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EFEITO DO CASEINATO DE SODIO NAS PROPRIEDADES SENSORIAIS DO
PRESUNTO "COOK-IN"

EFFECT OF SODIUM CASEINATE IN THE SENSORY PROPERTIES OF
"COOK-IN" HAM

Jicela Elsa Morales Udaeta’

RESUMO

Realizou-se o estudo do efeito das diferentes
concentragdes de caseinato de s6dio nos atributos sensoriais
do presento "cook-in". Em cada uma das quatro repeticdes,
vinte presuntos foram designados ao acaso num dos cinco
tratamentos, nos quais a formulac@o da salmoura de cura foi
injetada a 20% em relagdo ao peso da carne em todos os
tratamentos. A composigéo basica da salmoura correspondeu
a 0,5% fosfato; 2,0% sal; 0,4% sais de cura; 0,66% condi-
mento para presunto € 0,25% ascorbato, as condicoes de
processamento foram as mesmas para todos os tratamentos,
mas foram utilizados diferentes concentracdes de caseinato
de s6di0 em cada tratamento (0,0%; 0,5%; 1,0% e 1,5%).
Foram retiradas amostras para medir o pH. Calculou-se as
perdas no tambleamento e no cozimento e o rendimento. As
propriedades sensoriais do presunto "cook-in" também foram
avaliadas quanto a cor, aroma, coesividade, fatiamento,
sabor e textura. O pH ndo apresentou. efeito significativo,
devido & salmoura ter sido ajustada para pH 9,0 para todos
os tratamentos. Os presuntos com 1,0% caseinato de s6dio
apresentaram uma 6tima aceitabilidade, mas apresentaram
também a maior perda no cozimento. Os presuntos com
0,5% de caseinato de s6dio apresentaram a menor perda no

cozimento € uma razodvel aceitabilidade das propriedades
SENSoriais.

Nelcindo Nascimento Terra’

Palavras-chave: caseinato de sédio, salmoura, propriedades
sensoriais, presunto "cook-in".

SUMMARY

The effect of different concentrations of sodium
casemnate in the sensory properties of "cook-in"ham was
studied. In each of four replications, twenty "cook-in"hams
were randomly designed to one of five treatment groups In
which the curing brine formulation was pumped 20% of
their respective weights for all treatments. The basic brine
composition was 0.5% phosphate; 2.0% salt; 0.4% curing
salts; 0.66% ham condiment and 0.25% ascorbate, the
processing conditions were the same for all treatments, but
there was used different concentrations of sodium caseinate.
(0.0%; 0.5%; 1.0% and 1.5%). Samples were removed for
pH analysis. Tumbling losses, cooking losses and yield were
calculated. Sensory properties of processed "cook-in"hams
were evaluated. The pH haven't a significative etfect,
because the brine was adjusted to pH 9,0 for all treatments.
The hams treated with 1.0% sodium caseinate showed the
greatest overall acceptability and the greatest cooking losses
too. The hams treated with 0.5% sodim caseinate showed
the less cooking losses and reasonable overall acceptability.
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INTRODUCAO

O presunto “cook-in" € o presunto cozido na
propria embalagem de comercializagdo, a fim de obter-se o
méaximo de rendimento ¢ uma Otima qualidade do produto,
principalmente devido ao presunto apés a embalagem nao
entrar mais em contato com as maos do processador, o que
lhe confere uma Otima qualidade microbiologica (SCHEID,
1986).

Na claboracao do presunto "cook-in" existem
certos fatores que Irdo determinar uma malor Ou Menor
qualidade ¢ rendimento do produto, como matéria-prima (pH
¢ temperatura), tipo ¢ tempo de tambleamento, adigao de
fostatos isolados ou sob a torma de misturas ¢ a adigao de
substancias com propriedades higantes, principalmente para
a retencdo de 4gua, como: proteinas, proteinas modificadas
e carboidratos. Estes podem ser utilizados dependendo do
processo ¢ produto especifico (WITHING, 1988).

A came ¢ os produtos lacteos possuem varios
pontos em comum. Ambos sao apreciados sob o ponto de
vista organoléptico ¢ nutricional. Eles tem sido tradictonal-
mente considerados como duas das mais importantes tontes
de proteina para os seres humanos. Na dicta moderna, a
carne contribui aproximadamente com 35% da ingestao de
proteinas ¢ o leite com aproximadamente 25% (HOVEN,
1987).

A camne ¢ os produtos lacteos contribuem ampla-
mente na ingestio de micronutrientes. A carne ¢ muito
importante para a ingestdo de ferro ¢ certas vitaminas tais
como tiamina ¢ rbotlavina, enquanto que 0s - alimentos
lacteos sao criticos para a ingestdo de caleio e vitanunas. As
proteinas do leite podem ter um papel muito importante na
estabilizacao de produtos carneos. As propriedades tuncio-
nais do caseinato de sodio (proteina do leite) ndo sao hinita-
das somente a capacidade emulsiticante, mas tambem estabi-
hzante. Além disso, mobilizam a agua, controlam a textura
¢ consisténcia; melhoram a cor e as propriedades organolep-
ncas {HOVEN., 19387).

As proteinas do leite encontram-se como Inere-
mentadores de emulsificacido ¢ como agentes de ligagao nos
produtos carneos processados. O uso de proteinas do leite
como agentes emulsificantes na fabricacdo de salsichas
oferece certas vantagens: methora o flavor ¢ diminui a sepa-
racao da gordura ¢ 4gua durante o tratamento térmico
(MANN, 1981).

A aplica¢io da proteina do lette na forma pura de
caseinato tem encontrado ampla aceitacdo na indistria de
carnes. As propriedades tuncionais das proteinas do leite
podem ser explicadas através de sua estrutura molecular.

e

Devido ao elevado contetido de aminoacido prolina ¢ baixo
=m aminoacidos sulfaricos, os cascinatos 1rao ter a cstrutura
de Random Coil (formagdo ao acaso) com baixa pereenta-
gem de hélices. Como conseqiiéncia 0s caseinatos 11ao mos-
trar uma nao geleificagdo ¢ ndo desnaturagao pelo calor, ¢
30 ter uma alta viscosidade em solugdo. Os cascinatos nao
impedirio a tormagdo do gel de proteinas, desde que cssa
ostrutura de Random Coil da proteina nao forme gel durante
0 aquecimento. Assim, embora O caseinato nao scja capaz
de manter pegas de carne juntas, 1880 torna claro que eles
aumentam a forca do gel (HOVEN, 1987).

Os caseinatos tem uma alta carga clétrica ¢ varios
grupos muito hidrotobicos. A alta carga toma-os soltvers
em Agua, 15to tambem torna-os emulsiticadores 1deais para
interfases como: gordura/dgua ou ar/agua. Os caseimnatos
constroem membranas tlexivels ¢ tortes, as quais dificiimen-
te poderdo ser influenciadas pelo calor (HOVEN, 1987,
HUAIY! & GENSHENG., 1993).

Os caseinatos nao sao desnaturados com o calor,
consegiicntemente, a capacidade cmulsiticante nao ¢ atetada
por altas temperaturas. Ao contrario das vulneraveis protei-
Has da carie. Os caseinatos que participam nas cmulsocs
cArneas sio Mmenos sensivels as mudangas de temperatura.
As propricdades tuncionals das proteinas do leite nao se
limitam somente a capacidade emulsificante, mas tambem
ostabilizante: imobilizam a &gua; controlam a textura ©
melhoram a cor ¢ outras propriedades  organolépticas
(HOVEN, 1987).

O caseinato de sodio, tormado pela dissolucdo de
caseina numa solucao basica, € uma molécula de caden
longa, com uma parte carregada ¢ outra nao. A parte carre-
gada € o substituinte hidrofilico. Ele possui propriedades
emulsificantes ¢ gelatinizante muito grandes num pH 6,0.
Quando o caseinato de s0dio € adicionado ¢m uma emulsao
instavel ele pode absorver as particulas de corduras livres
antes das proteinas miotibrilares, para tormar um filme torte
e realizar a emulsio. Em conseqiiéncia disso as miofibrilas
servem para formar uma melhor estrutura de rede ¢ a adigao
do caseinato de sodio pode acelerar o processo de fragmen-
tacdo da gordura durante o corte da carne. Isto permite as
pequenas particulas de gordura posicionarem-se nas fibras
de carmne dilatadas, as quais evitam a compressdo e dimi-
auen o isolamento da dgua durante o aquecimento. O caset-
nato de s6dio nao precipita numa pasteurizagio normal ou
em temperaturas de esterilizagao, portanto o filme de protet-
na nao cnfraquece ¢ a gordura nao ¢ isolada quando aquect-
da. A adicao de caseinato de sodio estabiliza O sistema
gordura-proteina-agua (HUAIYI & GENSHENG, 1993).

As propriedades funcionats do caseinato de sodio
1d0 se limitam somente & sua capacidade emulsificante, pois
cles podem estabihzar, reter agua, controlar a textura ¢
consistencia do produto ¢ ainda melhorar a cor € as proprie-
dades organolépticas (HOVEN, 1987).
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MANN (1981), observou o uso de caseinato na
tabricagdo de hamburgers, principalmente em relacdo as
propriedades fisico-quimicas, perdas ocorridas durante ©
processo térmico e propriedades organolépticas do produto
final. Os hamburgers foram claborados com a substituicio
de 10% da camne por 2,5% de cascinato de s6dio e 7,5% de
agua nas amostras experimentais. A capacidade de retencio
de 4gua da emulsio carnea foi mais elevada no experimento
do que nas amostras de controle. Os hamburgers de cascina-

to apresentaram maior sucosidade do que as amostras con-
trole.

HUAIYI & GENSHENG (1993) verificaram que
o casemato de s6dio nas emulsdes cdrneas pode ser absorvi-
do dentro da interfase gordura-4gua antes das miofibrilas,
aumentando o processo de emulsificacdo. Assim as miofibri-
las sdo poupadas neste processo para poderem formar uma
melhor estrutura de rede suprindo o sistema coloidal com
uma alta CRA e capacidade de retengao de gordura (CRG).
Quando aquecido pode-se formar um gel normal para en-
volver as particulas de gordura e 4gua nesta estrutura, ob-
tendo-se um maior rendimento em relacio umidade ¢ a
capacidade de retencio de 6leo. Com reflexos na clasticida-
de do produto resultante,

Pode-se concluir que ainda & necessario realizar
mais ¢studos sob a agdo do caseinato de s6dio na tabricacao
do presunto "cook-in", pois se de um lado c¢le consegue
realizar 6timas emulsoes, de outro lado ele ainda apresenta
problemas na coesdo das pegas de came no presunto. Fato
este venticado na avaliagao sensorial, principalmente no que
diz respeito a coesividade ¢ ao fatiamento.

O objetivo deste trabalho foi observar o compor-
tamento do casemnato de s6dio em diferentes concentragoes,

principalmente em relagao ao seu efeito sobre as proprieda-
des sensoriais do presunto "cook-in".

MATERIAL E METODOS

Formulagio

A camne, pernil suino fomecida pelo frigorifico
PRENDA S.A,, situado em Santa Rosa-RS, chegou ao De-
partamento de Tecnologia ¢ Ciéncia dos Alimentos da Uni-
versidade Federal de Santa Maria, sob a forma refrigerada
em caixas de 1sopor.

O experimento foi realizado com cinco grupos de
tratamentos com quatro repetigdes. O presunto "cook-in" foi
elaborado a partir do pemil suino, ap6s verificada a qualida-
de da matéria-prima, em relagdo ao pH ¢ a temperatura,
realizou-se a limpeza (toalete) da came e efetuou-se uma
retirada rigorosa da gordura. Posteriormente realizou-se a
pesagem da came ¢ injegao da salmoura a 20% em relacao

-

a0 peso da carne, sendo que a composicdo da salmoura ol
a mesma para todos os tratamentos com excec¢do da con-
centracdo de cascinato de s&dio usada em cada tratamento
(Tabela 1). Os ingredientes utilizados na formulagao da
salmoura foram: 0,5% fostato; 2,0% sal; 0,4% sais de cura;
0,66% condimento para presunto ¢ 0,25% ascorbato em
relagao ao peso total. Apbds a ingdo da salmoura foram
colocados em bandejas de plasticos e restriados a 5°C  por
12 horas. Posteriormente, realizou-se o tambleamento sem
vacuo durante 11 horas com intervalos de 5 munutos por
hora numa temperatura de 5°C £ 1°C, Utilizou-se um tam-
bler da marca SULMAQ com capacidade para 50kg, com
22rpm (rotagdes por minuto) ¢ com camisa dupla para refri-
geragao.

ApOs o tambleamento deixou-se por 12 horas sob
retrigeracao para terminar 0 processo de cura. Posteriormen-
te realizou-se a pesagem ¢ embalagem a vacuo. A seguir
efetuou-se a termoretragdo do plastico em agua a 80°C,
depois realizou-se a enformagem ¢ o cozimento a 60°C por
| hora, 65°C por mais | hora, até¢ atingir 72°C. Apds o
cozimento fez-se o resfriamento em agua fria = 1°C por |
hora ¢ deixou-se por mais 12 horas sob retnigeracao a 5°C.
ApOs a desentformagem realizou-se a pesagem do presunto
¢ verificou-se o rendimento ¢ finalmente realizou-se a andhi-
s¢ sensorial.

Tabela 1 - Formulagio da salmoura,

Formulagiio Tratamentos

e e wwr v ol e TR e T e e e M N e el L ML N M M M e e e mm omm wm W —w ov— B wh owr T B S N SN g M SE o . S M EE S S S M R S e e

da salmoura

Controle Casemato Casemato Casemnato Mast. 3 +

0,5% 1, 0% 1,59% ("ascinato
1,0%

Agua 77.15% 7415%  T1,15% 68,154  71,15%
Fostatos 2 .99% 2 99% 2.99% 2.99% 2. 99%
Sal 12,004% 12.00% 12,00% 12,00% 12,00%
Sais de cura 2 40% 2.40% 2.40% 2.40% 2 .40%
Condimento
para presunto 3,96% 3,96% 3,96% 3,96% 3,96%
Ascorbato 1,50% 1,50% 1,50% 1,50% 1,.50%
(ascinato 3,00% 6,00% 9.00% 6,00%

Determinacio do pH

A medida do pH foi realizada com 10g de came,
carne apOs tambleamento ¢ presunto de cada tipo de trata-
mento, com 100ml de agua destilada de acordo com TER-
RA & BRUM (1988).
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Neste experimento, além do controle, utilizou-se
a Mist. 3 que corresponde a mistura comercial 3 (Franga) de
fosfatos, para verificar a eficiéncia desta mistura.

Perdas no cozimento

Foi1 verificado através da pesagem do liqudo
liberado ap6s o cozimento. A perda por coccdo calculou-se
em percentagem a partir do peso micial (HONIKEL, 1988).

Analise sensorial

A anélise sensorial foi realizada por seis pessoas
previamente treinadas com presuntos de diferentes marcas
pelo periodo de seis meses no Departamento de Tecnologia
e Ciéncia dos Alimentos da Universidade Federal de Santa

Marna ¢ utilizou-se uma escala hedénica de 1,0 a 9,0 para
avaliar o produto quanto a cor, aroma, coesividade, fatia-
mento, sabor e textura. Sendo que o valor 9,0 representou
um produto de total aceitabilidade, ou seja, apresentando
uma 6tima maciez, com uma sucosidade, flavor (sabor ¢
aroma) ¢ cor desejavers; ¢ 1,0 representou um produto com-
pletamente inaceitavel, extremamente duro, seco, com flavor
e cor mndesejavels. A andlise sensorial for realizada ap6s

cada processamento. A espessura da fatia de presunto anali-
sada for1 de 3mm (CHAVES, 1980).

Anailise Estatistica

O desenho experimental for blocos ao acaso, com
cInco tratamentos € quatro repetigdes. Utilizou-se também
o teste de Duncan para determinar o nivel de significancia

entre as médias (SAS, 1990).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Efeito do pH

Na elaboragdo do presunto "cook-in" contendo
caseinato de s&dio na formulacdo verificou-se (Tabela 2)
que o pH ndo apresentou difcrenga significativa entre os
tratamentos (P > 0,05) tanto para o pH da carne, como para
o pH da came processada ¢ do presunto. Salienta-se que a
salmoura utilizada em todos os tratamentos foi ajustada para
o pH 9,0. Neste experimento foi utilizada a formulacgdo
basica da salmoura contendo os fosfatos correspondentes ao
Controle (mistura comercial 1), sendo que o Gltimo trata-
mento fo1r realizado com os fosfatos da Mist. 3 (mistura
comercial 3), devido ao fato desta mistura ter apresentado
um comportamento semelhante ao anterior no processamen-
to do presunto "cook-in".

Tabela 2 - Médias da varidvel pH dos tratamentos com vérias concentra-
¢des de caseinato de s6dio no processamento do presunto "cook-
n".

m_wl—-ﬂ_——__m

pH
Tratamento Carne Carne Presunto
Processada
Controle 6,1875° 6,5075° 6,5975°
0,5% caseinato 6,1725° 6,395(" 6,6075°
1,0% cascmato - 6,0725° 6,5100° 6,5875°
1,5% casemato 6,1825° 6,515¢ 6,637%°
Mist. 3% + 1,0% cascinato 6,1725° 6,5825° 6,6225°

* Mist. 3 mistura comercial 3 de fosfatos (Franga)

Efeito do Caseinato de So6dio no Processaméhto do Pre-
sunto "Cook-In

Através da andlise estatistica (teste Duncan) obte-
ve-se as médias das variaveis perda e rendimento dos trata-
mentos com Vvérias concentragdes de caseinato de sodio
(Tabela 3).

Tabela 3 - Médias das varidveis perda ¢ rendimento dos tratamentos com
vérias concentragoes de caseinato de s6dio no processamento do

presunto “cook-in”.

Perda (%)
Tratamento Tambleamento Cozimento Total Rendimento
(%)

Controle 4,1462° 1,1206 52210% 113,735%
0,5 cascmato 3,2958° 0,9260° 4.1910" 114971°
1,0 cascmato 53368 1,0117° 72410 111,311°
1,5 casemato 5,3698%° 1,3722° 6,6660% 1_]2,(1)]*’
Mist. 3 + 1,0 casemato

43227 1,0667" 5,3520* 113578

ab - médias na mesma coluna compartithando a mesma letra sobreserita
nao sdo significativamente diferentes (P < 0,05).

Analisando os resultados obtidos, verificou-se que
nas perdas ocorridas ng tambleamento ¢ no cozimento nao
houve diferenga significativa entre os tratamentos, mas na
perda total o presunto com 1,0% de caseinato de s6dio
apresentou a maior média, € o presunto com 0,5% de caser-



nato de s6dio apresentou a menor média
(menor perda total), sendo que os demais
tratamentos ndo apresentaram diferenca
significativa entre si (P > 0,05). Em
relacio ao rendimento, observou-se que
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Tabela 4 - Médias atribuidas as propriedades sensoriais dos presuntos tratados com diferentes con-.
centracdes de caseinato de sédio.

il
L uhl il —

Propriedades Sensoriais

--ﬁ-‘---—-.u----n--—-—-—-.-—---—-—-- L] L]

-—— - -_ - - Al e S - e SR S - -

‘ Tratamentos Cor Aroma Coesividade Fatiamento Sabor Textura Aceitabilidade

o presunto tratado com 0,5% de caseina- Total
to de s6dio (menor perda total) apresen- - l _ ——
tou o melhor rendimento, sendo que o

. . | ’ 1 Controle 79150" 84150° 8,6650"  8,6650"  82500" 8,5800° 84150
pior rendimento foi 0 do presunto tratado (s caceinato 808000 8,2450° 81650  8,4100°  8,5000" 7,7450"  8,1908"
com 1,0% de caseinato de s6dio (maior | 0% cascinato  8,3300° 8,4150° 8,0800°  8,4950°  8,4950" 86650 8,183
pcrda t()tal)_ Os dcmais tratamentos nao 1,5% cascinalo 7,9950’ 3,0000b 7,7500' 3,4150' 3,4100' 3,0300' 3,1033

: R : Mist. 3 + 1,0%

apresentaram diferencas significativas o, 82450° 80800° 8,1600° B84950°  85800° 7,7450° 83017

entre s1 (P > 0,05).

— —r— p——

Efeito do Caseinato de S06dio nas

Propriedades Sensoriais do Presunto
"Cook-In"

9.0 = étima macicz, sucosidade, flavor ¢ cor desejaveis; produto mais aceitivel.
1,0 = extremamente duro, scco, com flavor ¢ cor indesejavels; produto menos acentavel.
a b - médias na mesma coluna compartilhando a mesma letra sobrescrita nao sio significaivamente

diferentes (P < 0,058).

As médias dos tratamentos
para as propriedades sensoriais
apresentam-se na Tabela 4. Analisando
separadamente cada uma das propriedades sensorais,
verificou-se que em relagdo 3 cor, ndo houve diferenga
significativa entre os tratamentos, mas a média mais alta
correspondeu ao tratamento com 1,0% de casemato de
s6dio, e a menor média foi a do Controle (P > 0,05). Estes
resultados estio de acordo com as afirmag¢des de HOVEN
(1987). Com relagdio ao aroma, observou-se que OS
tratamentos com 1,0% de caseinato de so6dio e o Controle
apresentaram as médias mais altas, seguido do tratamento
com 0,5% de caseinato de sodio. Os demais tratamentos nao
apresentaram diferengas significativas entre si (P > 0,05).
Na coesividade e fatiamento ndo detectou-se diferenga signi-
ficativa entre os tratamentos, mas o Controle apresentou a
média mais alta, seguido do tratamento com 0,5% de caset-
nato de s6dio. Este comportamento pode ser explicado pelo
fato do caseinato de s6dio n3o ser capaz de promover uma
boa coesdo entre as pegas de carne, pois ele atua principal-
mente na formacio de uma 6tima emulsdo HOVEN (1987).
Em relacdo ao sabor e a textura verificou-se ndao haver
diferencas sigmficativas entre os tratamentos, mas as medias
mais elevadas corresponderam ao tratamento com 1,0% de

caseinato, conforme afirmag¢oes de (HOVEN, 1987; MANN,
1981).

A Figura 1 permite uma melhor visualiza¢do dos
resultados, onde observa-se 0 comportamento de cada um
dos tratamentos, sendo que o controle apresentou a mais
baixa pontua¢do para a cor, ¢ uma pontuagio elevada para
o aroma, coesividade ¢ fatiamento; no sabor ele apresentou
a mais baixa pontuagio ¢ uma pontuagdo razodvel para a
textura. O tratamento com 1,0% de caseinato de s6d1o apre-
sentou as pontuagdes mais elevadas em relagdo a cor, ao
aroma, ao sabor ¢ a textura. Os demais tratamentos tiveram

um comportamento regular. J4 na Figura 2 pode-se observar
o comportamento dos tratamentos em relacdo 2 aceitabilida-
de total dos atributos sensoriais. Verificou-se que o trata-
mento com 1.0% de caseinato de s6dio apresentou a melhor
aceitabilidade, seguido do Controle (nao havendo diferenga
significativa entre eles (P > 0,05), j4 o tratamento com
1.5% de caseinato de s0dio obteve a menor média em rela-
¢do a aceitabihidade total dos atributos sensoriais (P < 0,05).

oo
7

Sensoriais

15

Pontuacfio dos Atributos

o
(7}

Cor Aroma Coesiv. Fatiam. Sabor Textura
..@ - Controle ~Ml—05% —f— 10% —— 1,5% —W— Mist. 3 +
cascinato caseinato caseinato 1?""
caseinato

M

Fucura 1. Relacio entre a pontuagdo dos atribulos sCisoris ¢ Os iraka-
mentos com diferentes concentragdes do caseinato de sédio do
presento "Cook-in”.

Na Figura 3 observa-se a influéncia da concentra-
cio de cascinato de sodio utilizado no processamento do
presunto "cook-in" em relagio a perda pelo cozimento ¢ a
pontuacio dos atributos sensoriais. O presunto tratado com
1,0% de caseinato de s&dio apresentou a melhor pontuagao,



162 Udaeta & Terra

mas apresentou também a maior perda pelo cozimento. Se-
gundo SCHMIDT & MORRIS (1984), a aparéncia visual
dos geis de proteina do leite (caseinato de s6dio) oscila de
um gel tipo gelatina translGeido a opaco, mais parecido com
uma estrutura coagulada, semelhante a coalhada, que tende
a liberar 4gua. Mas 1ss0 ndo explica 0 comportamento men-
to deste tratamento, pois os demais tratamentos contendo
0,5% a 1,5% de casetnato de s6dio ndo apresentaram uma
grande perda no cozimento, (tiveram um comportamento se-
melhante ao controle). Essa perda no cozimento, relativa-
mente grande, do tratamento com 1,0% de caseinato de
s6dio pode ter ocorrido devido ao estado da maténa-prima
(pH), pois o valor do pH neste tratamento tot 6,07 (média
de quatro avaliagoes, onde havia algumas amostras de carne
com pH baixo - PSE).
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Figura 2 - Relagio entre a aceitabilidade total dos atributos sensoriais ¢ os
tratamentos com diferentes concentragoes de cascinato de sodio
do presunto "cook-n’.
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Figura 3 - Relagio entre a pontuagao dos atributos sensoriats ¢ a perda pelo
cozimento dos tratamentos com virias concentragoes de cascmato
de sédio do presunto “cook-n”,

CONCLUSOES

Diante das condicdes experimentais ¢ de acordo
com os resultados obtidos neste trabalho, conclui-se que:

- Os presuntos "cook-in" processados com diferen-
tes concentracoes de caseinato de s6dio apresentaram em
termos gerais Otima aceitabilidade das propriedades senso-
riais;

- O presunto tratado com 1,0% caseinato de s6dio
apresentou uma qualidade supenor, principalmente em rela-
CA0 4 cor, aroma, sabor ¢ textura;

- O cascinato de s6dio ¢ um importante auxiliar na
elaboracao do presunto "cook-in" desde que utithzado em
quantidades adequadas.
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