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Resumo — O objetivo deste trabalho foi verificar o efeito daadicéo de diferentesteores de gordura (5, 10
e 20%) no processamento, caracteristicas quimicas e aceitagdo sensorial do embutido fermentado de
carne de caprinos. Durante o processamento, foram monitorados o pH e a atividade da &gua.
Nos produtos finais, foram determinadas a umidade, a proteina e a gordura, bem como a aceitacéo
sensorial, por meio de escalahedénica. As médiasfinaisde pH eaatividade de &gua, nafaixade 5,07 a
5,14 e 0,897 a 0,923, respectivamente, ndo apresentaram diferenca significativa (P>0,05) entre os
tratamentos. Os atributos sensoriais estudados ndo apresentaram diferencas significativas (P>0,05).
As diferentes porcentagens de gordura utilizadas no processamento de embutido fermentado de carne
de caprinos ndo af etaram significativamente seu processamento e aceitacéo sensorial. Em vistado baixo
teor de gordura na carne de caprinos, considerou-se como mais adequadas formulagdes contendo 10 a
20% degordura.

Termos paraindexagdo: produtos carneos, linguicas, teor de lipidios, propriedades organol épticas.

Effect of fat level in chemical and sensory characteristics of goat meat fermented sausage

Abstract — The objective of this study was to verify the effect of the addition of different fat contents
(5, 10 and 20%) in the processing, chemical characteristics and sensory acceptance of a goat meat
fermented sausage. During processing, pH and water activity were measured. Moisture, protein and fat
contents were determined in final products, as well as sensory acceptance by hedonic scale. Final
average vauesof pH and water activity, which ranged from 5.07 to 5.14 and 0.897 to 0.923 respectively,
showed no significant difference (P>0.05) among any of all treatments. There were no significant
differences (P>0.05) for any of all measured sensory attributes. No different percentage of fat in
manufacturing of goat meat fermented sausage significantly affected its processing and sensory
acceptance. Due to low fat content in goat meat, 10 to 20% of fat level were considered as the most
adequate.

Index terms: meat products, sausages, lipid contents, organoleptic properties.

Introducéo

Atualmente, doencas cardiovascul ares, hiperten-
s80, diabetes e obesidade sdo associadas ao consu-
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mo de alimentos com alto teor de calorias, principal -
mente ricas em carboidratos ou gorduras.

Em produtos cérneos, a gordura é essencia ao
sabor etextura, portanto a suareducdo pode afetar a
aceitabilidade do produto (Mittal & Barbut, 1994).
A tentativade reduzir o teor de calorias é reportada
por vérios autores, como a substituicdo de gordura
por carne magra e a utilizagdo de proteinas de soja,
de gomas como xantana, carragena, locusta e de
carboximetilcelulose (Sofos & Allen, 1977;
Wallingford & Labuza, 1983; Foegeding & Ramsey,
1986). Séo necessarias modificacBes nacomposi¢ao
e natureza de produtos com baixo teor de gordura.
Essas modificaces afetam os atributos de qualida-
de, que dependem das caracteristicas da matriz for-
mada. Tal matriz variade acordo com aporcentagem
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de gordura e de proteina presente na matéria-prima
utilizeda (Carballoet al., 1995).

A producéo de caprinos no Nordeste brasileiro é
considerada como importante atividade econdmica.
Cortes nobres alcangam altos pregos, ao passo que
0 restante apresenta baixa aceitagéo pel os consumi-
dores e pouco valor comercial. O processamento de
um embutido fermentado de carne caprinaé umaal-
ternativa para agregar valor a este produto. Como a
carne de caprinos tem um baixo teor de gordura, em
torno de 2 a 3%, ha necessidade de se determinar a
porcentagem de gordura a ser adicionada no produ-
to processado para obtencdo de um produto aceita-
vel do ponto de vista sensorial.

Embutidos fermentados apresentam maiores pro-
blemas quando setratade reducao do teor delipidios,
pois este parametro é determinado em larga escala
pela gordura adicionada (toucinho suino), cujafun-
¢&o tecnol dgica € importante. O toucinho contribui
paraevitar a compactagdo da massa, estimulando a
evaporacao continua, imprescindivel a uma boa
maturacdo e aromatizagao do produto (Wirth, 1991).
Embutidos com granulagdo maisfinaseriam osmais
adequados paraareducéo do teor de gorduras. Wirth
(1972) afirma que nos embutidos fermentados, tais
como “rohwurst”, o teor de gordurapode ser reduzi-
do de 30-55 a12-15%, porém o teor degorduraadici-
onado ndo deve ser menor do que 10%, por razdes
tecnol dgicas. Segundo Bacus (1984), é possivel pro-
duzir salames com 15% de gorduracom quantidades
reduzidas de toucinho. A andlise destes produtos
demonstra que estes atingem 20% de teor de gordu-
ra em duas semanas, e 30% em quatro semanas, e
gue os produtos comerciais geralmente possuem de
35 a55% de gordura. Deve-se considerar que estes
embuti dos secam muito mai srapidamente se compa-
rados com produtos com teor normal de gordura,
sendo maior a probabilidade de falsa desidratagéo
nasuperficie (Wirth, 1991).

Varios estudos relatam o efeito da utilizacgo de
baixosteores de gorduraem embutido fermentados.
Acton & Dick (1975) estudaram o efeito de adicgo de
doisniveisde gordura, 15% e 30%, nas caracteristi-
cas quimicas, microbiolégicas e fisicas de embuti-
dos fermentados de carne de peru, e encontraram
diferencas na textura dos produtos. Schackelford
et a. (1990) avaliaram o0 processamento e caracteris-
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ticas sensoriais de embutido fermentado com carne
suina contendo 15% ou 25% de gordura e varios
niveisde &cido oléico. O embutido fermentado com
15% de gorduraapresentou boas caracteristicas sen-
soriais. O efeito daincorporacdo de “surimi” neste
tipo de embutido com diferentes niveis de gordura
também foi relatado (Cavestany et al., 1994).

O objetivo deste trabalho foi estudar o efeito da
adicdo de diferentes teores de gordura no
processamento, caracteristicas quimicas e aceita-
¢80 sensorial dos embutidos fermentados de carne
de caprinos.

Material e M étodos

Carnede caprinos proveniente de animaisadultos, aba-
tidos entre 16 e 18 meses de idade, sem distingdo de raga,
desossados da carcagainteira, foi previamente moidaem
discosde8 mm econgeladaem freezer a-18°C naformade
camadasfinasde, aproximadamente, 2 cm, como prepara-
¢80 para o processamento. Apds o congelamento, acarne
foi quebradaem peguenos blocos e foi moidaem discosde
6 mm, junto de gordura (toucinho suino). Foram testadas
asporcentagensdegordurade5, 10 e 20%. Os ingredientes
foram utilizados haseguinte propor¢éo: sal (2,5%), mistu-
ra comercial para cura (0,30%), isoascorbato de sodio
(0,25%), glicose (0,50%), sacarose (0,50%), glutamato
monossadico (0,20%), pimenta-branca (0,10%), noz-
moscada (0,10%) e alho em p6 (0,10%). Foi utilizadacul-
tura“starter” contendo os microorganismos Saphylococcus
xylosus e Pediococcus pentosaceus, napropor¢éo de 0,02%.
A carne, gordura e ingredientes foram misturados em
misturadeiraindustrial, e aseguir, as amostras foram em-
butidas em tripas de colageno reconstituido, com calibre
45 mm, e depoislevadasaumacémarade umidaderel ativa
etemperaturacontroladas durante 14 dias. A programagao
de temperatura e umidade relativa estd apresentada na
Tabela 1. Foram processadas duas bateladas de 3 kg de
produto por tratamento.

Durante o processamento, foram monitorados osval o-
res de pH e a atividade da &gua (Aw), nos dias 0, 1, 2, 7

Tabela 1. Temperatura e umidade relativa no
processamento de embutidos fermentados de carne de

caprinos.

Diade processo Temperatura (°C) Umidade relativa (%)
Minima  Mé&xima  Minima Méxima

1° 2 23 85 %

2 18 20 80 0

FPemdiante 12 15 70 80
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e 14. As amostras obtidas ao final do processamento fo-
ram analisadas imediatamente apds o periodo de 14 dias,
considerada como final de processamento.

Paraasandlisesfisico-quimicas, foram coletados al ea-
toriamente trés gomos de amostrade cadatratamento, e as
andlises, realizadas, no minimo, em triplicata. Os valores
de pH foram obtidos em potencidmetro digital (marca
HannaInstruments, modelo HI 9321), em trés repeticoes.
Paraandlise, asamostrasforam diluidas com dguadestila-
da, naproporcdo 1:1 (p:v), e homogenei zadas com bastéo
de vidro, técnica descrita por Terra & Brum (1985). Na
determinagdo de atividade de &gua (Aw), foi utilizado o
aparelho marca Decagon Devices Inc., modelo Aqualab
CX-2. O teor de umidade foi determinado por perda de
peso em estufa a 105°C, segundo método AOAC 950.46
(Association of Analytical Chemists, 1990). O teor de
proteinafoi determinado pelo método micro-Kjeldahl, uti-
lizando-se como fator de conversdo 6,25, segundo método
AOAC 928.08 (Association of Analytical Chemists, 1990).
O teor de gordurafoi determinado por meio de extragéo
com hexano, com extrator de Sohxlet, segundo método
AOAC 960.39 (Association of Analytical Chemists, 1990).

Paraandlise sensorial, foram col etadas al eatoriamente
aproximadamente 30 g de amostrapor repeticéo. Foi apli-
cado o teste sensoria de aceitac8o, utilizando-se escala
heddnica estruturada de nove pontos, variando de “des-
gostel muitissmo” (nota 1) a“ gostei muitissmo” (nota 9).
Utilizaram-se 30 provadores ndo treinados paraavaliacéo
dasamostras. As amostrasforam entregues aos provadores
(aproximadamente 10 g), equivalentes a duas fatias de
salame, em pratos de pléstico branco, codificados com
nimeros de trés digitos, acompanhados de um copo de
agua e um biscoito tipo &guae sal, paraser utilizado pelo
provador entre as amostras. O niimero méximo de amos-
tras por para cada provador foi de trés, entregues
separadamente (apresentacdo monadica). Foram avaliados
aaceitacdo global e osatributos aparéncia, aroma, sabor e
textura. Paraavaliar aparéncia, aroma, sabor etextura, pro-
cedeu-se da seguinte maneira: foi solicitado ao provador
gue avaliasse primeiramente a aparéncia de trés amostras
codificadas, apresentadas em pratos de pléstico branco.
Em seguida, o provador sedirigiu paraacabine, ondeave-
liou os outros atributos (Meilgaard et al., 1987).

Os resultados obtidos nas andlises fisico-quimicas e
nos testes de aceitacdo sensoria foram submetidos a ana-
lisedevarianciaunivariada(ANOVA) e as médias compa-
radas pel o teste de Tukey a 5% de probabilidade, por meio
do programa estatistico SAS for Windows, versao 6.12.
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Resultados e Discussao

Verificou-se 0 mesmo comportamento de queda
de pH eAw, dentro das condi¢des de processamento
desteexperimento (Figuras1e 2). A amostracom 20%
degordura, apartir do segundo dia, apresentou mai-
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Figura 1. Evolugéo do pH dos embutidos fermentados de
carne de caprinos formulados com 5% (), 10% (OJ) e
20% (A) degordura, durante o periodo de processamento.
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Figura 2. Evolugdo daatividade da agua (Aw) dos embu-
tidos fermentados de carne de caprinos formulados com
5% (%), 10% () e20% (A) de gordura, durante o periodo
de processamento.
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or valor de pH do que os outros tratamentos, confir-
mando, assim, que quanto menor a porcentagem de
gordura, mais rapida a queda do pH (Bacus, 1986).
Porém, no final do processamento, os valores das
amostras n&o apresentaram diferencasignificativaa
5%, o mesmo ocorrendo com valores de Aw.
A porcentagem de perda de peso das amostras foi,
emmédia, de 30%.

Em relacdo aosvaloresmédiosfinaisde pH e Aw,
ndo houve diferenca significativa (P>0,05) entre os
tratamentos, ou sgja, o teor de gordura ndo influen-
ciou nos valores finais de Aw e pH dos produtos
(Tabela 2). A porcentagem de gordura diferiu entre
ostratamentos (P<0,05), e apresentou-se proporcio-
nal a quantidade de gordura adicionada, isto €, au-
mentou amedidaque maior teor degordurafoi adici-
onado, como esperado. Os valores de umidade néo
diferiramentresi (P>0,05), a0 passo que se observou
diferencaentre osteores de proteina (Tabela 2).

N&o houve diferencasignificativa (P>0,05) entre
os tratamentos, em relacdo aos valores de acei-
tacdo global, e em relagdo aos atributos aparéncia,
aroma, sabor e textura (Tabela 3), o que indica que
todos os atributos analisados tiveram notas que
corresponderam a “nao gostei nem desgostei”
(nota 5) a“gostel ligeiramente” (nota 6).

Quanto afreqliéncia das notas obtidas para acei-
tacdo global e quanto aos atributos aparéncia, aro-
ma, sabor etextura, observa-se umatendénciamaior
denotasacimade6 (Figura 3). A formulag&o conten-
do 20% de gordura obteve maior porcentagem de
notas 6, 7, 8 e 9 com relacdo a aceitacdo global e ao
atributo aparéncia, e 0 menor somatério relativo ao
atributo aroma. Quanto aos atributos sabor e textu-

Tabela 2. Médiafina de pH e atividade da &gua (Aw), e
composi¢do quimica dos embutidos fermentados de carne
de caprinosformulados com diferentesteores de gordural?.

Variavel Teor de gordura (%)

5 10 20
pH 5,05a 5,06a 511a
Aw 0,898a 0,878a  0,882a
Umidade (%) 49,55a 49,03a 49,19
Proteina (%) 31,84a 26,78b  23,89c
Gordura (%) 10,76¢ 15,01b  21,54a
Relagdo umidade:proteina 1,6 1,8 2,1

(UM édias seguidas das mesmas | etras namesmalinhan&o diferem entre si
pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
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ra, 0s somatorios rel ativos aos tratamentos com 5%
e 20% de gordura foram similares. Os comentarios
espontaneos feitos pelos provadores nas fichas de
escalaheddnica, sobre atexturado produto com 5%
de gordura, foram negativos, com citagdes como
“texturamuitofirme”, “muito duro” e“ dificil demas-
tigar”. Estes comentarios estdo coerentescom o tipo
de produto, no qual foi adicionada uma quantidade
minimade gordura; além disso, a carne de caprinos
também possui baixo teor de gordura, o que levaa
um produto final com atexturamuito dura. Segundo
Keeton (1994), produtos que tém a porcentagem de

Tabela 3. Valores médios de testes de aceitacéo sensorial
dos embutidos fermentados de carne de caprinos formula-
dos com diferentes teores de gordura®.

Variavel Teor de gordura (%)

5 10 20
Aceitagdo global 51a 5,7a 5,0a
Aparéncia 5,5a 51a 57a
Aroma 5,3a 5,8a 54a
Sabor 6,0a 6,2a 57a
Textura 5,5a 5,6a 5,2a

(UM édias seguidas das mesmas | etras namesmalinhanéo diferem entre si
pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

50,
457
404
354
307
257
201

Somatorio das frequiéncias (%)

Aceitacdo Aparéncia Aroma  Sabor Textura
global

Figura 3. Representaco graficado somatorio dasfrequién-
cias de notas 6, 7, 8 e 9 nos embutidos fermentados de
carne de caprinos formulados com 5% (7), 10% (M) e
20% (81) de gordura.
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gordurareduzidaem 10% daformulagdo usua resul-
tam em um produto com texturadura, borrachentaou
farinhenta. Nas amostras com 10% e 20% de gordu-
ra, destacaram-se comentérios positivos em relacdo
ao aroma e ao sabor do produto. Com relagéo ao
atributo textura, foram feitos menos comentérios ne-
gativos sobre a amostra com 10% de gordura, ao
passo que sobre aamostra com 20% foram observa-
dos desagrados em relagéo a textura “demasiada-
mentemacia’. Segundo Mittal & Barbut (1994), ape-
sar do contelido calérico, agordura contribui parao
sabor, 0 aroma, a suculéncia e a textura em muitos
produtos. Portanto, qualquer tentativa para reduzir
o teor degorduraem alimentos deve levar em consi-
derac&o a contribui¢do da gordura nas propriedades
organol épticas deste produto. Em produtos carneos,
agorduraé essencial parao sabor, aromaetextura, e
sua reducdo pode afetar a aceitagéo do produto.
Crosset a. (1980), em estudo sobre o efeito de dife-
rentes teores de gordura nas caracteristicas quimi-
cas e sensoriais de produtos reestruturados de car-
ne bovina, relataram que, quanto maior o teor de
gordura, maior seriaamaciez e suculénciados pro-
dutos estudados.

Conclusdes

1. A porcentagem de gorduramais adequada esta
entre 10% a20% para o embutido fermentado de car-
ne de caprinos.

2. A aceitagdo sensorial global eatexturado em-
butido fermentado de carne de caprinos € influenci-
ada pelo teor de gordura adicionado.
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