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RESUMO

Dada a importancia de um melhor aproveitamento da carne meca-
nicamente separada (CMS) pela industria de aves, o presente
trabalho objetivou avaliar os efeitos da sua adigdo em um embutido
fermentado. Para isto foram estudadas cinco formulagdes, onde a
carne de frango manualmente desossada foi substituida pela CMS
nas seguintes proporgdes: 0, 9, 18, 27,5 e 37%.

Os resultados indicam que a substituigéo de carne de frango manu-
almente desossada por CMS de frango néo afetou a composicio
quimica do embutido, melhorou a produgéo de acido latico, e nédo
prejudicou o desenvolvimento da cultura latica e a qualidade micro-
biolégica do produto. Entretanto, a estabilidade quimica foi signifi-
cativamente prejudicada.
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SUMMARY

EVALUATION OF THE EFFECT OF MECHANICALLY DEBONED
POULTRY MEAT ADDITION IN AFERMENTED SAUSAGE. Taking
into account the importance of the utilization by industry of mecha-
nically deboned meat (MDM) to the poutry industry, the present
research was conducted with the objective of evaluating the effect
of it's addition in a fermented sausage. Five formulations were
studied, substituting hand deboned poultry meat by poultry MDM in
the following proportions: 0, 9, 18, 27.5 and 37%.

The results showed that the substitution of hand deboned poultry
meat by poultry MDM did not affect the chemical composition of the
sausage, improved lactic acid production, and did not impair de
starter culture performance and the microbial quality of the product.
However, the chemical stability was significantly impaired.

Key-words: Evaluation, Fermented Sausage, Mechanically Debo-
ned Meat

1—INTRODUGCAO

O Brasil ocupa atualmente uma posicao de destaque
como produtor e exportador de carne de frango. Pode-se
observar um crescimento da comercializagdo de cortes
especiais, em detrimento da comercializagio de frangos
inteiros. Este tipo de comercializagéo levou a um aumento,
na industria, da disponibilidade das partes de baixo valor
comercial, principalmente dorso, pescogo e ossos com car-
ne remanescente. Esta carne representa cerca de 15a 25%
do peso da carcaga (4), e o Unico processo racional e
rentavel para sua recuperacéo é por via mecanica.
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Encontra-se na legislagéo brasileira (Circular n2 028/DI-
CAR, 1981) a seguinte descricdo de CMS, “produto obtido
a partir de ossos ou partes de carcagas dos animais libera-
dos pela Inspecéo Federal, a excegéo dos ossos da cabeca,
submetidos a separagio mecénica em equipamentos espe-
cificos (maquina de desossa mecanica) e imediatamente
congelado por processos rapidos ou ultra-rapidos, desde
que néo tenha utilizagéo imediata”.

As matérias-primas mais comumente usadas para se-
paragdo mecénica de aves sdo dorsos, pescogos, 0$so0s
oriundos da retirada de filés.

A desossa mecénica é um processo no qual a matéria-
prima escolhida é forgada contra faces perfuradas. A carne
e parte da medula 6ssea passam pelos orificios, enquanto
0ssos e cartilagens ficam retidos.

Alguns autores observaram que a desossa mecénica
altera o percentual lipidico e protéico da CMS, observando-
se uma diminuicdo da proteina e um aumento do teor de
lipidios quando comparados aos da carne manualmente
desossada (12, 15, 20, 22, 28, 29, 34, 41).

Um aumento no teor de minerais, principalmente célcio,
ferro, flior, é observado por ESSARY (12) e HAMM &
SEARCY (21) sem contudo apresentar efeitos prejudiciais
a saude. O teor de ossos incorporados é controlado medin-
do-se o teor de célcio, ndo sendo permitido um teor de célcio
superior a 2,5%, calculado sobre a matéria seca (Circular
028/DICAR, 1981).

As propriedades quimicas e funcionais também sofrem
alteragbes durante o processo, diminuindo a estabilidade da
emuls&o (15), a extratibilidade das proteinas tanto soltveis
em sal como em agua (20, 34, 41), a estabilidade a oxidagéo
(9,11,17, 24, 286, 34).

A populagdo microbiolégica da CMS é muito variada e
depende de fatores tais como: fonte da matéria-prima, tem-
peratura da sala de desossa manual e a condigéo de esto-
cagem (18, 32).

O processo de fermentagao consiste no crescimento de
certos microrganismos (laticos) que tém a capacidade de
fermentar primariamente alguns carboidratos a 4cido latico
e, assim, reduzir o pH (3).

O &cido latico produzido confere o sabor picante, além
de desnaturar proteinas, resultando na textura associada a
produtos fermentados (39).

Um dos métodos de fermentagéo mais difundido atual-
mente € o uso de culturas especificas, selecionadas, que
permitem reduzir o tempo de producéo e uniformizar cor,
textura, sabor, pH e aroma, evitando assim, produtos inde-
sejaveis (2, 3, 6, 13, 42).

As bactérias laticas sdo conhecidas por sua capacidade
de reprimir o crescimento bacteriano indesejado por meio
da produgéo de acido (7, 8, 40) , de perdxido de hidrogénio
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(35) e de antibiéticos (23, 38), contribuindo, assim, para
aumentar a vida-de-prateleira do produto fermentado.

Dada a importancia do melhor aproveitamento da CMS
pela industria, o trabalho que ora se apresenta teve por
objetivo verificar se a adigio de CMS interfere no crescimen-
to das culturas laticas, na produgéo do &cido Iatico e na
queda do pH durante a fermentagéo e maturacéo do produ-
to, bem como determinar o efeito da sua adigéo na qualidade
microbiolégica e quimica do produto.

Para isto foram estudadas cinco formulagdes com trés
repeticoes e um delineamento inteiramente casualizado,
onde a carne de frango manualmente desossada foi substi-
tuida pela CMS nas seguintes proporgdes: 0, 9, 18, 27,5 e
37%.

2 — MATERIAL E METODOS

2.1 = Formulagéo e Producio do Embutido
Fermentado

A massa do embutido controle foi processada de acordo
com as seguintes proporgdes: 30% de carne bovina (pati-
nho), 55% de carne de aves (peito e coxa) e 15% de
toucinho. Em relagcdo a esta massa, foram utilizados os
seguintes ingredientes nédo carneos:

Cloreto de sddio 2,5%
Leite em pé 3,0%
Glucose 0,4%
Pimenta-do-reino branca 0,15%
Alho em pé 0,2%
Noz-moscada 0,1%
Glutamato monossddico 0,15%
Nitrato de sédio 80 ppm
Nitrito de sédio 80 ppm
Acido ascorbico 540 ppm
*L. plantarum 0,1%
**P. pentosaceus 0,1%

* Cultura Lética liofilizada Floracarn L1 (Christian Hansen)
** Cultura Latica liofilizada Floracarn P1 (Christian Hansen)

Foram testados cinco tratamentos, com trés repeticoes,
em um delineamento inteiramente casualizado, onde a car-
ne de frango manualmente desossada foi substituida por
CMS, proveniente de pescogo de frango, da seguinte forma:

Tratamento A (controle): 0% de CMS
Tratamento B: 9% de CMS
Tratamento C: 18% de CMS
Tratamento D: 27,5% de CMS
Tratamento E: 37% de CMS

As carnes foram descongeladas, pesadas e separadas
para cada tratamento. Foram moidas usando disco com
orificios finos (0,75 cm). O toucinho foi moido em disco
médio (1,2 cm) e deixado separado. Cada tratamento foi
misturado separadamente. O indculo das culturas laticas e
todos os ingredientes, exceto o sal, foram, entéo, adiciona-
dos & massa, a qual foi homogeneizada. Em seguida foi
adicionado o sal e a massa foi massageada por tempo
suficiente para extragéo das proteinas (+10 min) responsa-
veis pela liga do produto. Por fim, adicionou-se o toucinho
misturando-se novamente. Esta mistura foi transferida para
aembutidora manual, e usando-se tripas de celulose (NALO

FASER BACK - HOECHST) com cerca de 60 mm de diame-
tro, sendo realizado o embutimento de modo a obter bisna-
gas de cerca de 15 cm de comprimento. Registrou-se o
peso. Para cada tratamento foram preparados sete quilos
de massa.

As bisnagas foram colocadas em BOD, modelo 347. G
- FANEM a 24-26°C e Umidade Relativa (UR) de, aproxima-
damente, 90% por 48 horas (tempo necessario para que o
pH alcangasse 4,8 a 5,2, conforme definido em ensaios
preliminares). As amostras foram, entéo, levadas para sala
de secagem e maturacdo a 15°C e UR de cerca de 90% nos
primeiros cinco dias. Apds este periodo a UR foi reduzida
gradualmente para cerca de 75% até completar a secagem
e maturagao (quebra de 40% no peso) em um tempo médio
de vinte e cinco dias.

Apos este periodo o produto foi defumado, em defuma-
dor artesanal (tipo manilha), por uma hora, resfriado, para-
finado e estocado & temperatura ambiente para analises
posteriores.

2.2 - Determinagéo do pH e Acido Latico

Os valores do pH e do &cido latico foram determinados
nosdias 0, 1, 2, 3, 7, 15 e no produto final, em duplicata, de
acordo com ACTON et al. (1).

2.3 - Determinacéo do niimero de TBA

A andlise dos valores de TBA foi realizada, segundo o
método de TARLADGIS et al. (1960), acrescentando-se 0,2
ml de BHT (1,5 g BHT + 10 ml etanol a 98%) antes da
destilagéo, conforme utilizado por GOMIDE (19), nos dia 1,
7,15,30 e 45.

2.4 - Composicdo do produto

. Porcentagens de umidade, gordura, e cinzas foram
determinados no dia em que o embutido foi produzido e no
produto final, de acordo com a metodologia usada no Labo-
ratério de Carnes da Universidade de Purdue, descrita por
LONERGAN (27), a qual consiste em se determinar umida-
de (estufa 105°C até peso constante) e gordura (refluxo em
aparelho Soxhlet por 6 horas), nesta ordem, em uma tnica
amostra (10 g) acondicionada em “pacote” de papel de
feltro. A porcentagem de proteinas foi obtida por diferenca
(14).

2.5 - Andlises microbiolégicas

Foram realizadas no produto apds um dia de estocagem
a temperatura ambiente. Foram conduzidas, em duplicatas,
as pesquisas de Salmonella, a contagem de coliformes
totais, de Clostridia sulfito redutores e de Staphylococcus de
acordo com a metodologia descrita no manual do Laboraté-
rio de Referéncia Animal (25).

2.5.1 — Contagem de bactérias laticas

Foram realizadas contagens de bactérias laticas duran-
te o processo de fermentagédo e maturacio, nos dias 0, 1, 2,
3, 4,7, 15 e um dia ap6s a elaboragdo do produto final,
segundo metodologia usada por MENDONGCA (30).
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3 — RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados apresentados no Quadro 1 mostram que
a substituicdo de carne manualmente desossada por CMS
nao afetou (P > 0,05) a composicdo centesimal do produto
elaborado. Isto talvez se deva ao efeito diluente dos demais
componentes carnicos da formulagdo, uma vez que dados
da literatura (12, 15, 20, 22, 28, 34, 41) demonstram que
CMS apresenta niveis mais elevados de umidade, gordura
e cinzas, e menores teores de proteina.

QUADRO 1. Composicdo Centesimal do embutido logo
apos a sua formulagéo (f) e maturagéo (m), em funcéo
dos niveis de CMS utilizados.

CcMS Umidade Proteina Gordura Cinzas
%) F M F M F M F M
0 63,48 3112 2471 38,06 8,72 2525 311 557
9 64,05 29,68 22,26 38,62 10,60 26,51 309 5,19

18 6342 3143 2251 3950 1096 23,59 312 546

275 6259 3260 20,72 36,26 13,48 25,52 3,17 5862

37 6528 3145 19,62 35,18 11,99 25,20 3.11 5,52

Trabalhando com embutido fermentado contendo ape-
nas carne de peru, McMAHON e DAWSON (28) verificaram
um ligeiro aumento no teor de gordura e decréscimo nos
teores de proteina e umidade a medida que se aumentava
a proporgéo de carne de peru mecanicamente separada, o
que foi creditado ao maior teor de gordura da CMS de peru.
Ja os resultados apresentados por DHILLON e MAURER
(10) mostram que embutidos fermentados formulados subs-
tituindo-se carne bovina pela CMS tendem a apresentar
mesmo teor de proteinas, menor teor de gordura e maior
teor de umidade e cinzas, o que, provavelmente, se deve ao
maior teor de gordura da carne bovina.

A qualidade microbioldgica dos embutidos elaborados
€ mostrada no Quadro 2. Verificou-se que todos os trata-
mentos estavam dentro dos padrdes estabelecidos pela
Portaria n°- 1 da DINAL/Ministério da Saude de 28101/1987,
que estabelece os seguintes valores maximos para produ-
tos embutidos-. auséncia de Salmonellaem 25g de amostra-
102 NMP/g de amostra para Coliformes Totais;
10% UFC/grama de amostra para Staphylococcus aureus; e
5 x 10 UFC/ grama de amostra para Clostridium sulfito
redutor.

QUADRO 2. Resultados das andlises microbioldgicas dos
embutidos fermentados*.

Tratamentos Salmonella Coliformes  Clostridium S, aureus
(% CMS) em 25g ftotais NMP/g log UFC/g log UFC/g

A (0%) auséncia 0,0 nd nd
B (9%) auséncia 0,0 nd nd
C (18%)  auséncia 3,0 nd nd
D (27,5%) auséncia 0,0 nd nd
E (37%) auséncia - 6,0 nd nd

nd: nao detectado * valores médios das trés repetigdes.

Os resultados apresentados no Quadro 2 mostram que
a incorporagéo de até 37% de CMS nao afetou a qualidade
microbioldgica, ficando o produto dentro do padrao estabe-
lecido pela Portaria n® 1 da DINAL para embutidos carneos,
muito embora OSTOVAR et al. (32) tenham verificado que
carne mecanicamente separada de aves (CMS) apresente
contagens totais variando de 10° a 107 UFC/g, NMP de
coliformes fecais variando de 460 a 1.100 em amostras
recentes desta matéria-prima, e apesar de FRONING et al.
(16) terem demonstrado que a incorporagdo de CMS de
peru em salsichas tipo Frankfurt levou a um aumento da
contagem total neste produto. Entretanto, os resultados
apresentados por OSTOVAR et al. (32) mostram que a CMS
néo & uma importante fonte de contaminagao por Salmone-
Ila (6 amostras positivas em 54), C. perfrigens (4 amostras
positivas em 54), ou por S. aureus (nenhuma amostra
positiva em 54).

Os &cidos organicos produzidos pelas bactérias laticas,
via fermentagdo dos aglcares presentes na massa, sao
capazes de se difundirem livremente através da membrana
celular (quando o pH do meio € igual ou inferior ao seu pKa,
causando sua dissociagdo) e de se ionizarem dentro das
células microbianas, acidificando o meio interno e inibindo
o0 seu crescimento (5). Também a producéo de outras sub-
stancias inibidoras tem sido mostrada, dentre elas se des-
tacam o perdxido de hidrogénio, e os antibiéticos “Bulgari-
can”, “Nisina”, “Diplococcina” e “Micrococina” (22, 34, 37).

As baixas contagens encontradas neste trabalho se
devem, dentre outros fatores, ao baixo teor de umidade do
produto, a provavel producédo de bacteriocinas e a efetiva
producdo de &cido latico, com consequente abaixamento do
pH no produto, oriundos da inoculagéo e desenvolvimento
das culturas “starters”.

Outro fator, especialmente no inicio do processo, a
contribuir para as baixas contagens encontradas foi o pesa-
do indculo de culturas “starters” usado (1,4 x 107 UFC/g de
massa de Lactobacillus plantarum e 2,9 x 10’ UFC/g de
massa de Pediococcus pentosaceus), 0 que, provavelmen-
te, possibilitou que a cultura inoculada superasse a flora
microbiana contaminante na utilizagédo de substratos para o
seu desenvolvimento. Neste sentido, RACCACH e BAKER
(37) trabalharam inoculando Pediococcus cerevisiae e Lac-
tobacillus plantarum em CMS cozida, na tentativa de au-
mentar seu tempo de estocagem, e observaram que uma
mistura de 50-50 destas duas culturas (2 x 10° células/g) foi
o tratamento mais efetivo para retardar o tempo necessario
para trés espécies de Pseudomonas alcancarem 107 célu-
las/g (contagem associada a deterioragdao da CMS). O in6-
culo usado reprimiu o crescimento de Salmonella typhimu-
rium e Staphylococcus aureus. RACCACH et ai. (38) tam-
bém encontraram resultados semelhantes, trabalhando
com carne moida e CMS refrigeradas.

A andlise de variancia (Quadro 3), relativa ao desenvol-
vimento da cultura “starter”, nao detectou diferenga signifi-
cativa (P > 0,05) entre as porcentagens de CMS adiciona-
das, indicando que a adi¢gdo de CMS, até o nivel de 37%,
néo prejudicou o crescimento das bactérias laticas. Isto
parece indicar que a carga microbiana presente na CMS nao
foi suficientemente alta para afetar o desenvolvimento das
culturas “starters”. Entretanto ndo se avaliou a carga micro-
biana existente na CMS, o que dificulta afirmar esta hipétese.
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QUADRO 3. Resumo da anélise de varidncia e da regressao
dos valores do log de UFC das bactérias laticas em
embutidos fermentados em fungéo dos niveis de CMS e
do tempo de fermentacéo e maturagao.

FVv GL Qm
(% CMS) (4) (0,0091) ns
Regresséo 1 0,0237 ns
Desvio da reg. 3 0,1130ns
(Tempo) (6) 2,547¢6*
Regressao 2 7,3636*
Desvio da reg. 4 0,1396*
Inter (CMS* T) 24 0,0192 ns
Residuo 70 0,0635

ns = nao significativo ao nivel de 5% de probabilidade (P > 0,05)
* = significativo.

Independentemente do nivel de CMS utilizado, o com-
portamento, no tempo, da cultura inoculada segue a curva
de crescimento esperada (Figura 7). A inexisténcia de uma
fase lag (aproximadamente doze horas) se explica pelo
tempo (cerca de 10 horas) entre a adigdo do indculo na
massa e a realizagao da primeira andlise microbioldgica. As
demais fases, estdo compreendidas entre o dia de embuti-
mento e trés dias depois (fase log), de trés a quinze dias
(fase estacionaria), e entre quinze e vinte e quatro dias (fase
de declinio).
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FIGURA 1. Crescimento de bactérias laticas (log UFCJg)
durante a fermentagdo e maturagido do embutido
fermentado.

O Quadro 4 resume os efeitos dos niveis de CMS e
tempo sobre a produgéo de &cidos (expressa como 4cido
latico) no embutido elaborado.

Os resultados indicam que a adigao de CMS influenciou
(P < 0,05) a produgéo de acido latico pela cultura starter
utilizada, e que a quantidade de &cido latico variou (P<0,05)
durante as diversas etapas de obtengao do produto fermen-
tado.

QUADRO 4. Resumo da analise de varidncia da regresséo
do teor de &cido latico em embutidos fermentados em
fungéo dos niveis de CMS e do tempo de fermentacédo.

Fv GL QM
(% CMS) 4 (0,0059)
Regresséo 1 0,0219*
Desvio da reg. 3 0,0006 ns
(Tempo) () (0,2524)*
Regressao 3 0,5006*
Desvio da reg. 3 0,0042 ns
Inter (CMS x tempo) 24 0,0020 ns
Residuo 70 0,0020

O efeito da adicdo de CMS sobre a producéo de 4cido
lactico, pode ser expresso pela regressio linear (Figura 2),
na qual se pode observar que a producéo de acido tende a
aumentar com a adigao de CMS empregada na elaboracéo
do produto. Os resultados apresentados por McMAHON e
DAWSON (28), entretanto, n4o mostram nenhuma tendén-
cia da acidez titulavel em funcdo de diferentes niveis de
carne de peru mecanicamente separada.
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FIGURA 2. Efeito da adigdo de CMS sobre a produgéo de
acido latico (%).

A maior producéo de &cido latico, apresentada pelas
culturas inoculadas, nos niveis mais altos de CMS pode ser
devido ao maior teor de microelementos presentes nesta.
ZAIKA e KISSINGER (43) mostraram o efeito estimulante
do ion magnésio (Mg**) na taxa de produgéo de &cido pelo
L. plantarum e P. acidilactici,

Analisando a composicdo mineral de CMS de aves,
ESSARY (12) verificou que 0 Mg** era um dos elementos
encontrados em maior quantidade, cerca de 160,5 ppm.
HAMM e SEARCY (21), encontraram resultados semelhan-
tes, cerca de 123 ppm. Isto talvez possa explicar a maior
produgéo de acido latico pelas culturas nos niveis mais altos
de CMS.

O efeito do tempo (P < 0,05) na produgéo/concentragdo
de 4acido latico também segue uma regressao linear (Figura
3) e tem dois motivos aparentes. Inicialmente, deve-se a
elevada taxa de crescimento das culturas lacticas, e, num
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segundo estagio, se deve & sua concentragdo em razéo da
secagem do embutido.
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FIGURA 3. Evolugdo da producio de acido latico (%) no
embutido fermentado.

O Quadro 5 resume os efeitos dos niveis de CMS e
tempo sobre o pH do embutido elaborado.

QUADRO 5. Resumo da analise de variancia e da regresséo
para os valores de pH dos embutidos fermentados em
funcéo dos niveis de CMS e do tempo de fermentacéo
e maturagéo.

Fv GL QM
(CMS) 4) (0,0120) ns
Regressao 1 0,0269 ns
Desvio da reg. 3 0,0071 ns
(Tempo) (6) (2,8494)*
Regresséo 3 5,6708*
Desvio da reg. 3 0,0281 ns
Inter (CMS* tempo) 24 0,0154 ns
Residuo 70 0,0109

ns = nao significativo ao nivel de 5% de probabilidade (P > 0,05)
* = significativo.

N&o houve diferenca significativa (P > 0,05) de pH entre
os niveis utilizados de CMS, muito embora os niveis de CMS
tenham influenciado a producéo de 4cido latico, conforme
previamente discutido. Isto talvez se deva ao fato de que o
pH tende a se estabilizar quando se aproxima do pKa do
acido latico. Ha, também de se considerar um possivel efeito
tamponante do meio, principalmente em se considerando
que CMS tende a possuir teores mais elevados de fosfatos
como resultado da fragmentagéo de tecido ésseo. Neste
caso, a producao de acido seria neutralizada pelo maior teor
de célcio e fosfatos existentes nas formulagdes contendo
maiores teores de CMS. Isto talvez explique o fato de
McMAHON e DAWSON (28) terem observado uma eleva-
¢ao de pH em produtos contendo maiores niveis de carne
de peru mecanicamente separada (CPMS) em formulagdes
de produto fermentado nas quais ndo houve adigéo prévia
de fosfatos, como foi o caso do presente estudo. Segundo
estes mesmos autores (28), os seus resultados mostraram

que esta elevacao de pH nao foi tdo evidente nas formuia-
coes em que fosfatos foram utilizados.

Pela Figura 4 pode-se observar uma queda acentuada
do pH até o terceiro dia de fermentacio, e que o pH critico
para esta cultura “starter” (5,5 e 5,8, segundo Buchanan e
Gibbon (1974), citados por MENDONCA (30)) é atingido em
1 dia. Isto pode ser confirmado (Figura 1) pela curva de
crescimento das bactérias laticas, onde se nota que, a partir
do terceiro dia, ndo ha mais crescimento, quando o pH
variava de 5,20 (0% de CMS) a 5,00 (37% de CMS). Outros
fatores possiveimente influenciando o nao crescimento das
bactérias laticas sdo: a queda, no tempo, da atividade de
agua (30), o abaixamento da temperatura de fermentacédo
(25°C) para a temperatura de maturagao (18°C), e a eleva-
¢éo da concentracao de sal devido a secagem.

65 1
[
6
I 55 | y =6,192 — 1,047x05 + 0,307x — 0,0298x1.5
a ™ R2=0,99
5 1 e__._._________.
45 + } t + 1
0 5 10 15 20 25
Tempo (dias)

FIGURA 4. Variacdo do pH durante a Fermentagdo e
maturagdo do embutido fermentado elaborado com
diferentes niveis de CMS.

Pode-se notar que, para todos os niveis de adicdo de
CMS, a queda de pH se deu até o terceiro dia (periodo de
fermentacéo e primeiro dia de maturagéo e secagem), quan-
do entéo se estabilizou, o que se relaciona com o periodo
de méximo crescimento da cultura “starter” (fase log).

O Quadro 6 resume a andlise de variancia dos valores
de TBA do embutido elaborado. Embora nao tenha havido
efeito significativo (P > 0,05) dos niveis de CMS, o modelo
de regresséo linear apresenta um efeito direto (P < 0,05) da
adicao de CMS sobre os valores de TBA, o qual aumenta
com a adicéo de CMS (Figura 5). Isto se deve a variabilidade
entre as partidas analisadas que é alta nas anélises de TBA
(31). Esta variabilidade, contudo, é minimizada ao se fazer
a andlise de regresséo por dois motivos principais: a) a nao
consideragéo do efeito de tempo, com o que se aumenta o
numero de observacbes para andlise do efeito de tratamen-
to, e b) a utilizacdo de médias para efsito de estabelecimen-
to da equacéo de regresséo, o que elimina a grande disper-
sdo dos dados.

O aumento (P < 0,05) no valor de TBA com a adigéo de
CMS pode ser devido ao seu maior teor de ferro heme
(proveniente da medula 6ssea), maior teor de gordura insa-
turada (proveniente da medula 6ssea e da pele), e a incor-
poragéo de oxigénio, que ocorrem durante o processo de
desossa mecénica (9, 24, 26, 33). Isto favoreceria proces-
sos oxidativos em CMS e produtos que a contenham.
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QUADRO 6. Resumo da andlise de variéncia e da regressao
para os valores de TBA do embutido fermentado em
funcao dos niveis de cms e do tempo de estocagem.

FV GL QaMm
(CMS) (4) (1,4630) ns
Regresséo 1 5,3853*
Desvio da reg. 3 0,1556 ns
(Tempo) (4) (10,6354)*
Regressao 1 36,2721*
Desvio da reg. 3 2.0898 ns
Inter (CMS* tempo) 16 0,2517 ns
Residuo 50 1,1891

ns = nao significativo ao nivel de 5% de probabilidade (P > 0,05)
* = significativo.

Nimero de TBA
:

Y =0,9607 + 0,0205x
Rz = 0,92

] 5 10 15 20 25 30 35 40
CMS (%)

FIGURA 5. Efeito da adicdo de CMS sobre o grau de
oxidagéo (TBA) do embutido fermentado.

O modelo da regresséo que apresenta o acompanha-
mento da evolugido dos valores de TBA no tempo estd
representado na Figura 6, e mostra que o valor de TBA
cresce com o tempo. :

Bt

25 1

Numero de TBA
>

Y = 0,4833 + 0,0435x
R2=0,85

0 10 20 30 40 50
Tempo (dias)

FIGURA 6. Efeito do tempo sobre o nimero de TBA do
embutido elaborado.

A comparagéo dos valores do nimero de TBA do em-
butido elaborado com produtos similares do mercado néo
foi possivel devido a falta de dados a este respeito na

literatura, e por ndo se ter previsto esta andlise antes da
condugéo deste experimento.

4 — CONCLUSOES

— A adicdo da CMS utilizada até 37% nao prejudicou o
desenvolvimento da cultura latica.

— Aestabilidade quimica do produto durante a estocagem
a temperatura ambiente foi relativamente baixa com
maiores adi¢des de CMS.

— A qualidade microbioldgica do produto, em termos de
contagens de coliformes, Clostridium sulfito redutor,
Salmonella e Staphylococcus, nao foi prejudicada pela
adicao de até 37%, de CMS, mantendo-se dentro dos
padrdes preconizados pelo Ministério da Satde.

~ A adigéo, de até 37%, da CMS utilizada néo afetou a
composi¢ao centesimal do produto.
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