DESENVOLVIMENTO DE UM SALAME A BASE DE CARNE BOVINA E SUINA COM RECHEIO DE

QUEIJO TIPO PROVOLONE: CARACTERISTICAS E AVALIAGAO SENSORIAL

*PEREIRA!, B. G.; HENRIQUE?, J. R; Lima3, H. C. de; GONGALVES*, R. A; TERAN-ORTIZ5,G. P.

12 |nstituto Federal Minas Gerais — Campus Bambui, *brunnagoncalvespereira@yahoo.com.br
3 Pesquisador da Embrapa Cerrados ; “Prof. Dr. do Departamento de Ciéncias Agrarias do IFMG/Campus;
5Profa. Dr. do Departamento de Ciéncias Agrarias do IFMG/Campus

1. Introducéao

No mercado atual, a producdo de alimentos estd cada vez mais voltada para a obtengdo de
produtos seguros e estaveis, sem contudo deixar de atender as expectativas do consumidor quanto a
qualidade sensorial. (SCHEID, 2001).

A fabricacdo do salame iniciou no Brasil com a imigrag&o italiana, no sul do pais, regido em que o
clima é propicio para a produgéo caseira e com o passar do tempo deu origem a pequenas fabricas.
(CIROLINI, 2008).

Atualmente compde uma fatia significativa do mercado de produtos carneos, especialmente por
suas caracteristicas de altissima estabilidade, o que facilita seu consumo em regides carentes da cadeia
de frios, por isso constitui-se importante aporte protéico para a composi¢éo de cesta basica.

A fabricacdo de embutidos curados e fermentados representa um segmento importante da
industrializacéo de carnes dada a importancia do setor, sdo fundamentais os investimentos em pesquisas
que visem o melhoramento dos processos industriais, eliminando, assim, o risco de veiculagdo de
patégenos e de substancias toxicas preservando as caracteristicas sensoriais de produtos cérneos.
(MAGNANI , 2001).

O objetivo desse trabalho foi desenvolver um embutido protéico a partir de carne bovina e
suina, com recheio de queijo.

2. Material e Metodos

O experimento foi conduzido na Unidade de Processamento de Carnes e no Laboratério de
Anélise Sensorial do Instituto Federal Minas Gerais - Campus Bambui (IFMG). As formulacdes
desenvolvidas foram otimizadas resultando em 3 tratamentos, sendo: T1 - controle, salame preparado
sem adig&o de &cido e sem adicdo de provolone; T2 — salame preparado com adi¢&o de acido ascorbico
a 1% na massa carnea e recheado com provolone e; T3 - salame preparado com adi¢&o de &cido latico
encapsulado a 1% na massa carnea e recheado com provolone.

2.1. Processamento do salame

Como matéria-prima, foram utilizados toucinho, carne suina e bovina. As carnes ficaram sob
refrigeracdo por 24 horas, e foram moidas em discos de 8 mm para carne suina e 3 mm para a carne
bovina, foi utilizado uma magquina elétrica de moer carne.

Em seguida foram pesados os ingredientes, obedecendo a legislagdo especifica, sendo estes:
cloreto de sédio (sal), sal de cura (nitrato/nitrito), antioxidante, pimenta do reino, condimento de
salame, vinho, coentro, glutamato de potassio. As carnes e o toucinho foram misturados aos demais
ingredientes, por 5 minutos usando-se uma misturadeira.

Apbs a mistura conforme cada tratamento, a massa carnea preparada foi armazenada para cura
em camara fria por 2 dias. Ap6s este periodo realizou-se o embutimento com tripas artificiais de
celulose, em pegas de 1Kg. Essa etapa foi realizada de forma mais compacta possivel, evitando-se
bolsas de ar, o que poderia provocar a oxidagéo da massa.

Depois de embutido o salame foi levado para o defumador, onde permaneceu por 8 horas a uma
temperatura monitorada a 85°C, monitorada a temperatura interna do produto para manutengdo a 72°C.
Depois de defumado, o salame permaneceu dentro do defumador ate o dia seguinte para resfriamento
(Figuras 1 e 2).

Os salames foram embalados a vacuo (Figura 3) e armazenamento em geladeira até o momento
das analises sensoriais.

Figura 1: Salame com recheio de
queijo tipo provolone

Figura 2. Salame (controle)

Figura 3: Embalagem a vacuo do produto

3. Anélise Sensorial

O total de 79 provadores ndo treinados receberam as trés amostras de salame em
bandeja, distribuidas aleatoriamente. Os provadores foram instruidos a preencherem a ficha, avaliando
os produtos nos atributos de aroma, cor, sabor, acidez, textura e impresséo global, de acordo com escala
hedénica estruturada de 9 (nove) pontos variando de desgostei muitissimo a gostei muitissimo. Na
andlise estatistica dos dados utilizou-se o programa SISVAR.
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Os resultados obtidos para analise sensorial do salame podem ser observados, conforme as
Figuras 4. Os valores Jobtidos foram estatisticamente analisados a partir das notas atribuidas pelos
provadores para cada atributo. Observa-se que as medias para a aceitabilidade referente a todos os
atributos ficou na faixa acima da pontuacéo 6. O tratamento com uso de acido ascérbico a 1% (T2) foi
a formulacdo melhor aceita pelos provadores (7,84), diferindo estatisticamente dos demais quanto ao
atributo sabor.

Em relagdo a pesquisa voltada a opgdo de compra (Figura 5) o salame com adigéo de &cido
ascorbico (T2) também apresentou melhores resultados em reagéo as demais .
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Figura4: Resultados da analise sensorial Figura 5: Resultado da pesquisa de mercado

Para a comercializagdo do salame criou-se um rotulo sugestivo (Figura 6) destinado ao produto . O
valor nutricional foi calculado pelo programa de rotulo da ANVISA.

Nas condicoes de execugdo do experimento, ainda que considerados como dados
preliminares, verifica-se que o desenvolvimento de salame com recheio de queijo tipo
provolone é uma tecnologia viavel para a fabricado de um novo produto, constitui-se portanto
numa inovagéo para os consumidores. A anélise sensorial comprovou boa aceitagdo pelos
provadores e que os mesmos estariam dispostos a adquiri-lo. A triagem inicial e o teste de
aceitabilidade serviram para a definicdo da estratégia que seré seguida para a otimizagéo do
processo de elaboracéo, que sera objeto de futuro experimento voltado ao estudo de vida de
prateleira e estabilidade do produto.
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