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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de métodos de producdo de
presuntos curados e maturados de pernil ovino, comparando 2 tipos de salga: com e
sem sais de cura (nitritos e nitratos). O experimento foi dividido em quatro etapas:
salga, pos salga, condimentacdo maturacdo. Nas primeiras trés etapas 0s pernis
ficaram 10 dias de camara fria, depois permaneceram por 90 dias de maturacdo, em
temperatura ambiente de inverno e inicio de primavera. No total foram utilizados 40
pernis de ovinos, sendo 24 sem sal de cura e 16 com sal de cura (Nitritos/Nitratos)
divididos em 3 etapas:12 etapa 16 pernis sem sal de cura(T2); 22 etapa 8 pernis sem
sal de cura(T2) e 8 com sal de cura(T1); e a 32 etapa 8 pernis com sal de cura (T1).
Andlises microbioldgicas e fisico-quimicas foram realizadas em laboratério. Além
destas, o produto final foi avaliado por 36 consumidores aleatorios. Os resultados das
analises microbiologicas das amostras de ambos os tratamentos nao evidenciaram a
presenca de agentes microbianos citados na Instrugdo normativa 161 de Julho de
2022.Nas analises fisico-quimicas é importante salientar que ambos os tratamentos
obtiveram uma reducdo de atividade de agua (Aw) satisfatéria com 100x3dias,
atendendo as exigéncias do REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E
QUALIDADE do produto de 0,90 de Aw maxima, somando-se um pH dentro dos
padrdes entre 5,95 e 6,15 e teores de NaCl entre 4,2 e 6,59/100gr, garantindo assim
uma baixa ou inexistente atividade microbiana. Outra andlise fisico-quimica que
apresentou um resultado fora do esperado foi o baixo indice TBARs (tratamento T1
2,20 média e tratamento T2 1,3419 média), provavelmente pela baixa atividade de
agua e umidade decorrente do processo de dessecacdo e maturacdo dos produtos.
Os teores de matéria mineral encontrados no presente trabalho foram menores que
os encontrados na literatura, bem como os teores de gordura que foram maiores.
Esses resultados podem ter influéncia da idade, raca e acabamento das carcacas
utilizadas nesse estudo. Ja o teor de Proteina foi semelhante aos trabalhos de outros
autores citados. Em relacéo as caracteristicas sensoriais, ndo foi encontrada diferenca
de preferéncia entre os tratamentos analisados, bem como entre um tratamento
controle (produto comercial - Presunto Padrdo de referéncia Presunto Suino Tipo
Parma), o que demonstra o potencial de aceitagdo no mercado. Nos atributos
sensoriais de cor, aroma, sabor e textura, também nao foram encontradas diferencas
entre os tratamentos e o Padrdo. Considerando que o produto manteve sua
apresentacdo em todas as repeticdes e que os provadores mostraram aprovagao do
produto, bem como a metodologia estabelecida de producdo € acessivel a
Agroindustria Familiar, sugere-se a elaboracdo de um Regulamento técnico de
identidade e qualidade especifico para o produto Presunto cru de pernil Ovino. Além
disso, os produtos submetidos ao processo de cura apenas com o uso do cloreto de
sédio, proporcionaria um produto mais saudavel, tendo em vista a nao utilizacao de
nitrito/nitrato.

Palavras-chave: andlise sensorial, padrdo de identidade e qualidade, pernil ovino,

presunto cru, processo de cura.



ABSTRACT

This work aimed to develop methods for producing cured and aged hams from sheep
shanks, comparing 2 types of salting: with and without curing salts (nitrites and
nitrates). The experiment was divided into four stages: salting, post-salting, seasoning
and maturation. In the first three stages, the hams remained in a cold room for 10 days,
then remained for 90 days of maturation, at room temperature in winter and early
spring. In total, 40 sheep shanks were used, 24 without curing salt and 16 with curing
salt (Nitrites/Nitrates) divided into 3 stages: 1st stage 16 shanks without curing salt
(T2); 2nd stage 8 hams without curing salt (T2) and 8 with curing salt (T1); and the 3rd
stage 8 hams with curing salt (T1). Microbiological and physicochemical analyzes were
carried out in the laboratory. In addition to these, the final product was evaluated by 36
random consumers. The results of the microbiological analyzes of samples from both
treatments did not show the presence of microbial agents mentioned in Normative
Instruction 161 of July 2022. In the physical-chemical analyses, it is important to
highlight that both treatments achieved a satisfactory reduction in water activity (Aw)
within 1003 days, meeting the requirements of the technical regulation on identity and
quality of the product of 0.90 of maximum Aw, adding a pH within the standards
between 5.95 and 6.15 and NaCl contents between 4.2 and 6.5g/100gr, thus
guaranteeing low or non-existent microbial activity. Another physicochemical analysis
that presented an unexpected result was the low TBARs index (T1 treatment 2.20
average and T2 treatment 1.3419 average), probably due to the low water and humidity
activity resulting from the desiccation and maturation process of the products. The
mineral matter contents found in the present work were lower than those found in the
literature, as well as the fat contents which were higher. These results may be
influenced by the age, breed and finish of the carcasses used in this study. The Protein
content was similar to the works of other authors mentioned. Regarding sensory
characteristics, no difference in preference was found between the treatments
analyzed, as well as between a control treatment (commercial product - Reference
Standard Ham Parma Type Pork Ham), which demonstrates the potential for market
acceptance. In the sensory attributes of color, aroma, flavor and texture, no differences
were found between the treatments and the Standard. Considering that the product
maintained its presentation in all repetitions and that the tasters showed approval of
the product, as well as the established production methodology is accessible to Family
Farming, it is suggested that a specific technical identity and quality regulation be
drawn up for the product. Raw sheep ham ham.Furthermore, products subjected to the
curing process using only sodium chloride would provide a healthier product, given the
non-use of nitrite/nitrate.

Keywords: sensory analysis, identity and quality standards, lamb shanks, raw ham,
curing process.
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1 INTRODUCAO

A ovinocultura € uma atividade com cadeia produtiva formada desde o inicio do
surgimento da pecuaria no estado do Rio Grande do Sul. No ano de 1797, foi realizada
a primeira estatistica oficial de ovinos no Rio Grande do Sul num total de 17475
animais (SANTOS, 1968). O Rio Grande do Sul é o terceiro estado com o maior
rebanho de ovinos do Brasil, com 3.353.607 animais, conforme citado por IBGE/série

histérica ovinos (ovelhas e carneiros) tamanho do rebanho e observado na tabela 1.

Tabela 1 — Ovinos (Ovelhas e Carneiros) - Tamanho do rebanho (2022)

Localidade Quantidade Unidade
Rondo6nia 89.533 Cabecas
Acre 75.907 Cabecas
Amazonas 37.385 Cabecas
Roraima 28.174 Cabecas
Para 262.486 Cabecas
Amapa 2.576 Cabecas
Tocantins 106.157 Cabecas
Maranhao 319.158 Cabecas
Piaui 1.772.628 Cabecas
Ceara 2.545.649 Cabecas
Rio Grande do Norte  914.154 Cabecas
Paraiba 777.790 Cabecas
Pernambuco 3.518.086 Cabecas
Alagoas 336.451 Cabecas
Sergipe 194.650 Cabecas
Bahia 4.660.494 Cabecas
Minas Gerais 201.861 Cabecas
Espirito Santo 38.278 Cabecas
Rio de Janeiro 37.537 Cabecas
Séo Paulo 320.110 Cabecas
Paranéa 550.564 Cabecas
Santa Catarina 348.128 Cabecas
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Rio Grande do Sul 3.353.607 Cabecas
Mato Grosso do Sul 399.145 Cabecas
Mato Grosso 466.308 Cabecas
Goias 135.750 Cabecas
Distrito Federal 21.708 Cabecas

Fonte: PPM. Série histdrica - Ovinos (Ovelhas e Carneiros) - Tamanho do rebanho.

Na metade sul do estado do Rio Grande do Sul esté alojado 84,4% do rebanho
gaucho, sendo que a Mesorregido Sudeste € a que fornece o maior niumero de animais
para abate e tem se destacado com o numero de pequenas e médias propriedades
especificas a ovinocultura de corte, segundo Lopes (2017). Portanto € uma atividade
gue pode ser desenvolvida pelo pequeno e médio pecuarista com eficiéncia,
principalmente se houver uma maneira de agregar valor ao produto. As carcacas dos
animais devem passar por inspecao federal, estadual ou municipal em todo o pais.

Para Canozzi et al. (2013), o futuro da atividade em ovinocultura de corte é
promissor, considerando as mudangas nos sistemas produtivos — padronizagdo do
rebanho, escala de producéo e eficiéncia produtiva — e diferenciacdo de produto para
alcancar nichos especificos de mercado. A agregacao de valor ao produto carne ovina
favorece o abate e comercializacao de forma organizada da cadeia produtiva.Segundo
Gazoli et al. (2019), o atual consumo da carne de ovino no pais, mesmo sendo
pequeno ainda ndo é suprida pela atual producao deste animal, o que sugere um
futuro promissor.

Segundo Fernandes (2011), contudo, a carne de animais mais velhos e mais
pesados, ou mesmo de refugo ndo sdo muito apreciadas, sendo esse tipo de carne
considerada mais apropriada para processar como produto seco, curado ou fumado.
Para valorizar estes animais tém surgido varios estudos relacionados com o
processamento da sua carne de modo a conferir-lhes caracteristicas apreciadas
(BERIAIN et al., 1997; COSENZA et al., 2003; COSENZA et al.,
2003; MADRUGA; BRESSAN,2011; PANEA et al.,
2011; TEIXEIRA; PEREIRA; RODRIGUES, 2011; OLIVEIRA et al., 2014; PAULOS,
2015; LEITE et al., 2015; TOLENTINO et al., 2016; ORTEGA; CHITO; TEIXEIRA,
2016).
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Considerando as caracteristicas fisico-quimicas das pernas curadas de cabra
e ovelha elaboradas a partir de animais néo inscritos em marcas de qualidade (DOP
e IGP) poderiam ser uma alternativa interessante de valorizar a carne destes animais
(TEIXEIRA, 2017).

Em trabalho desenvolvido por Embrapa/Bagé/RS em comunicado técnico n°94
encontra-se o seguinte:

Atualmente, na ovinocultura, a producéo da carne de cordeiro desponta quase
gue exclusivamente como o Unico produto de destaque. Contudo, animais de outras
categorias menos apreciadas pelos consumidores, tais como os animais adultos, bem
como aqueles animais de descarte, sdo considerados problemas comerciais tanto do
ponto de vista do produtor, quanto do ponto de vista industrial quando o assunto é
carne. Assim, o0 aproveitamento de carcacas e de carnes de ovinos com este perfil
para o desenvolvimento de produtos permite vislumbrar a possibilidade de agregacao
de valor as matérias-primas com baixo valor comercial. Nesse contexto, destinar
carcacas e carnes de ovinos fora dos padrées comerciais de qualidade para o
processamento e a agroindustrializacdo pode ser observado na suinocultura
brasileira, onde, aproximadamente 70% da carne suina € industrializada e consumida
na forma de produtos curados, fermentados, defumados, marinados e cozidos, fato
gue permite agregar valor e aumentar sua vida Gtil (TERRA; BRUM, 1988).

N&o encontramos dados estatisticos de producédo de presunto cru de pernil
ovino, provavelmente pela inesprecivel ou inexistente producéo; porém, buscamos
neste trabalho estabelecer metodologia de producdo de presuntos curados e
maturados de pernil ovino aplicavel a Agroindustria Familiar, comparando tipos de
salga, com e sem sais de cura (nitrito/nitrato) para proporcionar um produto mais
saudavel ao consumidor. Buscamos também parametros para contribuir com uma
sugestdo de construcdo de um RTIQ especifico para pernis curados e maturados de
0Vinos ou presunto cru ovino.

Neste sentido Andrade (2017) pesquisou a influéncia dos parametros de
processo de produtos elaborados com carne ovina — presunto cru e copa — na escolha
do consumidor sob diferentes contextos de consumo. Ainda segundo o autor, 0s
resultados indicaram que os parametros do processo tiveram um impacto significativo
na escolha do consumidor por produtos dessecados ou maturados de carne ovina.

Andrade (2017) continua explicando que a escolha por presunto cru estaria
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relacionada ao tempo de maturagéo e a alegacgédo do teor de sodio reduzido associado
ao processo de defumacao influenciaram a escolha dos consumidores, evidenciando
a preferéncia por produtos como copa e presunto cru com antioxidantes naturais. O
mesmo autor analisou o efeito da idade no processamento e conclui que com a copa
ovina elaborada com carne de animais mais velhos foi possivel agregar valor com
adequada aceitacdo dos consumidores, mostrando-se uma alternativa tecnolégica
para o setor industrial com grande potencial para comercializacdo do produto no
mercado brasileiro. O estudo proporcionou informagdes importantes ao segmento
agroindustrial para o desenvolvimento de estratégias que visam promover o consumo
da carne ovina.

Assim, neste trabalho objetivou-se estabelecer uma metodologia apropriada de
producédo de presuntos curados e maturados de pernil ovino aplicavel a Agroindustria
familiar e um produto mais saudavel sem a utilizagcao de nitrito/nitrato (potencialmente

carcinogénicos), comparando dois tipos de salga: Com e Sem sais de cura. .

1.1 Referencial tedrico

Na Normativa n° 22 de 31 de julho de 2000 (BRASIL, 2000), no Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade (BRASIL, 2003) de presunto cru este é definido
como:

Entende-se por presunto cru, o produto carneo industrializado obtido do pernil
ou corte do pernil de suinos, adicionado ou ndo de condimentos, curado ou nao,
defumado ou néo e dessecado.

Nota: A presenca de mofos caracteristicos, € consequéncia natural do processo
tecnolégico de fabricacdo (BRASIL, 2000).

Como nao existe Regulamento técnico de identidade e qualidade especifico
para um produto que seja submetido aos mesmos processos tecnoldgicos de cura e
maturacdo com presunto cru ou de carne ovina, € fundamental a realizacéo de estudos
gue estabelecam parametros minimos de qualidade para esse produto, bem como a

denominacdo no rotulo deve constar: presunto cru de ovinos.

1.1.1 Caracteristicas fisico - quimicas
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RTIQ: Conforme IN (Instrucdo Normativa) MAPA n° 22 de 31 de julho de 2000
tem como parametros para atividade de agua AW (max.) de 0,90, umidade (max.)
40%, gordura (méx.) 35% e proteina (min.) 20%

Os diferentes tipos de Salga e concentracdes podem diferenciar as qualidades

de um produto.

1.1.2 Analises microbiologicas

Segundo a IN 161 de Julho de 2022 e RDC 724 (BRASIL, 2022) de mesma
data as andlises necessarias para presuntos crus e seus respectivos resultados estao

no Quadro 1:
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Quadro 1 — Padrdes Microbiologicos Sanitarios para Alimentos

Gruno De Tolerancia
up Microrganismo Para Tolerancia Para Amostra Representativa
Alimentos
Amostra
Carne Bovina, n c m M
Suina e outras
Produtos Salmonella 25¢g 5 0 Aus -
carneos
maturados
dessecados*
Estafilococos 5 1 102 103
coagulase
positiva/g
Escherichia coli/g 5 2 <10 102

Fonte: Dados extraidos da IN 161 de julho de 2022 Brasil (2022). Produtos Carneos maturados,
dessecados: *presuntos crus, copas, salames, linguicas ressecadas, charque e “jerked beef”.

1.2 Processos De Preservacado De Produtos Carneos

1.2.1 Cura/Salga

Para Roca (2000), o termo cura de carnes se refere a conservacdo de um
produto por adicdo de sal, compostos fixadores de cor (nitratos e/ou nitritos), aglcar
e condimentos, onde também é obtida a melhoria das propriedades sensoriais.
Ainda segundo Roca (2000) os métodos de salga sdo: Salga a seco por imersao em
sal; Salga por imersdo em salmoura; Salga por injecdo de salmoura; Salga por injecao
multipla (varias agulhas em varios pontos) e processo multiplo, usando todos os
anteriores.

Para presuntos crus de suinos existem métodos e processos tradicionais e
desenvolvidos por muitos anos. Segundo citacdo de COSTA (2005), o processamento
de presunto cru é baseado em procedimentos tradicionais, geralmente consistindo em
uma sequéncia de estagios, diferenciados um pouco conforme a variedade do produto
e o local de producéo.

Palmia et al. (1992) apresentaram diferentes fases de processamento de
presuntos, considerando a temperatura, umidade e tempo (Quadro 2), baseado em

dados copilados dos estudos de Toldra e Flores (1998):
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Quadro 2 — Condic¢des tipicas para o processamento de diferentes tipos de

presuntos crus

Salga Pés-salga Maturacao Total
Tipo Fase 1° 2° 1 2*  Defum. 1 2 3° 4* Dias
Serrano °‘C  0-4° . 0-6° - . 6-16° ;6; 24-34° 12-20° >215
4
dias 10-12 - 4060 - . >45 >35 >30 >35
UR 7595 - 7095 - - 70-95 70-95 70-95 70-95
Ibérico °‘C 0-4° - 0-6° - - 6-16° 16- 12-22° - >365
26°
dias 40-60 - 4060 - . >90 >90 >115
UR 7595 - 7095 - - 60-80 55-85 60-90 -
Parma °C 1-4° 1-4° 1-4° 1-4° - 15-18° - - - 300-
dias 56 21 14 70 - 180-330 - - - 455
UR 75-90 70-80 50-60 70-80 - 65-75 - - -
ltaliano °‘C  0-4° - 1-5° - - 15-20° - - - 300-
dias 21-28 - 5696 - - 210480 - - - 600
UR 70-85 - 6080 - - 70-90 - - -
Francés °‘C 1.3° - 1-3° - - 20-25° 14° - - 143-
dias 14-21 - 21-28 - - 24 90- - - 270
215
UR 8595 - 7085 - . 75-85 70-80 - -
Country °‘C  1-4° - 10- . 38°  25-30° - - - 85-145
Style 12°
EUA dias 40-50 - 15 - 24 30-90 - -
UR . - 75 - 65

Fonte: Costa (2005).

Antes da salga, os pernis sdo, normalmente, pré-salgados por friccdo da
superficie muscular com uma mistura dos ingredientes de cura (sal, nitrato e/ou nitrito),
exceto o presunto Parma tradicional, que é salgado sem adi¢cdo de nitrato/nitrito. A
salga pode ser feita envolvendo cada pernil com sal ou adicionando determinada
guantidade de sal por pernil. Esse periodo pode variar dependendo do tipo de
presunto. A difusdo do sal no pernil ocorre durante o proximo estagio ou pés-salga,
onde também h& algumas variacbes no tempo/temperatura entre os diferentes
processos (TOLDRA; FLORES, 1998).

Usualmente, os presuntos crus ndo sado defumados, exceto nos Estados Unidos
(Country Style/EUA) e em certos paises do norte europeu, como o presunto alemao
Westfalia. O dltimo e mais complexo estdgio é a secagem/maturacao, decisivo para
definicdo da qualidade final dos presuntos crus. Ele pode variar de 30 dias (Country

Style/EUA) até 24 meses (Ibérico), devido as diferencas nos ciclos de
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tempo/temperatura/umidade relativa. Durante essa etapa consolidam-se os atributos
sensoriais do produto (TOLDRA; FLORES, 1998).

Na pesquisa de Rada Bula, Hernandez e Botero (2017), em tabela 2 apresenta
a comparacao de diferentes tempos de salga e seus parametros fisico-quimicos em

diferentes zonas de corte:

Tabela 2 — Comparacéo entre os diferentes tempos médios de salga - parametros

fisico-quimicos

Tempo de amostragem

Zonas Parametros 0,7 1.0 1,2
aw 0,903 £ 0,001 0,907 £ 0,005 0,906 + 0,005
UMA Xw 2,937 £ 0,201 2,773+ 0,164 3,212 £ 0,284
X Nacl 0,282 + 0,059 0,294 + 0,031 0,328 + 0,020
aw 0,950 = 0,004 0,949 £+ 0,004 0,938 £ 0,011
B Xw 3,504 + 0,454 3,066 + 0,165 3,318 £ 0,026
X Nacl 0,119 + 0,004 0,147 £ 0,018 0,149 + 0,021
aw 0,931 @+ 0,005 0,929 @ + 0,005 0,923  + 0,007
C XWw 3,109 +£ 0,078 3,661 + 0,454 3,129 + 0,094
X Nacl 0,2552+ 0,051 0,289 " + 0,054 0,241 2+ 0,058
aw 0,919 + 0,008 0,925 + 0,005 0,923 + 0,005
R Xw 3,023 2+ 0,092 3,678 "+ 1,338 3,350 ® + 0,103
X Nacl 0,242 2+ 0,021 0,24323+0,078 0,277+ 0,013

Fonte: Rada Bula et al (2017)

Segundo Rada Bula, Hernandez e Botero (2017), o processo de cura a seco

inclui basicamente as etapas de salga, pos-salga e secagem-maturacao. Durante a
etapa de salga, o pedaco de carne adsorve sal na expectativa de que o produto
adquira ingredientes de cura suficientes (principalmente sal) para dar a estabilidade
microbioldgica necessaria como agente bacteriostatico, reduzindo a atividade de agua
nas etapas subsequentes (BARAT et al., 2004; SINHA, 2007; ALINO et al., 2009).
Durante a fase de pés-salga, o pedaco de carne atinge um equilibrio quimico, onde
os ions Na + e Cl - adquiridos na fase de salga séo distribuidos homogeneamente por
um processo de difusdo das zonas externas para as internas (ARNAU,

1998; ALINO et al., 2010). Ao mesmo tempo, ocorre a transferéncia de agua da
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superficie da peca de carne para o ambiente externo (evaporacao superficial) devido
a secagem por conveccao (BOADAS et al., 2001). A etapa de secagem-maturacao
corresponde a ultima etapa do processo, sendo as principais altera¢cdes bioquimicas
(protedlise, lipolise) e fisico-quimicas (variacdo da umidade e atividade da agua). A
atividade da agua afeta a cinética quimica, enzimatica e microbiolégica que controla
esta etapa (TOLDRA, 2002).

Em Manuel (2014) encontra-se a seguinte tabela de comparagédo de pH e

atividade de agua (Aw) em pernas frescas e curadas.

Tabela 3 — Valores de pH PF (perna fresca), pH PC (perna curada) e o dos valores
da atividade da agua da perna fresca (PF) e perna curada (PC) em ambas espécies

Caprino Ovino p

pH PF 5,80+0,22 5,79+0,13 *
pH PC 5,97+0,10 5,90+0,27 il
aw inicial (PF) 0,98+0,017 0,97+0,015 NS
aw final (PC) 0,86+0,038 0,85+0,043 NS

Fonte: Adaptado de Manuel (2014). NS p>0.05 — ndo significativo; *p < 0.05 — significante; **p < 0.01
— muito significativo; ***p <0.001 - altamente significativo. PC - perna curada; PF - perna fresca.

A selecao e preparacdo da matéria-prima, a salga e 0 repouso Sao 0S passos
necessarios para conseguir a estabilidade do presunto cru. Os principais fatores a
serem considerados na sua preservacgao sado a populagao microbiana, estrutura, pH,
temperatura e atividade de agua. Durante a salga e repouso o sal se difunde através
do produto e bactérias Micrococcaceae, halofilicas, se tornam a flora dominante.
Temperatura e umidade relativa devem ser reguladas a cada etapa do processo para
uma correta desidratacdo, controle do crescimento microbiano e obtencdo de
caracteristicas sensoriais desejaveis (ARNAU, 1998).

Segundo Palhares (2011) os nitratos e nitritos apresentam propriedades
antimicrobianas e antioxidantes, além de conferir sabor e cor caracteristicas. Esses
aditivos também inibem reacdes de oxidacdo, reduzindo, assim, o ranco. Sao
importantes no controle de crescimento de bactérias nos produtos embalados a vacuo,

pois atua de forma letal em bactérias causadoras do botulismo, o Clostridium
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botulinum e inibem a formagcdo de toxinas nos produtos curados
(TERRA; CICHOSKI; FREITAS, 2008).

A principal preocupacao do uso de nitritos e nitratos em alimentos € decorrente
dos efeitos toxicos por excesso na dieta e pela formacdo enddgena de composto n-
nitrosos como a N-nitrosodimetilamina e monometilnitrosamina, que apresentam
efeitos carcindgenos, teratogénicos e mutagénicos (MARTINS; MIDIO, 2000).

A acdo do sal também esta relacionada com a inibicdo da multiplicacdo de
microrganismos. O crescimento de algumas bactérias € inibido a baixas
concentracfes de sal, como 2%, embora outras bactérias, leveduras e fungos sejam
capazes de crescer em concentragcdes salinas muito elevadas, incluindo o ponto de
saturacdo. Alguns microrganismos (hal6filos) crescem apenas em meios com altas
concentragbes de sal, morrendo rapidamente quando colocados em meios com
menos de 10% de cloreto de soédio.

Em associagcdo com o calor, o sal tem a propriedade de desidratar a carne,
provocando diminuicdo da umidade e da atividade de &gua. Entretanto, nestas
condicdes, o produto carneo pode sofrer deterioracao oxidativa, promovendo rancidez
dos lipidios, ou seja, o0 sal torna-se um pré-oxidante da gordura provocando a ativacao
da lipoxidase do musculo.

A rancidez oxidativa € proveniente da oxidacdo dos acidos graxos
polinsaturados presentes na carne, sendo que a concentracdo de malonaldeido,
produto secundario desta oxidacao, pode ser determinada através do teste do acido
tiobarbitarico (TBARS). O teor de rancidez é normalmente expresso em numero de
TBARS, ou seja, em mg malonaldeido/kg de amostra de carne citados por Trindade
(2003) cintado Gray & Pearson. Neste contexto, a carne ovina sendo rica em &cidos
graxos saturados, como o miristico, o palmitico e o estearico, quando comparada com
carnes de aves e/ou suinos, que apresentam maior quantidade de acidos graxos
insaturados, apresenta-se menos susceptivel a este tipo de rancidez.

Neste trabalho foram escolhidos os dois primeiros métodos, o primeiro

tradicional na producéo de pernis curados e o0 segundo sem adicdo de sais de cura.

1.2.1.1 Condimentag&o/maturacao
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Segundo Monteiro e Terra (1999), condimentos como P4prica picante, mais
especificamente “pimentao de la vera espanhol” controlam a produgao de ocra toxinas
e afla toxinas em produtos carneos curados.

Condimento € o produto contendo substancias aromaticas, sapidas, com ou
sem valor alimenticio, empregado com o fim de temperar alimentos, dando-lhes
melhor aroma e sabor (BRASIL, 1952).

Segundo RAMOS et al. (2014), os condimentos e temperos sao importantes,
pois conferem ao alimento odor agradavel e ajudam a melhorar o sabor ao degustar,
0 que repercute no seu proprio aproveitamento. O uso de condimentos aumenta a
palatabilidade do alimento, permitindo a variedade da dieta, sobretudo devido ao
odor e sabor mais ativos, excitam as mucosas e aumentam a atividade glandular, com
consequente produgdo de mais saliva e mais suco gastrico, em favorecimento a
digestao.

Os condimentos podem ser agrupados em duas classes:

e Potencializadores de sabor: sdo substancias que ndo conferem sabor,

mas favorecem a percepcado destes; entre eles citam-se: glutamato

monossodico, hidrolisado de proteinas, aminoacidos, dipeptideos, maltol,
etimaltol e produtos de combinacéo;

e Saporizantes: substancias que conferem sabor, como os aromatizantes,

acidos naturais presentes nos alimentos, agucar, sal de cozinha e especiarias.

Especiarias sdo partes de algumas plantas (raizes, rizomas, bulbos, cascas,
folhas, talos, flores, frutos, sementes) em seu estado natural, dessecadas e/ou
resultantes de trabalho mecéanico, que por seu sabor ou aroma caracteristico dao
sabor aos alimentos para consumo humano. O uso das especiarias em conservas e
produtos industriais, além de imprimir sabores caracteristicos, atuam também como
antioxidantes em relacdo as gorduras. Esse efeito € observado, principalmente, na
pimenta do reino, cravo, gengibre, noz-moscada, alecrim e cebola. Nos produtos
carneos, essa acao antioxidante € mais efetiva mediante o aquecimento. Nesses
casos, as especiarias atuam retirando da gordura o oxigénio necessario a formacao
de radicais e /ou as especiarias opdem-se aos processos antioxidativos das gorduras,

fixando tracos de metais, que s&o agentes catalizadores. Alguns autores atribuem
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ainda o efeito antimicrobiano a algumas especiarias, tais como a canela, cravo,
mostarda, macis, noz-moscada e o gengibre (PARDI et al., 1996).

Os condimentos podem ser utilizados nos produtos carneos em quantidades
suficientes para dar o efeito desejado, seguindo as boas praticas de manufatura.
Produtos curados, como presuntos e apresuntados, devem ser condimentados de
forma suave, de modo a permitir que predomine o sabor caracteristico da carne
curada, enquanto outros produtos como mortadelas e salames sdo fortemente
condimentados.

Os condimentos séo temperos que desenvolvem sabor e aroma caracteristicos
dos produtos carneos (alho, cebola, cebolinha, cominho, pimenta, paprica, pimentao,
coentro, mostarda e outros). Condimentos como alho, cebola e cebolinha séo
essenciais no preparo de embutidos (MADRUGA et al., 2005). Tradicionalmente, na
elaboracdo de salames séo adicionados diversos condimentos, com o objetivo de
conferir sabor e odor peculiares ao produto (TERRA, 1998). Desta forma, os temperos
utilizados diferem de regido para regido e o uso de condimentos especificos permitem
a obtencdo de produtos com caracteristicas particulares. No caso das ervas finas,
destacam-se o0 agrido, o cebolinho e o estragédo. Outros ingredientes secos de gostos
particulares e agradaveis como noz-moscada, canela, cravo-da-india, gengibre,
acafrdo, coentro, cominho, manjerona, orégano e o louro, sao bastante utilizados em
embutidos bem temperados. Condimentos e ervas aromaticas possuem atividade
antioxidante e antimicrobiana. Varios condimentos e extratos sdo efetivos em
gorduras, produtos cérneos e de panificacdo, além disso, os temperos exercem a
funcao de realcar o sabor e o flavor dos alimentos (PEARSON; GILLETT, 1999).

Além de contribuir com a formacao de algumas caracteristicas sensoriais dos
salames, os condimentos também podem interferir no desenvolvimento dos
microrganismos. Alguns Oleos essenciais presentes em condimentos impedem o
desenvolvimento de microrganismos deteriorantes e patogénicos. Por outro lado,
outros condimentos, como o cravo da india e a noz moscada, podem favorecer o
desenvolvimento das bactérias lacticas nos salames, aumentando a concentracao de
acidos organicos no produto final e consequentemente reduzindo a presenca de
alguns patégenos como a Listeria monocytogenes (SCHEIDT et al., 2003).

Ao avaliarem a atividade antimicrobiana do 6leo essencial de manjericdo

(Ocimum basilicum) in vitro e o seu efeito sobre o desenvolvimento de E. coli (ATCC
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25922) e Staphylococcus aureus (ATCC 6538) na elaboracao de salame, GAIO et al.
(2007) nao observaram atividade antimicrobiana quando da adicdo da concentracao
minima inibitoria do éleo essencial na elaboracdo de salames.

Conforme observado por HAGEN & HOLCK (1998) certos condimentos como
pimenta vermelha, mostarda, noz-moscada e pimenta preta estimulam a formacao de
acido latico devido a presenca de manganés que é essencial para atuacdo da enzima
1,6-difosfato aldolase, aumentando significativamente o declinio do pH no periodo de
fermentacao (0 - 3 dias). Esses autores observaram também que as bactérias diferem

em seus requerimentos por manganés, cuja fonte principal sdo as pimentas.
1.2.2 Aspectos sensoriais

A qualidade de presuntos crus depende da matéria-prima e das condicdes de
maturacdo. O perfil sensorial do presunto cru é fortemente afetado pelos padrdes de
hidrélises e oxidacdes, que podem diferir significativamente dependendo das
propriedades do pernil e das técnicas de fabricacéo
(BUSCAILHON; BERDAGUE; BOUSSET, 1994), como o pré-congelamento dos
pernis e o uso de formulacdes com baixo teor de sais pro-oxidantes.

Os consumidores demandam produtos de alta qualidade e um dos principais
fatores determinantes da aceitabilidade e preferéncia dos presuntos crus sao suas
caracteristicas sensoriais, que incluem cor, aroma, gosto e textura. O processo de
desenvolvimento desses atributos sensoriais no presunto cru é um processo
extremamente complexo e envolve modificacfes quimicas, fisicas e enzimaticas, bem
como a interagdo entre os préprios constituintes do produto, especialmente proteinas
e lipideos, e entre os compostos resultantes das reac¢des, como as de hidrolise,
oxidacao, Maillard e Strecker (TOLDRA; FLORES, 1998).

Durante o processo de maturacdo, as condicbes as quais alguns produtos
carneos sdo expostos podem favorecer o crescimento de fungos em sua superficie,
como ocorre em presuntos curados, e estes na sua maioria pertencem aos géneros
Penicillium e Aspergillus e a contaminacgéo pode se originar no ambiente de producao
e maturacdo (NUNEZ et al., 1996; BATTILANI et al., 2007; CEBRIAN et al., 2019).
Devido a suas caracteristicas eco fisioldgicas, o género Penicillium tende a

predominar em locais com clima temperado, enquanto o género Aspergillus é o mais
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frequente em paises de clima tropical. A presenca dos fungos durante a maturacéo
pode contribuir para o desenvolvimento de caracteristicas sensoriais dos produtos
carneos, devido as alteracbes lipoliticas e proteoliticas que ocorrem durante o
processamento (MARTIN et al., 2004; MARTIN; CORDOBA; ARANDA, 2006).
Embora muitos mofos sejam considerados benéficos para o desenvolvimento de
sabores e aromas aos presuntos, alguns mofos deteriorantes podem produzir
micotoxinas durante o processamento (NUNEZ et al., 1996; MARTIN et al.,
2004; PERRONE et al., 2015). A presenca de colbnias de mofos coloridas como
Cladosporium sp., Aspergillus e Penicillium torna-se indesejavel, visto que a legislacao
brasileira ndo permite a presenca de mofos filamentosos, exceto os caracteristicos do
produto (mofos esbranquigados) (BRASIL, 2000).
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2 MATERIAIS E METODOS

2.1 Aquisicdo E Desenvolvimento

Foram adquiridas 16 ovelhas de descarte, em regime de campo, do criador Dr
Walter Teixeira com mais de 2 anos de idade e peso médio de 66,875 kg,
transportadas até o frigorifico, seguindo fluxograma de abate e legislacao vigente, tais
como: Decreto 9013 de 2017, IN 56 de 6 de novembro de 2008 e Portaria n°365 de
16 de Julho de 2021, apds jejum hidrico necessario abatidas no abatedouro-frigorifico
Boi Bom do municipio de Camaqud/RS com Inspecao Municipal SIM 03, que
resultaram em um peso médio de carcaca fria de 28,694 kg, com acabamento entre 3
e 4 com um rendimento médio de carcaca de 42,9%, apds 96 horas de camara fria.
Deste lote resultaram 32 pernis que foram complementados com a aquisi¢ao de mais
8 pernis do frigorifico Carneiro Sul Cispoa/Sisbi 799 de animais um pouco mais jovens.

O pH foi medido, com aparelho pHmetro portatil Digimed com eletrodo SC18
Sensoglass tipo espeto, no dia do abate 29/04/2022, 24 horas apos 30/04/2022 e 72
horas apds 02/05/2022 com os resultados conforme tabela 3. Foram retirados os
pernis ficando estes com média de peso de 3,403 kg, ja os 8 pernis adquiridos do
frigorifico Carneiro Sul tinham um peso médio de 2,5 kgs e foram adquiridos
congelados. Os 32 pernis do abate foram congelados para posterior manipulacéo.

No dia 17 de maio de 2022 foram retirados da camara os pernis, sendo estes
salgados no dia 18 a partir das 8:30 da manha com temperatura interna de 3,4° em
média como demonstra a foto 4.

Os produtos carneos ovinos foram desenvolvidos nas dependéncias da
empresa Mallmann embutidos Ltda CNPJ 26992995000108 SIM 031, no bercario de
industrias do distrito industrial de Camaqué obtidos de cortes de pernis inteiros de

borregos e ovelhas de descarte.

2.1.1 Comparacéao dos diferentes tipos de cura/salga

A comparacéao dos tratamentos T1 e T2 foram feitas em 3 Etapas a seguir:

@ ETAPA
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Nesta etapa foram salgados 14 pernis e 2 retirados para amostras das anélises
microbioldgicas e fisico quimicas, 7 pernis (com lacre) foram esfregados em uma
mistura de sal com condimentos Califérnia/Doremus (ficha técnica em anexo) + Sal
marinho na propor¢cdo de 100 gramas de sal com condimentos Califérnia/ 1000
gramas de sal marinho. Depois foram imersos em sal marinho completamente. Os
outros 7 pernis foram imersos em sal marinho completamente. Estes 14 pernis
representam o tratamento 2, ou seja, sem uso de sais de cura.

Apos 3 dias de descanso em camara fria em temperatura abaixo de 4°C, todos
os pernis foram lavados e pendurados para descanso em camara fria a uma
temperatura abaixo de 4°C por mais 4 dias.

No 7° dia os pernis foram pincelados com uma mistura de 1 litro de azeite de
oliva extra virgem, 2 pacotes de 150 gramas de paprica picante, 1 pacote de 150
gramas de nés moscada, 1/2 pacote de 150 gramas de pimenta do reino, 1 pacote de
150grs de hortela moida e um pacote de 150grs de alecrim moido. Apds foram
pendurados por mais 3 dias em camara fria a uma temperatura menor que 4°C.

No 10° dia foram retirados os pernis dos dois tratamentos e pendurados em
temperatura ambiente de clima de inverno na regido sul, onde em média as
temperaturas oscilaram entre 8 e 22°C.

No 22° dia para controlar fungos indesejaveis teve que ser dado um banho de
salmoura hiper-saturada de sal fino na proporcao de 50% de sal e foram colocados
com ventilacdo forcada. O crescimento de fungos indesejaveis ocorreu em
consequéncia de 5 dias de humidade do ar acima de 90% que foi satisfatoriamente

controlado com este procedimento.

22 ETAPA
Continuando no 30° dia dos experimentos foi iniciada a salga de dezesseis novos
pernis, sendo 2 retirados como amostras antes da salga.

A salga do tratamento 1 T1 feita em 7 pernis com lacre: com sal de cura (ficha
técnica em anexo) com nitrito/nitrato, utilizando 40 gramas misturados em 1 kg de sal
marinho e esfregados nos pernis também foi utilizado o sal com condimentos
California/Doremus (ficha técnica em anexo), ap6s imersos em sal marinho e

colocados na camara fria em temperatura de até 4°C.
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No tratamento 2 T2, 7 pernis foram somente imersos em sal marinho e
colocados na camara fria.

No 3° dia desta etapa de continuagdo, 33° dia dos experimentos, foram
retirados da salga os 14 pernis, lavados e pendurados na camara fria por mais 4 dias
com temperatura abaixo de 4°C.

No 37° dia dos experimentos e 7° dia desta segunda etapa foram retirados da
camara fria e pincelados com a pasta feita com azeite de oliva Extra-Virgem e
condimentos: 2 pcts de 150 grs de paprica picante, 1 pct de 150 grs de nds moscada,
1 pct de 150 grs de pimenta do reino, 1 pct de 150 grs de horteld moida e 1 pct de 150
grs de alecrim moido e retornaram a camara fria por mais 3 dias.

No 40° dia dos experimentos e 10° dia desta etapa foram retirados os pernis da
camara fria e pendurados em temperatura ambiente de inverno entre 8 e 22°C.

Nesta etapa tivemos dois tratamentos, sendo 7 pernis no tratamento 1 T1 com

sais de cura e 7 pernis no tratamento 2 T2 sem sais de cura.

32 ETAPA

Foram adquiridos 8 pernis do Frigorifico Carneiro Sul Cispoa/sisbi n°799
congelados para esta 32 ETAPA. Neste lote 0s pernis eram em sua maioria de animais
jovens.

No dia 53° dos experimentos 7 pernis foram esfregados sal de cura + sal com
condimentos Califérnia/Doremus (ficha técnica em anexo) e imersos em sal marinho
e colocados em camara fria abaixo de 4°C os 8 pernis da 3?2 etapa sendo 1 retirado
antes da salga para amostra.

No 56° dos experimentos e 3° dia desta etapa foram lavados os pernis desta 32
etapa para retirada dos excessos de sal e pendurados na camara fria em temperatura
de até 4°C

No 60° dia dos experimentos e 7° dia desta etapa foram pincelados com a pasta
feita com azeite de oliva Extra-Virgem e condimentos: 2 pcts de 150 grs de paprica
picante, 1 pct de 150 grs de n6s moscada, 1 pct de 150 grs de pimenta do reino, 1 pct
de 150 grs de hortela moida e 1 pct de 150 grs de alecrim moido e retornaram a

camara fria por mais 3 dias.
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Neste 60° dia dos experimentos foram retirados 2 pernis da 12 etapa para
amostras das analises microbiolégicas.

No 63° dos experimentos e 10° dia da 32 etapa foram pendurados os pernis
desta etapa em temperatura ambiente de inverno com media entre 8 e 22°C.

As andlises microbiolégicas foram realizadas no laboratério do
CEPETEC/UFRGS da Faculdade de Veterinaria da UFRGS, ja as analises fisico-
guimicas foram realizadas em laboratério biocontol/tecnopuc usando as mesmas

metodologias descritas nas referéncias teoricas..

2.1.2 Amostragem

2.1.2.1 Preparacao e andlise dos presuntos

Foram utilizados quarenta pernis de ovinos das racas Texel e Corriedale de
ovelhas de descarte de idades acima de 2 anos e borregos acima de 1 ano. Foram
dezesseis na primeira etapa com tratamento 2 T2 sem sais de cura, mais dezesseis
na 22 Etapa, sendo 8 tratamento 1 T1 com sais de cura e 8 T2 sem sai de cura, 30
dias apds o inicio dos primeiros 16 pernis, e mais a repeticdo 53 dias do inicio dos
experimentos, sendo a 32 etapa de 8 pernis com tratamento 1 T1 com sais de cura
(nitrito e nitrato).

Foram coletados pernis para amostras nos momentos 0 — antes da salga de
cada etapa, aos 60 dias de cada etapa e aos 100 dias de cada etapa.

O pH das carcacas foi analisado com aparelho pHmetro portatil Digimed
equipado com eletrodo SC18 Sensoglass tipo espeto. As medi¢cdes foram realizadas
no dia do abate 29/04/2022, 24 horas depois e 72 horas apos. Os resultados obtidos
nesta etapa do experimento estéo dispostos conforme tabela abaixo.
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Tabela 4 — Controle de Ph de Carcagas Ovinas

n°Carc Ph  Temp C° Data Ph TempC° data Ph Temp C° Data
1 6,8 22 29/04/22 5,92 1,6 30/04/22 6,05 25 02/05/22
2 6,74 22 29/04/22 6,07 1,6 30/04/22 6,01 25 02/05/22
3 6,97 22 29/04/22 6,11 1,6 30/04/22 57 25 02/05/22
4 7,02 22 29/04/22 6,19 1,6 30/04/22 5,96 25 02/05/22
5 6,62 22 29/04/22 6,18 1,6 30/04/22 6,01 2,5 02/04/22
6 6,76 22 29/04/22 5,92 1,6 30/04/22 5,82 2,5 02/05/22
7 6,97 22 29/04/22 5,95 1,6 30/04/22 5,88 2,5 02/05/22
8 6,95 22 29/04/22 5,85 1,6 30/04/22 57 2,5 02/05/22
9 6,82 22 29/04/22 6,18 1,6 30/04/22 6,16 25 02/05/22
10 6,79 22 29/04/22 6,11 1,6 30/04/22 5,97 25 02/05/22
11 7,2 22 29/04/22 6,01 1,6 30/04/22 6,03 25 02/05/22
25 6,54 22 29/04/22 5,93 1,6 30/04/22 6,04 25 02/05/22
26 7,37 22 29/04/22 6,13 1,6 30/04/22 5,94 25 02/05/22
27 6,8 22 29/04/22 5,99 1,6 30/04/22 5,92 2,5 02/05/22
28 6,84 22 29/04/22 6,15 1,6 30/04/22 5,97 2,5 02/05/22
29 6,7 22 29/04/22 5,91 1,6 30/04/22 6,16 2,5 02/05/22

Fonte: O autor (2023).

Foram retirados os pernis ficando estes com média de peso de 3,403 kgs. Os
pernis adquiridos para etapa 3 com média de peso de 2,5 kgs. Os pernis foram
congelados para posterior manipulacdo como aparece nas fotos 1 e 2 - anexo A.

Antes de iniciarem os processos de fabricacdo foram feitas as retiradas de
amostras para avaliacdes fisico-quimicas segundo Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade (RTQI) e para avaliacdo microbioldgica dos pernis, este foi
considerado o momento 0. Os pernis para retirada de amostras foram cortados uma
janela central até perfazerem as quantidades necessérias para cada tipo de analise
laboratorial, sendo 25 gr para microbiologica e 300 gr para fisico-quimica e 100 gr
para o TBARs, conforme metodologia descrita posteriormente. Apos salga e pos salga
foi 0 momento 2, apds a maturacdo em temperatura ambiente (90 dias ou mais) o
momento 3. As amostras para o indice TBARs foram retiradas somente no momento
3, ou seja, apos 100 dias de maturacao dos pernis. O processo € mostrado na foto 3

do anexo.

2.1.2.1.4 Primeira salga (cura)
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Para espalhar o sal de cura contendo nitrito/nitrato por toda a superficie dos
pernis, devido a pequena quantidade utilizada de sal de cura, este foi misturado com
sal marinho na proporcao de 40 gramas de sal de cura (nitrito/nitrato) por 1000 gramas
de sal marinho. Na foto 8 anexo A demonstramos como foi adicionado ao tratamento
T1l também o condimento Califérnia/Doremus (ficha técnica em anexo) com
condimentos na proporgdo de 100 grs por 1000 grs de sal marinho. A Ficha técnica
do sal de cura estd em anexo.

No Tratamento T1l a cura foi realizada com sais de cura esfregados e
massageados com sais de cura (nitrito/nitrato) 40 grs/kg a seco diluidos em 1000 grs
de sal marinho e adicionados de 100 grs de Califérnia/Doremus e imersao imediata
total dos mesmos em sal grosso marinho na proporc¢ao de 1 Kg de sal/ 1 Kg de pernil
e colocados em ambiente controlado de 2 a 4°C por 3 dias apresentado na foto 9.

No Tratamento T2 a cura foi feita com imersdo em sal marinho a seco na

proporcao de 1kg de sal/ kg de pernil em ambiente controlado de 2 a 4°C por 3 dias.

2°. PGs salga

Nos tratamentos T1 e T2 o pds salga os pernis foram lavados com agua para
retirada do excesso de sal e foi realizado o descanso por mais 4 dias em ambiente
controlado 2 & 4°C. Apo6s foram retiradas as amostras para andlises e sendo

conduzidos entédo para a condimentacao.

3°. Condimentacédo-Maturacao:

No sétimo dia de ambos os tratamentos iniciou 0 processo de condimentacao
e maturacdo em ambiente controlado de 2 a 4° sendo ambos os tratamentos
pincelados com condimentos por uma vez. Foi feita uma mistura em azeite de oliva
extra virgem dos condimentos. Os condimentos utilizados por tratamento foram: azeite
de olive extra-virgem, 1 litro; pimento do reino, 150 gramas; paprika picante, 300
gramas; n6z moscada, 150 gramas; alecrim, 150 gramas; hortel&, 150 gramas.

Apos ficaram em descanso por trés dias em temperatura controlada de até 4°
C e ap06s foram pendurados em temperatura ambiente (ambiente sem luz natural) por

mais 90 dias. O processo é demonstrado na foto nimero 10, do anexo A.
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Ao término do processo de maturagdo, no dia 100 foram coletadas as Ultimas
amostras para analises fisico-quimicas, microbiolégicas e TBARS.

Apo6s a comprovacao que os pernis curados satisfazem os padrées sanitarios
dentro do Regulamento técnico de identidade e qualidade regulamentado pela IN 22
de julho de 2000 e dos de seguranca sanitaria microbiolégica conforme IN 161 de
Julho de 2022 e RDC 724, foram coletadas as amostras para 0s painéis sensoriais e
na continuidade os de consumidores.

A seguir apresenta-se o fluxograma dos processos:

T1 T2

massageamento com sais de

) - . imers3ao em sal marinho
cura + imersao em sal marinho

descanso 3 dias até 4°C descanso 3 dias até 4°C

Fonte: O autor (2023).



descanso 4 dias até 4°C

22 amostra

Fonte: O autor (2023).

7° dia condimentacao

descanso 3 dias até 4°C

pendurados temperatura
ambiente 90 dias

Fonte: O autor (2023).

lavagem lavagem
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descanso 4 dias até 4 °C

22 amostra

7° dia condimentacao

descanso 3 dias até 4°C

pendurados temperatura
ambiente 90 dias
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32 Amostra 32 Amostra

Analises Sensoriais Analises Sensoriais

Analises de Consumo Analises de Consumo

Fonte: O autor (2023).

2.1.3 Andlises
2.1.3.1 Fisico-quimicas

Momentos de coleta de amostras:

Dias 0 (zero) e final aos 100 dias.

As amostras foram retiradas dos pernis separados conforme ja descrito
anteriormente nos momentos zero e aos 100 dias, noventa de maturagéo e 10 de
camara fria. Conforme IN 22 de Julho de 2000, as exigéncias foram de: atividade de
agua Aw maxima de 0,90; umidade maxima de 40%; gordura maxima de 35% e
proteina minima de 20%.

Seguindo metodologia citada por Palhares (2011) foram seccionadas fatias de
5,0 cm dos pernis e encaminhadas para analise de composi¢ao centesimal (umidade,
proteina, extrato etéreo e cinzas), concentracao residual de nitrito e teor de cloretose
outra fatia de 1,5 cm para a realizagcédo das andlises de pH, acidez, indice de TBARS

e atividade de agua.

2.1.3.2 Perda de peso
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A perda de peso apés o processamento foi acompanhada pesando-se 0s
produtos apds serem colocados para maturacdo de carcaca; ou seja, 96 horas apos
0 abate e apds todo o processo de cura/maturacdo, sendo expressa em relacédo ao
peso inicial da média das pecas. Em que Pi = peso inicial das pecas, em g; Pf = peso
final das pecas, em g.

Durante o processamento, a umidade das pecas também foi avaliada no

momento O e apds 100 + de maturagéo.

2.1.3.3 Composicgao centesimal

A composicdo centesimal da matéria-prima e do produto final foram
determinadas segundo as metodologias oficiais da Association of Official Analytical
Chemistry - AOAC (1995) para produtos carneos, sendo: umidade, em estufa, a 103°C
(AOAC 950.46B); gordura, pelo método de Soxhlet (AOAC 960.99); proteina, pelo
método de micro-Kjeldahl (AOAC 960.52) e cinzas, em mufla a 550°C (IAL/IV-024).
2.1.3.4 pH

As medidas de Ph foram divididas em duas etapas sendo a primeira medida na
carcaca logo ap0s o abate, depois com 24 horas de camara fria e 72 horas de camara
fria nas carccas. Na segunda etapa foram medidos antes da salga, apds o pos- salga,
e apos maturacao final aos 100 dias.

Nas carcacas logo apds o abate até as 72 horas de descanso em camara fria
foram medidos com o aparelho PHmetro portétil Digimed com eletrodo SC18
Sensoglass tipo espeto.

A medida do pH no laboratério foi realizada em triplicata, de acordo com
metodologia descrita por Terra e Brum (1987).

Cerca de 10 g da amostra sera homogeneizada em 100 ml de 4gua destilada
por um minuto, utilizando-se um aparelho tipo Turrax (TURRATEC TE 102, TECNAL).
Imediatamente ap6s a homogeneizacdo, um eletrodo combinado de vidro, acoplado a
um pHmetro digital (DM20, DIGIMED), foi imerso na solucdo e mantido por exatos

cinco minutos (tempo para estabilizar a solugéo), quando procedeu-se a leitura.

2.1.3.5 Atividade de agua
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A determinacdo da atividade de 4gua (Aa) dos produtos foi determinada por
meio do aparelho da Aqualab Quimica (1997) (modelo CX2, Decagon Devices Inc.),
gue utiliza a técnica de determinagdo do ponto de orvalho em espelho encapsulado

para medir a atividade de agua de um produto. Metodologia aprovada pela AOAC.

2.1.3.6 Concentracao residual de nitrito

A concentracdo residual de nitrito no produto foi determinada segundo a
metodologia oficial nUumero 973.31 da Association of Official Agricultural Chemists
(1995), para produtos carneos, em que 10 g de amostra foram pesadas e
homogeneizadas com 40 mL de 4gua destilada a 80°C. Essa soluc¢éo foi transferida
para um baldo de 500 mL, com lavagens sucessivas, utilizando-se agua destilada a
80°C até o volume de £300mL. Em seguida, o baldo serd submetido a banho-maria,
a 80°C, por 2 horas, sendo agitado ocasionalmente. Apos esse tempo, os baldes
serdo retirados e resfriados a temperatura ambiente. Ja frio, o volume do balédo sera
completado com agua destilada e a solucéo foi filtrada. Retirar-se-4 45 mL do filtrado
para um tubo Falcon de 50 mL, ao qual serdo adicionados 2,5 mL do reagente de
sulfanilamida e homogeneizou-se. Aguardar-se-a pelo tempo de 5 minutos,
adicionardo 2,5 mL de reagente NED (N-(1-naftil) etilenodiamino), homogeneizou-se
e manteve-se em repouso por 15 minutos. Em seguida, foi feita a leitura em
espectofotbmetro a 540 nm. As analise das amostras foram feitas em triplicatas.

Os valores de nitrito residual foram expressos em partes por milhdo (ppm), por

meio da curva padréo de nitrito de sodio.

2.1.3.7 Teor de cloretos

O teor de sal (NaCl) foi determinado segundo a metodologia descrita pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 1981). Pesaram-se 3 g
de amostra e carboniza-se. Em seguida, incinera-se em forno mufla, a 550°C, até a
obtencédo de cinzas claras. Apos resfriar, aos cadinhos foram adicionadas 3 gotas de
solucédo de acido nitrico (1+9), para facilitar a dissolucdo das cinzas e 10 mL de agua
destilada quente (80°C) e a solucéo filtrada. O papel de filtro e o cadinho serdo lavados

com 100 mL de agua destilada quente (80°C) e o filtrado completado para um volume
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de aproximadamente 110 mL. Serd adicionado 1 mL de solucdo de cromato de
potassio 5% e procede-se a titulagdo com solucdo de nitrato de prata 0,1 N, até a

coloracao vermelho-tijolo. A porcentagem de sal sera obtida por meio dos célculos:

Em que:

V = mL de solucao de nitrato de prata 0,1N gastos na titulacéo;
f = fator da solucédo de nitrato de prata 0,1N;

p = massa da amostra em gramas ou na a;

N = normalidade da solucéo de nitrato de prata 0,1N;

0,0585 = miliequivalente grama do cloreto de sédio na normalidade trabalhada.

2.1.3.8 Indice de TBARS

O grau de oxidagéo lipidica foi mensurado por meio do indice de TBAR,
seguindo metodologia proposta por CEPETEC/UFRGSLAPOA/UFRGS em
Procedimento Operacional Padrao:

O método comum para a avaliagdo do nivel de malondialdeido (MDA) é o
ensaio de acido tiobarbitarico (TBA), que é um ensaio espectrofotométrico baseado
no aguecimento da amostra sob condi¢es acidas para formar o aduto de MDA-TBAZ2.
Os niveis de malondialdeido podem ser vistos a partir da cor da solucéo alterada para
rosa e calculados usando uma curva padréo linear com unidades micro molares (uM).
A reacdo ocorre ente o0 acido 2- tiobarbitarico com o malonaldeido na propor¢céo molar
de 2:1 resultando em um complexo cromogénico de cor avermelhada com leitura no

comprimento de ondas de 532 nm, medido em espectrofotdmetro.
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Figura 5 — Reacdo entre 0 acido-2-tiobarbitarico e o malonaldeido
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2-tiobarbiturico

Fonte: Meleiro (2012).

Protocolo em duas etapas: Este protocolo esta dividido em duas etapas. A
etapa 1 consiste de preparar as solugbes-padrao de malondialdeido utilizando TMP
(tetrametoxipropano) e construir uma curva padrdo contendo o alcance de
concentragcbes adequado para a abrangéncia dos valores de malondialdeido
comumente encontrados no tipo de amostra de carne a ser utilizada. A etapa 2
consiste do processamento das amostras a serem analisadas com o Reativo TBARs
e leitura em espectrofotometro. A etapa 3 descreve como obter os valores de
concentracdo de malondialdeido a partir das absorbancias das amostras analisadas.

Os valores de TBARS foram expressos em miligramas de malonaldeido (MA)
por kg de amostra (mg MAKkg?), por meio da curva padrdo de 1,1,3,3

tetraepoxipropanol (TEP).

2.1.3.9 Andlises Microbioldgicas

As coletas de amostras para analise microbiolégicas foram retiradas dos pernis
separados para amostragem, 1 em cada lote de 8 pernis de cada tratamento T1 e T2
de cada Etapa 1, 2 e 3, no momento O, 1 de cada lote de 7 pernis no momento 2 (60
dias) e 1 de cada 6 pernis no final (100 dias) foram realizadas nos seguintes
momentos: 0: antes da salga, com 60 dias de maturacao e no final com 90 dias de
maturacdo e 100 dias no total.

As amostras foram analisadas através das metodologias preconizadas pela
Instrugdo Normativa n° 161 (BRASIL, 2022).

Quinze (15) amostras de pernil submetidas a diferentes tratamentos foram

recebidas descongeladas e retiradas fracbes apropriadas (25 gr) para o ensaio
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microbiolégico foram retiradas e mantidas congeladas na temperatura de -22°C. As
amostras foram descongeladas por completo para posterior processamento e
andlises.

As amostras (25g) foram acondicionadas em embalagens estéreis e
adicionadas de 225 mL de agua peptonada tamponada, esterilizada e
homogeneizadas durante 1 minuto em agitador Stomacher. A diluicdo em agua
peptonada 10-1 foi utilizada para inocular os meios de cultura apropriados para as
contagens especificas para cada agente estudado. A esterilizacdo dos meios de
cultivo especificos para cada microrganismo foi realizada a 121°C durante 15 min
guando recomendada e a preparacdao dos meios de cultura foi realizada de acordo
com a instrucdo do fabricante.

De acordo com os protocolos recomendados (detalhados a seguir) as amostras
diluidas foram semeadas em placas de Petri nos meios de cultura apropriados, em
profundidade ou em superficie, e mantidas nas temperaturas adequadas conforme
observado para desenvolvimento de cada microrganismo. ApoOs cultivo por tempo
determinado, foi realizada a identificacéao, interpretacdo e contagem das unidades
formadoras de col6nias (UFC) nos diferentes cultivos. Para a andlise de Salmonella
sp. foi observada a presenca ou auséncia de col6nias tipicas nas placas semeadas e
para analise de Staphylococcus coagulase positiva e Escherichia coli foi realizada a

identificacdo de coldnias tipicas e contagem de UFC desenvolvidas nas placas.

2.1.3.10 Pesquisa de Salmonella sp.

A deteccéo de Salmonella foi realizada com um cultivo de pré-enriquecimento
em agua peptonada, seguido de enriquecimento seletivo em caldo Rappaport
Vassilidis Soja (RVS) e caldo Tetrationato Muller Kauffman (MKTTn) e pelo método
de plaqueamento diferencial em superficie estriando as amostras oriundas dos
cultivos em caldo nos meios seletivos XLT4 (Xilose Lisina Tergitol) e BPLS (verde
brilhante vermelho de fenol lactose sacarose) (NBR ISO 6579-1/2014). As amostras
descongeladas (25 g) foram adicionadas de agua peptonada estéril a 0,1% (225 mL)
e homogeneizadas em saco estéril em Stomacher por 60 segundos. A amostra
homogeneizada foi cultivada em agua peptonada tamponada em pré-enriguecimento

por 24 horas a 37°C, posteriormente inoculada em caldos de enriquecimento seletivo
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(Rappaport e Tetrationato) e incubadas a 42°C por 24 horas. Apos, utilizando al¢a de
platina, cada uma das amostras cultivadas nos caldos foi estriada na superficie dos
meios seletivos XLT4 e BPLS e incubada a 37°C entre 24 e 48 horas. As colonias
positivas de Salmonella spp. apresentam colorac&o azul escuro ou negra com o centro
precipitado azul em &4gar XLT4 e coloracdo rosada em agar BPLS.

Nenhuma das amostras apresentou-se positiva para a presenca de colénias
tipicas de Salmonella. O resultado para determinacéo de Salmonella foi expresso em

presenca ou auséncia.

2.1.3.11 Contagem de Escherichia coli

A contagem de unidades formadoras de colénias de Escherichia coli foi
realizada utilizando o método de plagueamento em profundidade e o meio agar
chromocult (CCA — Chromocult Coliform Agar). 25 g de cada amostra (15 amostras)
descongeladas foram adicionadas de 225 mL de agua peptonada tamponada (0,1%)
e homogeneizadas em Stomacher (60 segundos). A partir da amostra homogeneizada
foram efetuadas trés diluices seriadas (10-1, 10-2 e 10-3), as quais foram inoculadas
(2 ml) em placas de Petri e adicionadas e homogeneizadas em meio CCA. Esse meio
possui dois substratos cromogénicos (X-GLUC e Salmon-GAL) e permite, portanto, a
distincdo de Escherichia coli dos demais coliformes através da verificacéo da atividade
da enzima B-glicuronidase e B-galactosidade. A observacao de colbénias azul-escuro
a violeta é tipica de Escherichia coli (que possui as duas enzimas) e as colbnias
vermelho salmao tipica de outros coliformes (TURNER; RESTAINO; FRAMPTON,
2000). As placas foram mantidas em estufa a 37°C entre 24 e 48 horas. O numero de
unidades formadoras de colbnias tipicas azuladas foi contabilizado e multiplicado pelo

inverso da diluicao.

2.1.3.12 Contagem de Staphylococcus coagulase positiva

Para a andlise de Staphylococcus coagulase positiva foi realizado o método de
contagem direta em placas, segundo a Norma Brasileira Microbiologia da cadeia
produtiva de alimentos — Método horizontal para a enumeracdo de estafilococos

coagulase positiva (Staphylococcus aureus e outras espécies) Parte 1. Método
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utilizando o meio agar Baird-Parker ISO 6888-1/2016. Este meio, 0 mais amplamente
utilizado, combina o telurito de potassio, a glicina e o cloreto de litio como agentes
seletivos, e a reducéo do telurito e a hidrélise da gema de ovo como caracteristicas
diferenciais (DA SILVA et al., 2017). A partir da amostra homogeneizada foram
efetuadas trés diluicbes seriadas (10-1, 10-2 e 10-3) em agua peptonada 0,1% em
tubos de ensaio estéreis. Utilizando as diluicdes seriadas, 0,1 ml (das diluicdes 10-1,
10-2 e 10-3) e 0,3ml (da diluicdo 10-1) de cada diluicAo amostrada foi inoculada na
superficie do agar BP e incubadas invertidas em estufa na temperatura de 35 a 37°C
por cerca de 48 horas ApoOs periodo de incubacao, coldnias tipicas e atipicas das
placas contento colbnias tipicas negras ou cinza escura, circulares e com halo
transparente foram selecionadas e inoculadas em caldo BHI em estufa a 37°C/24h.
Posteriormente, col6nias selecionadas foram utilizadas para realizacdo do teste de
coagulase positiva com coagulase plasma EDTA. O numero de UFC/g foi calculado
em funcao do numero de coldnias tipicas contadas, diluicdo inoculada e porcentagem

de colbnias confirmadas.
2.1.3.13 Analises Sensoriais

As analises sensoriais foram realizadas ap6s aprovacdo do Comité de Etica em
Pesquisa da UFRGS, sob o protocolo 41904/desenvolvimento de métodos de cura,
salga e maturacdo para producdo de presunto de pernil ovino, conforme Resolucao
no 196/96, do Conselho Nacional de Saulde, tendo os participantes assinado um
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (apéndice A).

Seguindo metodologia de Monteiro e Terra (1999): A andlise sensorial foi
realizada com amostras de presunto escolhidas ao acaso, fatiadas com espessura de
3mm, por um painel sensorial de 36 pessoas no Departamento Ciéncia e Tecnologia
dos Alimentos da Universidade Federal do Rio Grande do Sul. Utilizou-se uma escala
hedodnica para avaliar cor, aroma, sabor, textura, com os conceitos: O - 5,0.

Considerou-se a meédia dos conceitos entre 0s quatros parametros como
aceitabilidade, sendo que o valor 5 representara 6tima aceitabilidade, ou seja, 6tima
a cor, 0 aroma, o sabor, e a textura e, 0 - valor inaceitavel (Apéndice B).

Antes do teste entre os dois tratamentos, os tratamentos passaram por um

segundo teste de aceitabilidade, conforme o seguinte plano amostral: Utilizou-se um
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painel composto por 36 consumidores potenciais de presunto que, através de fichas
de preferéncia de Compra e de Intencéo de Compra responderam se consumiriam ou
nao o produto e qual produto consumiriam.

Com isso garantiu-se um intervalo de confianca de 95% com amplitude de 20
pontos percentuais, esperando-se que o percentual de aceitabilidade esteja por volta
de 90%.

Foi calculado o tamanho de amostra para estimar Y com uma amplitude
maxima para o intervalo de confianca de 20%, utilizando a ferramenta PSS Health
(BORGES, 2021). Considerando-se nivel de confianca de 95%, método de Wald para
estimar o intervalo de confianca e propor¢cao esperada de Y de 90%, como é referida

em Monteiro e Terra (1999).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Varios fatores interferem na taxa de secagem de produtos curados, desde o pH
da matéria-prima carnea até as condi¢cdes de secagem (temperatura, velocidade do
ar e umidade relativa da camara), peso e formato da peca/produto (TOLDRA, 2002).
Neste experimento os valores de perda de peso encontrados com 100 dias de
maturacdo ficaram um pouco abaixo dos encontrados por Lima (2016) em ambiente
controlado, com acelerador de pH, que foi de 40% em 60dd de maturacdo, também
com relacéo a Palhares (2011) que foi também de 40% em 60 dd de maturagdo, com
acelerador de pH e ambiente controlado e Bergamin Filho (2005) que foi de 40% em
115 dd de maturacéo para produtos desossados e dessecados, ambos com pecas de
menor peso, desossados. Acredita-se que essa diferenca seja devido ao ambiente
ndo controlado durante o processo de maturacdo, além de vérios dias de umidade
relativa do ar muito alta (acima de 80%) e ao tamanho das pecas e a presenca de
0SS0 nas pecas. A perda de Peso média aos 100 dias foi de 36,91%

Os resultados encontrados nos aspectos fisico-quimicos com relacdo a
umidade, proteina, gordura e cinzas se encontram descritos na tabela 5 onde com
relagcdo a umidade sédo menores que em (SILVA-SOBRINHO et al., 2004)que foi de
40,43% e Lima (2016) de 47,60%, que Paleari et al. (2006) de 54,34% e Villalobos-
delgado et al. (2014) de 51,29% o que se explica pelo tempo menor de maturacao dos
acima citados, ja com relacdo a Galvan (2009) os resultados sdo semelhantes ou
mais aproximados, também explicado pelo tempo de maturacdo semelhante que
em Galvan (2009) foi de 90 dd e 38,93% de umidade. A umidade baixa do produto
favorece a seguranca sanitaria do mesmo.

Com relacdo a atividade de agua (Aw), foram encontrados resultados
semelhantes a Lima (2016) e Palhares (2011) com 0,90 e 0,86 respectivamente, entre
os tratamentos T1 com sal de cura e T2 sem sal de cura encontramos uma menor Aw
no tratamento T1 devido ao uso de sal de cura e principalmente ao fato de esfregar a
mistura de sal mais sal de cura proporcionando um resultado de salga com maior
concentracéo de cloreto de sédio. A atividade de agua € de fundamental importancia
na seguranca sanitaria do produto tanto nas questdes microbiolégicas quanto fisico-
guimicas, nesse trabalho encontramos valores abaixo de 0,90 para este parametro o

gue proporcionou maior seguranca sanitaria do produto final.
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Com relagéo a cinzas totais e gordura total tivemos um resultado bem diferente
guando comparados com os autores Lima, Palhares, Bergamim Filho e Paleari et al,
onde Lima (2016) encontrou 6,56% de Cinzas e 11,97% de Gordura, Palhares
(2011)8,30% para cinzas 4,77+-1,93 para Gordura, Bergamin Filho (2005)7,49% para
cinzas e 5,72 para Gordura, Paleari et al. (2006) 5,60% para cinzas e 5,12 para
Gordura. Os resultados de Gordura mais altas e Cinzas mais baixas podem estar
relacionados com a Raca (Texel/Corriedal), a idade (animais mais velhos) e pelo
acabamento dos animais utilizados no experimento.

J& para o parametro proteina os resultados obtidos ficaram préximos aos
encontrados por Lima (2016) de 32,76%, Palhares (2011) 35,29%, Bergamin Filho
(2005) 32,62% e Paleari et al. (2006) 34,94%. O que demonstra a diferenca entre 0os
produtos quando em matéria-prima e os produtos apos finalizado os processos de
cura e salga, demonstrando o grau de dessecacéo dos pernis.

No quesito Cloreto de Sodio houve uma diferenca significativa entre T1 e T2
como ja explicado devido ao fato do uso de sal de cura em T1 e a necessidade de
esfregar esses sais nos pernis, com isso aumentando os teores de Cloreto de Sodio
de T1. J4 em relacdo a teores de Nitrito/nitrato, T1 onde foi usado sal de cura ficou

abaixo de 10 ppm. Os parametros Fisico-quimicos estdo na tabela abaixo:

Tabela 5 — Analises Laboratoriais Fisico-Quimicas

Momento da Amostra Tratamento Cinzas Gordura total Proteinas Umidade

0 1 0,15% 22,50% 26,80% 50,90%
0 2 0,19% 20,14% 27,30% 50,70%
100d +/- 3d 1 0,85% 18,01% 34,64% 32,79%
100d +/- 3d 2 0,78% 20,02% 34,06% 38,72%

Tabela 6 — Resultado de Ensaio Fisico-quimico

Momento Aw- Cloreto de

Tratamento Acidez atividade g Nitrato de s6dio  pH

da Amostra de 4 sodio

e agua

0 1 0,42g9/100g 0,981 <0,3gNaCl/100g <10,0ppmNaNO2 5,78
0 2 0,55g/100g 0,98 <0,3gNaCl/100g <10,0ppmNaNO2 5,81
100d +/- 3d 1 5,14 0,83 6,2gNaCL/100g <10,0ppmNaNO2 6,15
100d +/- 3d 2 5,44 0,9 4,2gNaCL/100g <10,0ppmNaNO2 5,95
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Os resultados das andlises microbiolégicas para Salmonella sp resultaram
todos Ausente, dentro dos padrdes microbiologicos dos alimentos exigidos pela
Instrugdo normativa nimero 161 (2022). Para staphylococcus nos produtos maturados
nao apresentaram contaminacgao por staphylococcus coagulase positiva e Escherichia
Coli dentro dos padrdes preconizados. Com relacéo ao indice TBARS encontramos 0s

seguintes resultados conforme tabela a seguir:

Tabela 7 — Momento de amostra e indice TBARs

Momento Tratamento indice MDA em uM Etapa
0 1 0,1589 le?2
0 2 0,1502 2
0 1 0,5040 3
100dd+/-3dd 1 2,7252 2 com lacre T1
100dd+/-3dd 2 1,3419 le2 sem lacre T2
100dd+/-3dd 1 1,6925 3 T1

Fonte: CEPETEC/UFRGS.

Estes resultados se fizermos uma média do tratamento 1 T1 encontraremos
2,20 e no tratamento T2 1,3419; tanto tratamento T1 quanto tratamento T2 ficam
abaixo dos resultados encontrados por Silva-sobrinho et al. (2004) de 3,07 com 15%
de NaCL e 3,58 com 20% de NaCL e T2 se aproxima dos resultados de Lima (2016) e
Palhares (2011).

Nas provas sensoriais obtivemos 0s seguintes resultados:

A tabela 6 apresenta de intencdo de compra dos diferentes produtos sendo
amostra 1: Etapa 1 com Lacre (sem sal de cura-tratamento T2), amostra 2: etapa 2
com Lacre (com sal de cura-tratamento T1), amostra 3: Etapa 3 com Lacre (com sal
de cura-tratamento T1) e suino tipo Parma Tradicional. Estatisticamente esta tabela
nao apresentou variacdo significativa entre as amostras, demonstrando que o
presunto cru de pernil ovino foi tdo apreciado quanto o presunto Parma de Suino, ndo
apresentando diferenciacao entre os tratamentos T1 (com sal de cura) e T2 (sem sal
de cura).

No quesito Preferéncia entre as T1 (com sal de Cura, com Lacre) e T2 (sem sal
de Cura, sem Lacre) também ndo houve diferenca significativa, ou seja, ndo houve

diferenciacdo de preferéncia entre T1, T2, o que projeta um mercado favoravel a



47

producédo do Presunto Cru Ovino sem adicao de Sal de Cura, proporcionando, assim,
um produto mais saudavel. Apresentacdo na tabela 6:

Quanto a preferéncia entre os produtos das 3 Amostras: Am 1 tratamento 2 T2,
Am 2 tratamento 1 T1 e Am 3 tratamento 1 T1 das Etapas 1, 2, 3 e o Padrdo Tipo
Parma-suino também ndo encontramos diferenca significativa de preferéncia entre as
4 amostras, o que demonstra que o Presunto Cru de Pernil Ovino tem potencial de

comercializacdo semelhante aos Presuntos Tradicionais de Pernil Suino.

Quadro 3 — Resultado da analise sensorial

Identificagdo Atributos Intengdo de compra
Ne Amostra Compraria | Justificativa do por que
participante [Sexo| Idade (etapas) [Cor|Aroma|Sabor|Textura| ounao ndo comprou
N3o gostou da
aparéncia e o aroma de
M 42 1 4 2 2 2 ndo ovino muito forte
1 M 42 2 3] 5 | a4 4 sim
M 42 3 3 5 4 4 sim
M 42 suino 4 3 4 5 sim
M 70 1 4 4 4 4 sim
) M 70 2 4 5 4 3 sim
M 70 3 4 4 4 4 sim
M 70 suino 3 3 3 4 sim
N&o gostou do aspecto
e o aroma "rancificado"
F 61 1 4 1 1 3 nao aparente
3 F 61 2 2| 2 | 2 4 sim
F 61 3 2 2 3 3 sim
F 61 suino 2 4 4 4 sim
M 26 1 4 4 5 5 sim
M 26 2 4 3 4 4 sim
4 M 26 3 s| 4 | s 5 sim
N3o gostou da cor
M 26 suino 2 2 1 1 ndo (palida)
F 25 1 4 4 4 4 sim
5 F 25 2 4 5 5 4 sim
F 25 3 5 3 4 5 sim
F 25 suino 3 3 4 5 sim
F 24 1 4 3 4 4 sim
6 F 24 2 4| 3 4 4 sim
F 24 3 4 3 4 2 nao Textura rigida
F 24 suino 5 3 4 5 sim
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Nao gostou da

F 30 1 2 2 3 4 nado aparéncia (artificial)
7 F 30 2 4 4 4 4 sim
F 30 3 2 3 4 2 nao Textura rigida
F 30 suino 5 4 3 5 sim
F 24 1 4 5 4 4 sim
3 F 24 2 4 4 4 4 sim
F 24 3 4 5 3 3 nao Odor forte
F 24 suino 3 2 4 4 sim
Ndo gostou da
F 33 1 4 3 2 4 nao aparéncia
9 F 33 2 4 3 4 4 sim
F 33 3 4 3 4 4 sim
F 33 suino 1 1 1 1 nao Odor repulsivo
N3o gostou da
F 28 1 2 2 4 nao aparéncia/Odor forte
10 F 28 2 4 4 sim _
N3o gostou da
F 28 3 ndo aparéncia
F 28 suino 4 4 4 sim
Ndo gostou da
F 26 1 4 2 2 3 nao aparéncia/Odor forte
11 F 26 2 4 4 4 4 sim
F 26 3 4 4 4 5 sim
F 26 suino 4 4 4 3 sim
F 27 1 5 5 4 4 sim
12 F 27 2 5 5 2 4 ndo N3do justificou
F 27 3 5 5 4 3 sim
F 27 suino 5 5 5 5 sim
M 24 1 5 5 5 5 sim
13 M 24 2 5 5 4 4 sim
M 24 3 4 4 4 4 sim
M 24 suino 1 3 2 1 nao Ndo gostou da textura
F 25 1 4 4 4 4 sim
14 F 25 2 4 4 2 4 sim
F 25 3 2 3 2 2 nao Aparéncia ressecada
F 25 suino 5 5 5 5 sim
F 22 1 5 3 4 4 sim
15 F 22 2 5 4 5 5 sim
F 22 3 5 5 4 5 sim
F 22 suino 5 4 2 4 sim
16 F 25 1 2 3 1 1 sim
F 25 2 5 5 5 5 sim
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F 25 3 5 5 5 5 sim
F 25 suino 5 nao N3do gostou da textura
M 24 1 4 4 4 4 sim
Aparéncia ressecada e
17 M 24 2 3 5 4 4 nao cor mais escura
M 24 3 5 5 5 5 sim
M 24 suino 5 5 5 4 sim
M 36 1 4 4 4 4 sim
M 36 2 3 3 4 4 sim
18 M 36 3 4 3 3 4 sim
(foi a que mais gostou
pela fato da cor ser
M 36 suino 5 4 3 5 sim mais clara)
M 70 1 4 4 5 5 sim
M 70 2 4 4 4 5 sim
19
M 70 3 4 4 4 5 sim
M 70 suino 4 4 4 5 sim
M 29 1 5 5 4 5 sim
Aroma ndo agradou,
20 M 29 2 4 2 3 2 nao textura rigida
M 29 3 4 4 4 5 sim
M 29 suino 4 3 2 3 ndo Ndo gostou da textura
M 28 1 5 4 4 5 sim
21 M 28 2 4 4 4 4 sim
M 28 3 3 2 3 4 nao Odor forte
M 28 suino 3 2 3 2 ndo N3do justificou
F 68 1 4 4 4 4 sim
Aparéncia ressecada e
22 F 68 2 3 4 2 2 ndo textura dura
F 68 3 3 4 2 2 ndo N3o justificou
F 68 suino 5 2 2 ndo Ndo gostou da textura
N3do agradou o seu
M 36 1 nao gosto pessoal
M 36 2 4 4 sim
23 N3o agradou o seu
M 36 3 3 3 3 4 ndo gosto pessoal
N3o agradou o seu
M 36 suino 4 4 3 4 ndo gosto pessoal
nao
M | informado 1 5 5 4 5 sim
nao Aroma ndo agradou
24 M | informado 2 4 3 2 5 nao (odor forte)
ndo
M | informado 3 4 4 3 4 sim
ndo
M |informado | suino 2 2 2 2 ndo Aroma ndo agradou
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F 24 1 3 3 5 3 sim
25 F 24 2 3 4 4 4 sim
F 24 3 4 4 5 5 sim
F 24 suino 5 5 5 5 sim
M 27 1 4 3 4 4 sim
26 M 27 2 2 4 4 2 nao Aparéncia ressecada
M 27 3 2 4 3 2 sim
M 27 suino 5 5 4 4 sim
F 46 1 5 4 5 4 sim
27 F 46 2 4 4 5 4 sim
F 46 3 2 3 3 2 sim
F 46 suino 4 5 5 5 sim
(compraria para
experimentar, mas
M 21 1 4 4 3 4 sim achou a aparéncia seca)
28 M 21 2 4| 4 5 5 sim
M 21 3 5 4 5 4 sim
M 21 suino 5 1 2 2 sim
M 19 1 4 4 3 3 sim
29 M 19 2 3 5 4 2 ndo Aparéncia ressecada
M 19 3 4 5 3 4 sim
M 19 suino 5 5 4 3 sim
M 21 1 5 4 4 4 sim
30 M 21 2 4 3 3 3 sim
M 21 3 3 3 2 2 ndo Aparéncia ressecada
M 21 suino 4 3 2 3 sim
M 38 1 1 4 2 1 nao N3o achou agradavel
Aparéncia ressecada e
31 M 38 2 3 1 1 1 nao odor forte
Aparéncia ressecada e
M 38 3 4 4 2 2 nao odor forte
M 38 suino 4 4 4 4 sim
F 36 1 5 4 3 5 sim
32 F 36 2 5 3 5 5 sim
F 36 3 4 4 4 5 sim
F 36 suino 3 2 1 2 nao Coloragdo clara
F 21 1 4 4 3 5 sim
33 F 21 2 4 4 3 5 sim
F 21 3 4 3 2 5 sim
F 21 suino 3 2 4 4 sim
34 F 25 1 4 3 5 3 sim
F 25 2 4 3 4 3 sim
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F 25 3 3 3 2 3 sim
F 25 suino 3 3 3 3 sim
M 24 1 3 4 5 4 nao Aspecto gorduroso
35 M 24 2 3 3 3 2 nao Aparéncia ressecada
M 24 3 4 3 3 3 sim
M 24 suino 3 1 2 5 nao Coloragao clara
Compraria para
experimentar, mas
achou o odor muito
36 F 28 1 3 3 2 3 sim forte
F 28 2 4 4 4 4 sim
F 28 3 3 3 3 2 nao Textura rigida
F 28 suino 2 4 5 5 ndo Coloragao clara
Fonte: CEPETEC/UFRGS.
Tabela 8 — Intencéo de compra:
Amostra Sim Nao
1 27
2 27 9
3 25 11
Suino 24 12
Total 103 41

N&o ha diferenca na intencao de compra dos produtos a 5% de significancia

No quesito Preferéncia entre os produtos das 3 amostras das Etapas 1, 2, 3 e

o Padrédo Tipo Parma-suino também ndo encontramos diferenca significativa de

preferéncia entre as 4 amostras, o que demonstra que o Presunto Cru de Pernil Ovino

tem potencial de comercializacdo semelhante aos Presuntos Tradicionais de Pernil

Suino.
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Figura 6 —Significancia da preferéncia entre as 4 amostras Etapas 1, 2, 3 e Tipo

Parma-Suino

01 r

Média

Produto
Tabela 9 — Significancia do Produto
Produto Valor
1 0,076
2 0,021
3 -0,063
Suino -0,035

Né&o foi encontrado diferenca significativa entre as amostras a 5% de significancia
Fonte: CEPETEC/UFRGS.

Tabela 10 — Andlise quantitativa descritiva de Atributos (baseado na planilha:

resultado de analise sensorial)

Produto Textura Sabor Amora Cor
AM1 3,8 35 3,6 4,0
AM2 3,8 3,7 3,8 3,8
AM3 3,7 3,4 3,7 3,7
Suino 3,7 3,3 3,4 3,8

Fonte: CEPETEC/UFRGS. N&o houve diferenca significativa (p>0,05) entre as amostras para todos

0s parametros analisados (teste Anova).
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Todos as tabelas, graficos e figuras estatisticos das provas sensérias foram

utilizados a metodologia Anova.

Aproveitamos o presente trabalho para sugerir a implantacdo de Regulamento
técnico de identidade e qualidade especifico para o produto “Presunto cru de Pernil

Ovino” que discorremos a seguir:

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE
PRESUNTO CRU DE PERNIL OVINO:

Alcance

1.1.0Objetivo

Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que devera
obedecer o produto carneo denominado Presunto cru de Pernil Ovino

1.2 Ambito de Aplicacdo

O presente regulamento refere-se ao produto Presunto cru de Pernil Ovino,
destinado ao comércio Nacional e Internacional.

2.Descricao

2.1. Definicao

Entende-se por Presunto cru de Pernil Ovino, o produto carneo industrializado
obtido do Pernil integro selecionado de Ovinos, sem pata, salgados e dessecados por
um periodo minimo de 90 dias ou 3 meses.

Nota: A presencga de “mofos” caracteristicos, € consequéncia natural do seu
processo de fabricacao.

2.2. Classificagéo

Trata-se de um produto salgado e dessecado.

2.3. Designacao (Denominacgao de venda)

O produto sera designado Presunto cru de Pernil Ovino, seguido de expressdes
ou denominacgdes que o caracterizem de acordo com sua apresentacao para venda.

Exemplos:

Presunto cru de Ovino fatiado

Presunto cru de Ovino em Partes

Presunto cru de Ovino desossado

Outros
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3.Referéncias

4. Composicao e Requisitos

4.1. Composicao

4.1.1. Ingredientes obrigatdrios

Pernil integro de Ovinos (Peso minimo de 2,3 Kgs e sal.)

4.1.2. Ingredientes Opcionais

Nitrito e ou Nitrato de sddio e ou potassio

4.1.3. Coadjuvantes Tecnoldgicos

4.2 Requisitos

4.2.1 Caracteristicas Sensoriais

4.2.1.1. Textura Caracteristica

4.2.1.2. Cor Caracteristica

4.2.1.3. Sabor Caracteristico

4.2.1.4. Odor Caracteristico

4.2.2. Caracteristicas Fisico-Quimicas

Atividade de agua-Aw(max)- 0,90

Gordura (max)- 25%

Proteina (min)- 27%

4.2.3. Fatores essenciais de qualidade

4.2.3.1. Tempo de maturagado/dessecacao

Depende do processo tecnologico empregado, limitado ao periodo minimo de
90 dias

4.2.4. Acondicionamento

O produto devera ser embalado com materiais adequados para as condi¢cdes
de armazenamento e que lhes confiram uma protecao adequada.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboracao

De acordo com a legislacéo vigente

6. Contaminantes

Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em
gquantidades superiores aos limites estabelecidos pelo regulamento vigente.

7. Higiene

7.1. Consideracbes Gerais
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7.1.1. As praticas de higiene para a elaboragéo do produto estardo de acordo
com o estabelecido no “Cdédigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene
para os Produtos Carneos Elaborados” {(Ref. CAC/RCP 13 -1976 (ver. 1, 1985)} do
“Cddigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para a carne
Fresca”{(CAC/RCP 11 — 1976 (ver. 1,1993)}, do “Cddigo Internacional Recomendado
de Préticas — Principios Gerais de Higiene dos Alimentos” {(Ref.. CAC/RCP 1- 1969
(ver. 2 — 1985)} — Ref. Codex Alimentarius, vol. 10, 1994.

Portaria 368, de 04/09/97 — Regulamento Técnico sobre as Condicdes
Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboracdo para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos — Ministério da Agricultura e do
Abastecimento, Brasil.

7.1.2. Toda a carne usada para elaboracdo de Presunto cru de Ovino devera
ter sido submetida aos processos de inspec¢éo prescritos no RIISPOA — “Regulamento
de Inspecéao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal” - Decreto n°30691,
de 29/03/1952 e Novo RIISPOA Decreto n° 10468/2020

7.2 Critérios Macroscopicos/Microscopicos

O produto ndo deverd conter materiais estranhos ao processo de
industrializacao.

7.3. Critérios Microbiolégicos

Aplica-se a legislacao vigente.

8. Pesos e Medidas

Aplica-se o Regulamento vigente.

9. Rotulagem

Aplica-se o Regulamento vigente (Portaria n°371, de 04/09/97 — Regulamento
Técnico para Rotulagem de Alimentos — Ministério da Agricultura e do Abastecimento,
Brasil)

Nota: Opcionalmente podera ser usada expressédo que indique o periodo de
Maturacao.

10. Métodos de Anélises

Instrugdo Normativa n°20, de 21/07/99 publicada no Diario Oficial da Unido, de
09/09/99- Métodos Analiticospara Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes
— Métodos Fisico-Quimicos — SDA — Ministério da Agricultura e do Abastecimento,
Brasil - AOAC Official Methods of Analysis, 42.1.03, 1995.



11. Amostragem

Seguem-se 0s procedimentos na norma vigente.

56
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4 CONCLUSAO

Diante dos dados apresentados durante este experimento verificamos que o
produto desenvolvido € de uma complexidade de producéo industrial média, podendo
ser fabricado por agroindustria familiar ou até artesanal com a devida infraestrutura
minima de fabricacdo necessaria, acreditamos que o controle de temperatura e
umidade na primeira fase de maturacdo pés Camara fria colaboraria efetivamente
principalmente no desenvolvimento de fungos e mofos (ambiente com ar condicionado
até 20°C e umidade em torno de 75%), porém conseguimos desenvolver um bom
produto com seguranca Sanitaria e de boa qualidade em temperatura ambiente e
umidade em ambiente natural de inverno, ou seja, temperaturas de até 20% e
umidades de 65% até 95% .

Evidenciamos a necessidade de implantagdo de um Regulamento técnico de
identidade e qualidade especifico para o produto Presunto cru de Pernil Ovino
baseado em resultados de Andlises fisico-quimicas deste trabalho e de outros ja
publicados anteriormente.

Nos aspectos fisico-quimicos encontramos um produto com baixa Aw Atividade
de agua, baixa umidade, alta proteina, gordura adequada e com baixo indice de
oxidacao lipidica TBARs que foi apreciado para consumo tanto quanto o Parma
tradicional. Nos aspectos microbiolégicos tivemos um produto com seguranca
sanitaria conferido principalmente pelos resultados fisico-quimicos de atividade de
agua e umidade, ou seja, o grau de dessecacdo do produto. Nao evidenciamos
diferencas significativas entre os tratamentos, apenas um produto um pouco mais
salgado que o outro.

Encontramos um potencial de mercado enorme pela frente, principalmente se
acrescentarmos novas tecnologias como fatiamento, embalagens e outras a

disposicao no mercado.
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5 POTENCIAL COMERCIAL DE INOVACAO

Acreditamos que a inovacdo dos processos de producdo de “presunto cru
curado, salgado, e maturado de pernil de ovinos adultos e de descarte”, além de
agregar valor a um produto de dificil comercializacao, ira proporcionar a Agroindustria
familiar um novo produto de comercializacdo e sustento dentro da cadeia pecuaria

ovina.
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APENDICE A — Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIMENTO DA AVALIACAO
SENSORIAL

Vocé esta sendo convidado(a) como voluntario(a) a participar da pesquisa:
"Caracteristicas sensoriais e aceitabilidade de pernil curado”.

Justificativa: Averiguar a viabilidade de introdu¢do no mercado de novas variedades
de Pernil Curado, faz-se uma Analise Sensorial de afetividade e preferéncia.

Objetivo do projeto: Testar a aceitabilidade do consumidor para com o novo produto.

Procedimentos:

A analise na qual seres humanos avaliam diversos atributos de qualidade de alimentos
é chamada de ANALISE SENSORIAL.

Os procedimentos para execucdo da andlise sensorial nesta pesquisa serdo 0s

seguintes:
e Trinta e seis provadores fardo a avaliacdo sensorial dos produtos. Serao
testados trés embutidos diferentes. O provador dever avaliar (olhar, cheirar,
provar) os produtos e responder as perguntas solicitadas nas fichas de
avaliacdo 01 e 02. As amostras serdo provadas individualmente, e entre as
amostras, o participante recebera agua filtrada e bolacha cracker para lavagem
da cavidade oral e neutralizacdo do paladar. A duracdo do teste para cada
pessoa sera de aproximadamente 5 minutos, podendo variar conforme cada
participante. O nome do participante ndo sera identificado em nenhuma
publicacdo que possa resultar deste estudo.
e A sua participacdo podera envolver os seguintes riscos ou desconfortos:
intolerancia a alguma substancia presente na formulacéo e nduseas brandas e
vomitos brandos. Seréo oferecidos agua filtrada e sacos descartaveis para ser
usado em qualguer momento do teste. Serdo garantidos todos os cuidados
necessarios a sua participacdo de acordo com seus direitos individuais e
respeito ao seu bem-estar fisico e psicoldgico.
Outras informacdes:
O provador pode se recusar a continuar com a avaliacdo sensorial a qualquer
momento, sem penalizacdo alguma e sem prejuizo ao seu cuidado.
Os provadores nao terdo qualquer tipo de despesa em decorréncia da

participacdo nesta pesquisa.
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Todos os ingredientes utilizados nos produtos sao realizados de acordo com as
normas de boas praticas de fabricacéo.

Em funcdo do exposto no item anterior, ndo h& previsdo de indenizacdo em
decorréncia da participacao neste projeto.

Em casos de restricdo alimentar devido a religido ou qualquer outro tipo, deve-
se avisar ao pesquisador, podendo assim abandonar o teste sem qualquer
penalizagdo ou prejuizo.

Os testes para avaliacdo sensorial, nos quais 0s provadores experimentarao
os produtos desenvolvidos, serdo acompanhados pelo pesquisador proponente (Prof2
Dr2 Liris Kindlein), Mestranda do Laboratério CEPETEC (M.V. Taina Simonetti) e
Estagiario do Laboratério CEPETEC (Matheus End). O Provador sera informado de
todos os resultados, independentemente do fato destes poderem mudar o
consentimento em participar da pesquisa. Este estudo é importante pois 0s seus
resultados fornecerdo dados Uteis para a pesquisa.

Quaisquer outros esclarecimentos poderao ser solicitados antes, durante e
apos a pesquisa.

Apos leitura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido acima proposto,

Eu (nome completo do participante),

RG , CPF , concordo em participar do

estudo "Caracteristicas sensoriais e aceitabilidade de pernil curado”, tendo pleno
conhecimento da justificativa, objetivos, beneficios esperados e dos procedimentos a
serem executados, bem como da possibilidade de receber esclarecimentos sempre
gue considerar necessarios. Sera mantido sigilo quanto a identificacdo de minha
pessoa e zelo a minha privacidade. A0 mesmo tempo, assumo 0 compromisso de
seguir as recomendacdes estabelecidas pelos pesquisadores. Eu li e entendi todas as

informagdes contidas neste documento.

Responsavel: Professora Doutora Liris Kindlein (Docente FAVET-UFRGS)
Contato: liris.kindlein@ufrgs.br
Porto Alegre, de de

Assinatura




APENDICE B — Ficha de avaliagdo 01 a 04

FICHA DE AVALIACAO 01 - PREFERENCIA DE COMPRA 1

Sexo: Masculino ( ) Feminino ( ) Outro ( ) Idade: anos

Por favor, avalie as 02 amostras servidas e indique qual fo1 sua preferéncia, indicando um ranking (1° ou
2° lugar) entre as mesmas.

CODIGO AMOSTRA: CLASSIFICACAO:
CODIGO AMOSTRA: CLASSIFICACAO:

FICHA DE AVALIACAO 02 - PREFERENCIA DE COMPRA 2

Sexo: Masculino { ) Feminino ( ) Outro ( ) Idade: anos

Por favor, avalie as 02 amostras servidas e indique qual foi sua preferéncia, indicando um ranking (1° ou
2° lugar) entre as mesmas.

CQDIGO AMOSTRA: CLASSIFICACAO:
CODIGO AMOSTRA: CLASSIFICACAO:

FICHA DE AVALIACAO 03 - INTENCAO DE COMPRA

Sexo: Masculino ( ) Feminino {( ) Outro ( ) Idade: anos

Por favor, avalie a amostra servida e indique se compraria a mesma ou ndo, caso ndo justifique o porqué.

CODIGO DA AMOSTRA:

Compraria essa amostra? SIM ( ) NAO ()

Caso a resposta tenha sido “Nio”, justifique o porqué:

CODIGO DA AMOSTRA.:

Compraria essa amostra? SIM ( ) NAO ()

Caso a resposta tenha sido “Nio”, justifique o porqué:

CODIGO DA AMOSTRA.:

Compraria essa amostra? SIM ( ) NAO ()

Caso a resposta tenha sido “Nio", justifique o porqué:

CODIGO DA AMOSTRA.:

Compraria essa amostra? SIM ( ) NAO ()

Caso a resposta tenha sido “Nio”, justifique o porqué:
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FICHA DE AVALIACAO 04 — ANALISE DESCRITIVA QUANTITATIVA DE ATRIBUTOS
(ADQ)

Sexo: Masculino ( ) Feminino ( ) Outro ( )

Idade:

anos

Por favor, realize uma avalia¢do global da amostra servida indicando o quanto gostou ou desgostou de cada
um dos atributos sensoriais do produto, dando notas de acordo com a escala hedonica de 5 (cinco) pontos

abaixo.

|

|

1
1

[Fp— .

3

4

§

Nio gostei Desgostei Nilo gostei/nem Gostei Gostei
extremamente dt.’\'g(\hh.'i extremamente
Atributos Sensoriais
Cédigo da Amostra Cor Aroma Sabor Textura




ANEXO A — Fotos

Foto 1 — Medicao de pH de carcacas

Fonte: autor (2023)

Foto 2 — Colocacao de lacre no perfil esquerdo de cada carcaga

Fonte: autor (2023)
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Foto 3 — Retirada de por¢des para analises microbioldgicas

Fonte: autor (2023)

Foto 4 — Medic&o de temperatura interna dos pernis

Fonte: autor (2023)
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Foto 5 — Containers com pernis T1 sendo salgados

Fonte: autor (2023)

Foto 6 — Pernis pendurados em camara fria apds lavagem e retirada de excesso de sal.

Fonte: autor (2023)
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Foto 7— Pernis pendurados em camara fria apo6s condimentacao

Fonte: autor (2023)

Foto 8 — Sal com aromatizante e condimento natural Califérnia CL 005

4

ORNIA - CLO0S

’ c | Apresuntado
ard presunto / Ap
Condimento P
F: 11/03/2021
Gl v: 0710912021
Lote: M1233/0321

INGREDIENTES Sal, especarae aromatizantes

EM GLUTEN
CONTEM AROMATIZANTE NATURAL. NAO CONTE

Vedo de Uso Uthzar 0,7% sobre o fotal de masse
Ooservecdo. apds averto utiizar em até 5 42

PesoLi 1.0 kg

Fonte: autor (2023)
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Foto 9 — Sal de cura

Fonte: autor (2023)

Foto 10 — Pernis pendurados para maturacao

Fonte: autor (2023)



ANEXO B — Ficha Técnica do sal de cura

dias.

Doremus Alimentos LTDA.

Rua Santa Maria do Para, 32 - Bonsucesso
Guarulhos/SP - 07175-400

Tel:(11) 2436-3333 - Fax: (11) 2436-3334
E-mail: vendas@doremus.com.br

www.doremus.com.br

Especificacdo Técnica
Data Emissao: 14/07/08
Data Revisdo: 01/02/18

Cliente

000000:

Produto
CALIFORNIA
Caddigo Do Produto
394

Marca

Doremus

Tipo

CLO05

Finalidade
Condimento para presunto / apresuntado
Modo de Uso

76

Utilizar 0,7% sobre o total de massa. observacao: apos aberto utilizar em ate 5

Registro Ministério Saude

Dispensado de registro conforme resolucao nr 27 de 06/08/10

Embalagens Interno
saco branco 19 x 25 x 0,20-1 Kg
Embalagens Externo
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saco plastico polietileno verm. 50x90x0,18 tipo 1 - embalagem de alta barreira-

25 Kg.
Prazo De Validade
180 Dias
Cuidados Especiais

Armazenar em local seco e arejado, dentro da embalagem original, evitar

exposicao a luz e fechar bem a embalagem apds o uso

Composicéao

Sal refinado ndo iodado e aromas naturais.

Ensaios

Padrbes

AIPO E DERIVADOS

NAO CONTEM NA COMPOSICAO

AMENDOINS E DERIVADOS

NAO CONTEM NA COMPOSICAO

CRUSTACEOQOS E DERIVADOS

NAO CONTEM NA COMPOSICAO

DIOXIDO DE ENXOFRE (> 10PPM)

NAO CONTEM NA COMPOSICAO

DIOXIDO DE SILICIO

NAO CONTEM NA COMPOSICAO

MOLUSCOS E DERIVADOS

NAO CONTEM NA COMPOSICAO

MOSTARDA E DERIVADOS

NAO CONTEM NA COMPOSICAO

NOZES E DERIVADOS

NAO CONTEM NA COMPOSICAO

OVOS OU DERIVADOS

NAO CONTEM NA COMPOSICAO

PEIXES E DERIVADOS

NAO CONTEM NA COMPOSICAO

SEMENTE DE GERGELIM

NAO CONTEM NA COMPOSICAO

SOJA E DERIVADOS

NAO CONTEM NA COMPOSICAO

SULFITOS (> 10PPM)

NAO CONTEM NA COMPOSICAO

TREMOCO E DERIVADOS

NAO CONTEM NA COMPOSICAO

TRIGO,CENTEIO,CEVADA,AVEIA

NAO CONTEM NA COMPOSICAO

Doremus Alimentos LTDA.

Rua Santa Maria do Pard, 32 - Bonsucesso

Guarulhos/SP - 07175-400

Tel:(11) 2436-3333 - Fax: (11) 2436-3334

E-mail: vendas@doremus.com.br

www.doremus.com.br

Especificagcdo Técnica




Data Emisséao: 14/07/08
Data Revisdo: 01/02/18
Cliente

000000:

Produto

CALIFORNIA

Cédigo Do Produto

394
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Ensaio Padrbes
CLORETO DE SODIO > 99,00%
Ensaios Padrbes

SUJIDADES/MATERIAIS ESTRANHOS

CONFORME RDC 14-ANVISA

Ensaios

Padroes

COLIFORMES A 45°C

< 100 UFC/G

SALMONELLA SP AUSENCIA EM 25 G
Ensaios Padrbes
GMO NAO CONTEM
Ensaios Padrbes
ASPECTO PO
COR CREME

SABOR / ODOR

CARACTERISTICOS

Ensaios Padrdes
CARBOIDRATOS 0,00 G
FIBRA ALIMENTAR 0,00 G
GORDURAS TOTAIS 0,00 G
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PROTEINAS 0,00 G
SODIO 38841,38 MG
VALOR ENERGETICO 0,00 KCAL

394 — CONDIMENTO CALIFORNIA
CONDIMENTO PARA PRESUNTO

INGREDIENTES % (MEDIA)
SAL 98 - 100%
ESPECIARIAS: PIMENTA PRETA 0-1,0%
AROMATIZANTE 0-1,0%
Cadigo Data Reviséo Data Impressao
394 11/11/2019 11/11/2019

Especificacdo Técnica

060 KURA K007

SAL DE CURA PARA PRODUTOS FRESCAIS E SALAME
Ingredientes

Sal e conservantes nitrito de sodio (INS250) e nitrato de sédio (INS251).
NAO CONTEM GLUTEN.

Uso/Aplicacao

Utilizar de acordo com a aplicacdo do produto.
Fisico-quimicos

Min Target Max Unidade Frequéncia

Cloreto de sodio

90,500000 90,50 - 94,50 % 94,500000 % Lote

Nitrato de sodio

0,800000 0,80 - 1,20 % 1,200000 % Lote

Nitrito de sodio

6,000000 6,00 - 7,00 % 7,000000 % Lote
Macro/microscopia (rdc n°14, mar. 2014)

Min Target Max Unidade Frequéncia

Acaros
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0,000000 N&ao mais que 5 5,000000 Un Monitoramento

Areia

0,000000 N&o mais que 1,5 % 1,500000 % Monitoramento

Sensoriais

Min Target Max Unidade Frequéncia

Aspecto 0,000000 Po 0,000000

Lote

Cor

0,000000 Branco - amarelado 0,000000

Lote

Sabor / odor

0,000000 Caracteristicos 0,000000

Lote

Distribuicéo / Estocagem / Validade

Transporte e condicOes de estocagem: Armazenar em local seco e arejado,
dentro da embalagem original, evitar exposicéo a luz e fechar bem a embalagem apés
0 Uso

Validade (na embalagem original): 180 dias, quando estocado nas condi¢des
recomendadas.

Especificacdo Técnica

060 KURA K007

SAL DE CURA PARA PRODUTOS FRESCAIS E SALAME

Embalagens

Peso 1 KG/25 KG

Embalagem primaria saco branco 16 x 25 x 0,14

Embalagem secundaria saco plastico polietileno verm. 50x90x0,18 tipo 1 -
embalagem de alta barreira

Confidencialidade

Este documento e a informagéo nele contida é de propriedade da Doremus e
nao deve ser fornecida a nenhuma parte sem permissao da empresa.

Legislacao e declaracao de garantia
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Os produtos serao fabricados e embalados em conformidade com todas as
legislacdes relevantes brasileiras.

A informacéo aqui indicada € fornecida de boa fé.

E baseado na formulac¢&o do produto, informacées dos nossos fornecedores de
Matérias Primas e da planta de manufatura na data de emisséo desta Especificacao.

E de responsabilidade do usuéario garantir que estas informacdes s&o
apropriadas e completas para o uso pretendido do produto.

Legislacdes locais devem ser consultadas para a aplicacdo e declaracéo

especifica, uma vez que a legislacédo pode variar de pais para pais.

Especificacdo Técnica
060 KURA K007
SAL DE CURA PARA PRODUTOS FRESCAIS E SALAME

Valor energético 0 kcal
Carboidratos O0g
Proteinas 0g
Gorduras totais 0Og
Gorduras saturadas 0g
Gorduras trans 0g
Fibra alimentar 0g

Sadio 39382 mg

Especificacdo Técnica
060 KURA K007

Presente no Risco de
o Produto? Pres_ente Presgnte contaminacao
Alergénicos rdc 26 26/15 . ~ na Linha? no site?
Sim/Nao/Pode . ~ . - cruzada?
Sim/Nao Sim/Nao . =

Conter Sim/Nao

Trigo,centeio, cevada, aveia Néao N&o Sim N&o
esuas estirpes hibridizadas

Crustaceos N&o N&o Nao N&o
Ovos N&o N&o N&o N&o
Peixes N&o N&o N&o N&o
Amendoim Nao Nao Nao Nao
Soja Nao Néao Sim Nao
Nozes (juglans spp.) N&ao N&o N&ao N&ao
Leite Néao N&o Sim N&o
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Latex natural N&o Nao N&o Nao
Améndoa (prunusdulcis, N&o N&o N&o N&o
sin.:prunusamygdalus,
amygdaluscommunis 1.)
Avelas (corylus spp.) N&o N&o N&o N&o
Castanha-de-caju N&o N&o N&o Néo
(anacardiumoccidentale)
Castanha-do-brasil ou N&o N&o N&o N&o
castanha-do-para (bertholletia
excelsa)
Macadamias (macadamia Néao N&o N&o N&o
spp.)
Pecas (carya spp.) Nao Nao Nao Nao
Pistaches (pistacia spp.) Nao Néao Nao Nao
Pinoli (pinus spp.) N&o N&o N&o N&o
Castanhas (castanea spp.) Nao Néao Nao Nao
060 — SAL DE CURA PARA FRESCAIS
INGREDIENTES % (média)
SAL REFINADO NAO IODADO 90,50 — 94,50
CONSERVANTE NITRITO DE SODIO 4,50 - 8,50
CONSERVANTE NITRATO DE SODIO 0,80-1,20

Cadigo

Data Revisao

Data Impresséao

060

23/02/2022

23/02/2022
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