2016) em presunto defumado de tilapia com teor reduzido de sédio e Bis et al.
(2016) em assado comercial com reducao parcial do cloreto de sédio, em que
seus resultados microbiol6gicos estavam de acordo com os limites estabelecidos
pela legislagdo vigente, com condi¢bes sanitarias satisfatorias e apropriadas

para o0 consumo humanao.
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3.5 Andlise sensorial dos apresuntados mistos

Participaram da pesquisa 73 (60,83%) provadores do sexo feminino e
47 (39,16%) masculino com idades compreendidas entre 16 a 50 anos. Destes
provadores, 10,84% possuiam o ensino médio completo, 72,5% estavam
cursando o ensino superior,11,6% possuiam o ensino superior completo e 5,06%
tinham pdés-graduacao.

A frequéncia de consumo (Figura 4.2) indica que poucos provadores
possuiam habitos diarios de consumo e maiores percentuais foram de consumo

quinzenal e mensal.

Figura 4.2 — Frequéncia de consumo dos provadores de embutido tipo apresuntado.

Diariamente
N30 possuo 9%
25%

Quinzenalmente
33%

Fonte: Dados da autora.

Ao analisar por sexo de provadores (Tabela 4.6), observa-se uma
diferenca do consumo, em que 0s percentuais variam, sendo superiores nos
consumos “diariamente”, e “ndo possuo” para o sexo masculino e o consumo

“‘quinzenal” o percentual maior para o sexo feminino.

Tabela 4.6 — Percentuais de respostas dos provadores por sexo da frequéncia de consumo de
embutido tipo apresuntado misto de carne ovina de descarte e suina com substituicdo parcial do

cloreto de s6dio por pimenta malagueta.

Frequéncia de consumo

Provadores
Diariamente Quinzenalmente Mensalmente N&o possuo
Feminino 5,47% 41,09% 32,87% 20,54%
Masculino 14,89% 21,27% 31,91% 31,91%

Fonte: Dados da autora.
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As formulagbes de apresuntado mistos, segundo o teste de escala
hedbnica, ndo apresentaram diferencas estatisticas quanto a aceitabilidade
entre os parametros analisados. As médias entre os atributos variaram entre seis
a sete, que equivalem a “gostei moderadamente” e “gostei ligeiramente” (Tabela

4.7).

Tabela 4.7 — Médias dos escores de aceitacdo dos apresuntados mistos de carne ovina de

descarte e suina com substituicao parcial do cloreto de sddio por pimenta malagueta.

Atributos FO F1 Eo F3
Impresséao global 7,312+ 1,36 7,122+ 1,36 7,082+ 1,28 7,122 +1,41
Aparéncia 7,502+ 1,25 7,362+ 1,24 7,212+ 1,34 7,252+ 1,36
Odor 6,752+ 1,79 6,582+ 1,65 6,752+ 1,66 6,432+ 1,82
Textura 7,342+ 1,37 7,532+ 1,20 7,352+ 1,25 7,392+ 1,36
Sabor 7,212+ 1,74 7,002+ 1,77 6,902+ 1,71 6,732+ 1,77

Médias e desvio padrao(z). Letras iguais na mesma linha néo diferem significativamente a 5% (p>0,05) ao
teste de Tukey. FO (0% de pimenta malagueta); F1 (10% de pimenta malagueta); F2 (20% de pimenta
malagueta); F3 (30% de pimenta malagueta).

Fonte: Elaborado pela autora.

Os atributos, impressao global e aparéncia, obtiveram médias
variando de 7,08 a 7,50 o equivalente a “gostei moderadamente”. Estes
parametros sdo importantes, pois trazem informac¢des da primeira impressao ao
ver o produto e a forma de apresentacdo dos mesmos. O odor apresentou média
proxima entre as formulacdes, sendo relatado por alguns provadores, que nao
foi perceptivel o cheiro forte da carne ovina, caracteristica que leva a resisténcia
do consumo de carne desta espécie. A textura obteve média proxima para todas
as formulacdes correspondendo a “gostei moderadamente”. O sabor apresentou
valores médios variando 6,73 a 7,21 equivalente a “gostei moderadamente” e
“gostei ligeiramente” na escala hedénica.

Os estudos sobre avaliacdo sensorial de produtos carneos com
substituicdo de sédio por outros tipos de sais, como no estudo de Yotsuyanag et
al. (2016) que substituiram o cloreto de sodio por sais de fosfato e potassio em
salsichas, obtiveram aceitacédo de “gosto moderadamente”. Defaveri, Nicoletti e
Brigido (2016) avaliaram a reducédo de sodio em presunto cozido e defumado de
tildpia obtiveram média de aceitacdo dos atributos de 7,17, “gostei

moderadamente”. Bis et al. (2016) avaliaram a substituicdo parcial de 35% de
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cloreto de sodio por um aditivo comercial em um assado comercial, apresentou
escores médios de 6,57 a 7,06 entre os atributos avaliados demonstrando boa
aceitacdo, porém a substituicio de 70% do cloreto de sédio obteve menores
escores medios, influenciando na aceitacdo dos consumidores.

No presente estudo o processamento da carne de ovinos de descarte
possibilitou minimizar a percep¢ao do consumidor em relacao as caracteristicas
sensoriais de sabor, textura e aroma que sao parametros ndo atrativos na carne
in natura, oferecendo um produto com potencial aceitacao pelo consumidor. A
utilizacdo da carne suina, também, auxiliou a mascarar o sabor acentuado da
carne ovina. Burin et al. (2015) avaliaram apresuntados elaborados a partir da
carne de cordeiros ndo castrados, borregos castrados e ovelhas de descarte;
encontraram para os atributos avaliados diferencas nédo significativas nos trés
tratamentos analisados, estes autores concluiram que a diferenca na idade dos
animais nao influenciou nos parametros dos produtos elaborados.

Podemos avaliar, a seguir, o histograma de frequéncia de consumo

para cada atributo avaliado nas formulacdes (Figura 4.3).
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Figura 4.3 — Histogramas de distribuicdo de frequéncia das respostas dos provadores para
aceitacao por escala de 9 pontos (1= desgostei muitissimo a 9= gostei muitissimo) dos atributos:
impresséo global (A), aparéncia (B), odor (C), textura (D) e sabor (E) das quatro formulacdes de
apresuntado misto de carne ovina de descarte e suina e com substituicdo parcial do cloreto de
sédio por pimenta malagueta.
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FO (0% de pimenta malagueta); F1 (10% de pimenta malagueta); F2 (20% de pimenta malagueta); F3 (30%
de pimenta malagueta).
Fonte: Dados da autora.
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A frequéncia hedbnica relacionada ao atributo impressédo global
(Figura 4.3-A), observou que a maior frequéncia de resposta para este parametro
situou-se entre os escores “gostei moderadamente” e “gostei muitissimo”. Em
relacdo a frequéncia hedbnica para aparéncia (Figura 4.3-B) as formulacdes
apresentaram maior frequéncia para a categoria “gostei muito”.

Para o odor (Figura 4.3-C) a frequéncia hedobnica foi maior para
“gostei moderadamente”, sendo a F2 que obteve maior percentual (48%) das
respostas. A textura (Figura 4.3-D) apresentou maior percentual de resposta
para 8 equivalente a “gostei muito” sendo FO e F3 com 51,6 e 50,4%
respectivamente. Esse mesmo escore “gosto muito” na escala heddnica foi
indicado para o sabor (Figura 4.3-E), com as formulacbes FO, F1, F2 e F3
apresentando percentuais de 51,6, 46,8, 32,4 e 36% respectivamente. De
maneira geral, todas as formulacbes desenvolvidas apresentaram altos
percentuais de frequéncia de respostas nos escores da escala hedonica
equivalente a aceitacéo.

Em relacéo ao indice de aceitabilidade, todos apresuntados de carne
ovina de descarte e suina com substituicdo parcial do cloreto de sédio por
pimenta malagueta obtiveram boa aceitabilidade para todos os atributos

avaliados, apresentando assim, percentuais acima de 70% (Tabela 4.8).

Tabela 4.8 — indice de aceitabilidade para os atributos de aceitabilidade dos apresuntados mistos
de carne ovina de descarte e suina adicionado de pimenta malagueta.

IA (%) FO F1 F2 F3
Impresséo global 81,28 79,16 78,70 79,16
Aparéncia 83,42 81,85 80,18 80,64
Odor 75,00 73,14 75,00 71,48
Textura 81,67 83,70 81,75 82,12
Sabor 80,18 717,77 76,75 74,81

indice de aceitabilidade. FO (0% de pimenta malagueta); F1 (10% de pimenta malagueta); F2 (20% de
pimenta malagueta); F3 (30% de pimenta malagueta).
Fonte: Elaborado pela autora.

Segundo Dutcosky (2013) para o indice ser considerado de boa
aceitacéo, deve-se apresentar igual ou superior a 70%. Se constata que todas

as formulac@es foram aceitas pelo provadores. O indice de aceitabilidade acima
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de 80% foi obtido para os parametros aparéncia e textura para todas as
formulacoes.
A intencdo de consumo dos produtos elaborados encontra-se de

acordo com os percentuais apresentados na Figura 4.4.

Figura 4.4 — Intencdo de consumo das formulagBes de apresuntado misto de carne ovina de
descarte e suina com substituicdo parcial do cloreto de sddio por pimenta malagueta.
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21%
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21%

Diariamente
6%

Quinzenalmente
29%

Fonte: Elaborado pela autora.

Os provadores apresentaram intencdo de consumo quinzenal das
formulacbes de apresuntados; seguido do consumo mensal e de duas a trés
vezes por semana. O consumo didrio apresentou menor percentual. Estes
resultados podem ter sido influenciados pelos habitos de consumo dos
provadores, pois somente 9% apresentaram habito diario de consumo. Em

relacdo ao sexo nao houve diferenca na atitude de consumo (Tabela 4.9).

Tabela 4.9 — Percentuais de respostas por sexo dos provadores da intengdo de consumo de
apresuntado misto de carne ovina de descarte e suina com substituicdo parcial do cloreto de

sédio por pimenta malagueta.

Intencdo de consumo

Provadores 1as _
Diariamente  vezes por Quinzenalmente Mensalmente Raramente
semana
Feminino 6,87% 20,54% 30,13% 20,54% 21,91%
Masculino 6,38% 17,02% 27,65% 27,65% 21,97%

Fonte: Elaborado pela autora



Capitulo 4 — Apresuntado misto 82

A intencdo de compra dos provadores (Figura 4.5) apresentou maior
percentual para “provavelmente compraria”, seguida de “certamente compraria”;
demonstrando que o produto elaborado foi apreciado pelos provadores,

tornando-se alvo de compra.

Figura 4.5 — Inteng&o de compra para as formulagdes desenvolvidas de apresuntado misto de
carne ovina de descarte e suina com substituicdo parcial do cloreto de sédio por pimenta

malagueta.
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~ . . Certamente
nao compraria compraria

compraria
25%
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Fonte: Elaborado pela autora.

Os percentuais de intengcdo de compra por sexo podem ser
observados na Tabela 4.10. Os provadores do sexo feminino apresentaram
maior percentual para “certamente compraria”. Ja os provadores masculinos, 0s

maiores percentuais foram para “provavelmente compraria”.

Tabela 4.10 — Percentuais de intencédo de compra dos provadores por sexo do apresuntado misto

de carne ovina de descarte e suina com substituicdo parcial do cloreto de sodio por pimenta

malagueta.
Intencdo de compra
Certamente
Provadores  certamente Provavelmente Tenho Provavelmente ndio
compraria compraria davidas ndo compraria .
compraria
Feminino 26,02% 50,68% 15,06% 5,47% 2,73%
Masculino 23,40% 57,44% 14,89% 2,12% 2,12%

Fonte: Elaborado pela autora
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3.6 Correlacéo de Pearson entre os parametros fisico-quimicos, centesimal

com atributos sensoriais

As relacdes entre os atributos sensoriais e 0s demais parametros
analisados foram realizadas nas formulagbes de apresuntado misto de carne
ovina de descarte e suina, utilizando a correlacdo de Pearson. Verificou-se as
relacdes significativas da correlacdo de Pearson entre os parametros, é possivel
constatar que algumas caracteristicas das formulacbes desenvolvidas sao
influenciadas pelas variaveis fisico-quimicas.

O atributo impressao global foi fortemente influenciado pelos
parametros de cor H° e C* e pela atividade de agua, tendo o primeiro uma
correlacdo positiva, enquanto os dois Ultimos apresentam uma correlacao
negativa (Tabela 4.11). O teor de sodio e a perda de massa apresentaram uma
correlacdo positiva forte com este parametro (0,01 < p<0,05). A aparéncia
apresentou fortissima correlacdo positiva com teor de sédio e angulo de
tonalidade (H°) e fortissima negativa para o croma (C*) e atividade de agua.
Observa-se que os parametros de cor apresentaram satisfatérias correlacbes
com os atributos de impresséao global e aparéncia, onde estas caracteristicas se
destacam por serem indicadoras da qualidade da maioria dos alimentos e tém
forte influéncia na aceitacdo do consumidor; sendo determinante na orientacao
da decisao no ato da compra.

O odor demonstrou forte correlagédo positiva somente para o sédio. O
atributo textura apresentou correlacdo positiva fortissima para o croma (C*) e
atividade de agua e negativa fortissima para o angulo de tonalidade (H°). J4 a
perda de massa apresentou forte correlacdo negativa para este atributo;
demonstrando que sao variaveis inversamente proporcionais, quanto maior o
valor encontrado para este parametro, menores os valores atribuidos pelos
provadores com relagao ao atributo textura. O sabor se correlacionou fortemente
de comportamento positivo com o sédio presente nos apresuntados, ou seja,
guanto maior a quantidade de sédio, maiores valores foram atribuidos para o
sabor e a correlacédo forte negativa com atividade de agua sugerindo que maiores
escores médios para este atributo sensorial fossem atribuidos para as

formulagBes com menor atividade de agua.



Capitulo 4 — Apresuntado misto 84

Tabela 4.11 — Coeficientes de correlagcao de Pearson (r) entre os parametros centesimal, fisico-

guimicos, coordenadas de cor e atributos sensoriais.

Parametros fisicos

Atributos sensoriais

guimicos lmglfssléo Aparéncia Odor Textura Sabor
Proteina (%) -0,20 -0,33 -0,33 0,20 -0,52
Lipideos (%) 0,18 0,20 0,20 -0,17 0,23
Umidade (%) 0,57 -0,21 -0,21 -0,46 0,28
Cinzas (%) 0,29 0,56 -0,11 -0,20 0,49
Carboidratos (%) -0,13 -0,39 -0,39 0,22 -0,29
Valor calérico (Kcal) -0,42 -0,10 -0,10 0,43 -0,44
Sédio (mg/100g) 0,66* 0,72** 0,82** -0,63 0,93**
PMC (%) 0,69* 0,58 0,21 -0,67* 0,52
PCC (%) 0,20 -0,14 0,34 -0,36 -0,07
PRQ (%) -0,29 -0,06 0,11 0,28 0,09
SIN (%) -0,04 -0,14 0,38 -0,05 0,04
FC (Kgf) 0,25 0,21 0,04 -0,34 0,17
L* 0,38 0,38 0,61 -0,63 0,50
a* 0,55 0,45 0,08 -0,54 0,35
b* -0,01 -0,24 -0,43 0,03 -0,19
c* -0,99** -0,89** 0,48 0,98** -0,82**
He 0,97** 0,84** 0,15 -0,96** 0,79**
pH -0,35 -0,37 0,15 0,22 -0,23
Aw -0,82** 0,77* -0,45 0,81** -0,83**

*Indica correlacao significativa forte (0,01<p<0,05), **Indica correlacéo fortissima (p<0,01).

Legenda PMC: Perda de massa na cocgao; SIN: Sinerese; PCC: Perda de massa no ciclo do congelamento;
PRQ: Perda de massa por reaquecimento; FC: Forca de cisalhamento.

Fonte: Elaborado pela autora.
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4 CONCLUSAO

Foi possivel a substituicdo maxima de 30% de cloreto de sodio por
pimenta malagueta atendendo o padrdo estabelecido pela legislacdo. As
formulagBes apresentaram baixo teor lipidico e quantidades consideraveis de
proteinas.

A pimenta malagueta revelou-se adequada para ser utilizada na
industria de alimentos em substituicdo parcial do cloreto de sédio na producao
de apresuntados; oferecendo um produto alternativo no combate aos problemas
de salde, que tenham vinculagcdo com a alta ingestao de sal.

Os atributos sensoriais das formula¢des desenvolvidas foram aceitos
pelos provadores com indice de aceitabilidade acima de 70%. O processamento
da carne de ovinos de descarte possibilitou minimizar a percepcédo do
consumidor em relacdo as caracteristicas sensoriais desta carne em forma in

natura.
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CONSIDERACOES FINAIS

A pimenta malagueta apresentou fonte de compostos nutricionais e
componentes quimicos com acdo antioxidante. Foi possivel realizar a
substituicdo parcial do cloreto de sédio por pimenta malagueta em apresuntado
misto, apresentando boa aceitabilidade; tonando-se uma opc¢éo de ingrediente
natural e uma opc¢éo para uma alimentacdo saudavel a fim de evitar doencas
cronicas e cardiovasculares.

O processamento da carne ovina de descarte em apresuntado misto
(carne ovina de descarte e suina) possibilitou uma alternativa de consumo e
reaproveitamento da carne desta espécie em idade avancada, além de ser mais

uma opc¢ao culinaria.
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ANEXO A — Parecer consubstanciado do Comité de Etica

.. INSTITUTO FEDERAL DE
ssmommr..  EDUCACAO,CENCIAE  GREraA
am - TECNOLOGIA DO CEARA
PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETO DE PESGUISA

Trulo da Pesquisa: APRESUNTADO MISTO COM SUBSTITUICAD PARCIAL DO CLORETO DE SODIC
PELA PIMENTA MALAGUETA (Capslcum frutensens L) - PARAMETROS DE

QUALIDADE
Pasquisador: Lica Mara dos Rels Lemas
Area Tematica:
Varsldo: 1

CAAE: 83810316.5.0000.2559
Institulgio Proponants: Instiuto Federal de Educacdo, CEnda e Tecnologla - Campls Limosio do
Patrocinador Princlpal: Financlamento Propdo

DADOS DO PARECER

Humere do Parecer: 1.961.726

Apressntagio do Projsto:

O projeio “apresuntado misto com subsiitulgdo parclal do cloreio de sodio pela pimenta malagusta
{capsicwm frutensens |) - pardmeatos de qualdade” propde 3 elaboragdo & avallagdo de um produto com
baloo beor de s0dlo para pess0as com problemas de saldde reladonados o consumo desse componenie. 08
oijetivas est30 bem defnidos @ totaimente aplicavels dentro 0o que Bl apresentad NEssa pesquisa.

Objstlvo da Peaquisa;

O projeto 18m coma oojetivo geral avallar o efelto da substitulpda parclal de sodio por pimenta malagueta
nas caracteristicas microbloldglcas e sensorial de apresuntado com came oving & suind. E como objetvos
especicos: [) Desenvoiver apresuntados misto com diferentes porceniagens de pimenta malagusta em
subsiituipdn ap cloreto de sodio; 1) Realizar anallse microblolaglca de collformes fotals, colformes
termotnierantas, Staphylococcus cogulase posliva e pesquisa de Samonella 50 no presuntado misto em
todas formulagdes testadas; Il Verifear a aceltagdo sensorlal do apresuntado misto com diferentes
concentragies sodio e pimenta malagusta (Capsicem fdensans L), bem como a IntengSo de compra dos
provamares.

Endemga: Fua Jorge Dusar, i 1703

Balrmo: Jardim Ao CEF. goaip-43%
UF: CE Munioipioc  FORTALEZA
Talsfore:  |B5)3401-2332 Eqmall: capdlHos sdube

Pigging £ de b
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o INSTITUTO FEDERAL DE

- J— EDUCAGAQ, CIENCIA E W
e TECNOLOGIA DO CEARA

Contirusciic dc Farscer: 108172

fvallacio dos Rlzcos & Benafichos:

5 riscos 03 pesguisa 530 relafivaments Daboos, Ma vaz que serdo reallzadas andllses microblolagicas no
produta anies de s2rem tesiados pelos provadores, & lamoém pelo fato de s0 pariciparem dos tesies
provadorss que woluntariamente assinarem o termo o responsabildade & o Tenmo de Consentiments Livre
Esclarecido. Como teneficios 3 pesquisa ciia que Ira of2recer um produio de qualldade e saudavel o que
poOE CONNINAT para evitar S0Encas Cronicas e caniovascarss a0s CONEUmonss, akm de s2r mals uma
opcdo culinara disponivel para pessoas com dosngas como hiperteansdo.

Comentaries & Consldaragies sobrs a Peaquisa:

A pesquisa possul aplicaniicate pratica, possibiitando um Denenclo para a socledade. O reserenclal teonco
apresenta termos téonicos adequados; a3 melodologla @0 estudo permite compresnder bem o prosesso,
descrevendo todas as etapas a serem exscutadas. O rscos & beneficios si0 esclarecidos. A pesquisa
preiende levar a sockedade wm produto de qualldade & com uma proposta de allimenio saudavel com a
reducan do teor de sodio.

Conalderacdas sobre oz Termos s apressntacio obrgatora:

O Termo g Consentmento Livie & Estabaledds [TCLE) apresenia o obletve do estdo, explicita a relagio
riscoibenelicio, bem como a5 possivels assistdncias @ acompanhamentos & serem realzados em caso de
emergéncias, loerdade de particlpagdo e deslsténcla, garantla de sigha, ressarcimenio @ Indenlzagdo &
recegalmenio de uma via do TCLE.

Recomendagies:

Recomenda-s2 para 3 melhora da pesquisa com a aluallzagdo bitlogranca. Trocar & frase "combale aos
problemas de salde” por “evitar os proslemas de salde”

Conclusdes ou Pendénclas & Lista de Inadequagies:

O projeto ndo possul divergénelas Sticas e por 613 razdo enconira-s2 aprovado.

Conslderaipiaes Finala a critério do CEP:

Eate parecer fol slaborade basaado nos dgocumsantes abalxo relacienados:

Tipo Documento Arquivo Prestagem ALRDT Shtuagan
INTormacies Dasicas | Po_INFORMACLES BAGICAS DO P | 14012017 ACETa
do Projetn ROJETD B33770.pdf 08:E8:00
TCLE !/ Tesmos g2 | TCLE.par 14012017 |Licia Mara oos Rels | Acello
Assentimento § 0B:57:34  |Lemos

Endamga: R Jorge Durar, n® 1703
Balmo:  Jandim Amdrics CEF: gn410-42%

UF: CE Munioipicc  FORTALEZA
Talsfone: |25)34801-2332 E-maill: capdiHoe adubr

Fiaging £ de @b
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Jusificativa de TCLE.pdr 1401722017 |Licia Mara dos Rels | Acelto

Alsancia 085734 |Lemos

Projeto Delahado | | Projeto_Comie_ge_elica_apresuniadod DA01/2017 |Licia Mara 0os Rels | ACED

Brochura [ml 17-52:58 Lemos

|Investigador -

Folha de Rosto fiolha_de_rosbo.pdf 3011172016 |Licia Mara dos Rels | Acelto
16-33:28 Lemos

Dus garantia_oe_benencioe pd TAM1/2016 |LOcia Mara dos REls | ACElD
16-36:15 Lemos

Deciaragio e Compromisen_pEcquisador pal TR 1/2016 |LOcia Mara dos REs | ACElD

Pegquisagonas 168-35.02 Lemos

Orgamento ORCAMENTO_FINANCEIRD. pdf 281172016 |Licia Mara dos Rels | Acelto
1623335 LEemos

DE[H-EI?;-EIZI de Dedaracandeinrassiniura pal 281172016 |Licia Mara dos Rels | Acelto

nsitulgda e 1B:23:05 |Lemos

Infraasinitra

Cronograma CROMOCGRAMA DA’ FAM12016 |Licla Mara dos Rels | Aceilo

16:22:20 | Lemos

Shuagao do Parscer:
Aprovado

Macesalta Apreciagio da COMER:
Hio

FORTALEZA, 24 ge Marco de 2017

Aasinado por:
Joslla Marquas de Cardalh
|Coordenador)
;s Jorge Dusar, @ 1703
Balrmo:  Jardim Armdrics CEF: sna1p-42%
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ANEXO B - Ficha de avaliacdo sensorial dos apresuntados mistos de carne

ovina e suina com reducao de sodio por pimenta malagueta.

Avaliacdo Sensorial

Nome: Data:

Sexo: ( ) Masculino ( ) Feminino Idade

Escolaridade

Vocé esta recebendo quatro amostras codificadas de apresuntado misto com
reducdo de sodio por pimenta malagueta. Prove as amostras da esquerda para
a direita e avalie cada amostra e utilize a escala abaixo para indicar o quanto

vocé gostou ou desgostou de cada amostra.

9 gostei muitissimo Amostra Impressdo Aparéncia Odor Textura Sabor
8 gostei muito Global

7 gostei moderadamente

6 gostei ligeiramente

5 nem gostei/ nem desgostei

4 desgostei ligeiramente

3 desgostei moderadamente
2 desgostei muito

1 desgostei muitissimo

Comentéarios

Indique sua frequéncia de consumo de embutindo tipo apresuntado:
( ) Diariamente

( ) Quinzenalmente

( ) Mensalmente

( ) Nao possuo habito de consumo

Agora indique a sua atitude de consumo e de inten¢do de compra em relacao
a amostra:

Intencdo de consumo Intencdo de compra

() Consumiria diariamente ( ) Certamente compraria

() Consumiria 1 a 3 vezes por semana ( ) Provavelmente compraria

() Consumiria quinzenalmente ( ) Tenho davidas de compraria
() Consumiria mensalmente ( ) Provavelmente ndo compraria

( ) Raramente consumiria ( ) Certamente ndo compraria
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APENDICE A — Termo de consentimento livre e esclarecido (TCLE) utilizado na

andlise sensorial
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
PESQUISADOR RESPONSAVEL: Licia Mara dos Reis Lemos

O Sr. (a) esta sendo convidado (a) a participar do projeto de pesquisa “Apresuntado misto
com substituicdo parcial do cloreto de sédio pela pimenta malagueta (Capsicum frutecens L)
- parametros de qualidade”, de responsabilidade de Lucia Mara dos Reis Lemos, aluna de
mestrado em Tecnologia em Alimentos do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia Campus Limoeiro do Norte — CE.

1. PARTICIPACAO NA PESQUISA

Ao participar desta pesquisa o(a) Sr.(a) sera submetido(a) a uma analise sensorial, na qual
as amostras ofertadas serdo avaliadas através dos testes sensoriais de aceitacdo e intencéo
de compra a partir da aplicacdo de ficha de avaliacdo dos testes.

2. RISCOS

A presente pesquisa apresentara risco as pessoas sensiveis aos compostos da pimenta
malagueta que podem sentir algum incOmodo, pois a mesma utilizada na formulagdo do
apresuntado possui capsaicinoides, que podem causar reacdes indesejadas a esse grupo.
Por este motivo a pesquisa inclui nos critérios de exclusdo os provadores sensoriais, que
sejam alérgicos, ou apresente algum tipo de sensibilidade pimenta malagueta.

3. BENEFICIOS

Os beneficios esperados com este estudo € a formulag&o de um apresuntado misto com baixo
teor de sodio e boa aceitacdo sensorial, oferecendo um produto de qualidade e saudavel; o
gue pode contribuir para evitar doencas crénicas e cardiovasculares aos consumidores, além
de ser mais uma opc¢ao culinéria disponivel para o consumo de pessoas com doeng¢as como
hipertenséo.

4. FORMAS DE ASSISTENCIA

Se o (a) Sr. (a) precisar de alguma orientacéo por se sentir prejudicado (a) por causa da
pesquisa poderda se encaminhar a responsavel da pesquisa para esclarecimentos e /ou
posicionamentos pertinentes ao prejuizo.

5. CONFIDENCIALIDADE

Todas as informacdes fornecidas ou que sejam conseguidas através da ficha de avaliacdo
dos testes serdo utilizadas somente para esta pesquisa. Suas respostas e dados pessoais
ficardo em segredo e o0 seu nome ndo aparecera em lugar nenhum, nem quando os resultados

forem apresentados e publicados.
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6. ESCLARECIMENTOS
Caso aceite participar da pesquisa, ndo receberd nenhuma compensacgédo financeira. Se
apresentar alguma duvida a respeito da pesquisa e/ou dos métodos utilizados na mesma

poder& procurar a qualquer momento o pesquisador responsavel.

Nome da pesquisadora responsavel: Lucia Mara dos Reis Lemos

Endereco: Estevdo Remigio, 1145, Bairro Centro. Cidade: Limoeiro do Norte — CE

CEP: 62930-000 Telefone para contato: (88) 996417070 E-mail:
lucia_maral5@hotmail.com

Se desejar obter informacgdes sobre os seus direitos ou sobre os aspectos éticos envolvidos
na pesquisa podera consultar a Coordenagdo do Curso de Mestrado em Tecnologia de

Alimentos — IFCE, Campus Limoeiro do Norte — CE.

Contato: Comité de Etica em Pesquisa (CEP), do Instituto Federal de Educac&o, Ciéncia e
Tecnologia do Ceara (IFCE).

Endereco: Rua Jorge Dumar, n°® 1703, 1° andar, Jardim América. Cidade: Fortaleza — CE,
CEP: 60.410-426 Telefone para contato: (85) 3401-2332 E-mail: cep@ifce.edu.br

7. RESSARCIMENTO DAS DESPESAS
Caso aceite participar da pesquisa, nao receberd nenhuma compensacao financeira.

8. CONCORDANCIA NA PARTICIPACAO
Se o (a) Sr. (a) estiver de acordo em participar, devera preencher e assinar as duas vias do

Termo de Consentimento Pés-esclarecido que se segue e ficar com uma cépia.
CONSENTIMENTO POS-ESCLARECIDO

Pelo presente instrumento que atende as exigéncias legais, o(a) Sr.(a)

, portadora da cédula

de identidade , declara que, apos leitura minuciosa do TCLE,

teve oportunidade de fazer perguntas, esclarecer duvidas que foram devidamente explicadas
pelos pesquisadores, ciente dos servicos e procedimentos aos quais serd submetido e, ndo
restando quaisquer dividas a respeito do lido e explicado, firma seu CONSENTIMENTO
LIVRE E ESCLARECIDO em participar voluntariamente desta pesquisa.

E, por estar de acordo, assina o presente termo.

Limoeiro do Norte - CE, de de

Assinatura do participante

Assinatura do Pesquisador
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