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Introducao

O consumidor esta cada vez mais exigente priorizando
alimentos similares aos “in natura”. Existe uma tendéncia
em valorizar alimentos com caracteristicas nutricionais

e sensoriais semelhantes ao produto original, livres de
aditivos e conservantes, seguros microbiologicamente,
com maior prazo de validade e praticidade no preparo.
Esta demanda tem influenciado o desenvolvimento

de novas tecnologias, assim como a alteragao de
formulagao de produtos tradicionais.

A alta pressao hidrostatica (APH) € um processo nao
térmico, capaz de inativar microrganismos nos alimentos,
assim como ativar e inativar enzimas; minimizando a
perda da qualidade em termos nutricionais e sensoriais
(ROSENTHAL; SILVA, 1997). A aplicagdo em produtos
carneos, principalmente presunto cozido, tem sido
comercialmente usada para aumentar a seguranga

dos produtos finais, pois a pressurizagéo retarda o
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crescimento de bactérias acido lacticas responsaveis pela
deterioragéo do produto.

Além da seguranca microbiolégica devem-se considerar
também as caracteristicas nutricionais e sensoriais do
produto e, nesse sentido, ressaltam-se as campanhas
visando diminuir o consumo de sal, pois a alta ingestao
nos tempos atuais esta associada ao aumento da
presséao arterial, doengas cardiovasculares, entre outras.
O consumo de produtos carneos tem sido relacionado
com a alta ingestao de sal, o que justifica a realizagao de
estudos visando diminuir o teor de sal desses alimentos
(NASCIMENTO; CAMPAGNOL; POLLONIO, 2007).

O sal (NaCl) é um ingrediente obrigatério na fabricagcao
de produtos carneos, pois contribui na emulsao e na
retencéo de agua. Além disso, prolonga a vida util do
produto, devido a capacidade de reduzir a atividade

da agua e, ao mesmo tempo, contribui para o sabor
(RUUSUNEN; PUOLANNE, 2005). As principais

" Engenheira Alimentos, Ph.D. em Food Science, pesquisadora da Embrapa Agroindustria de Alimentos, Rio de Janeiro, RJ,

rosires.deliza@embrapa.br

2 Nutricionista, Bolsista CAPES, mestranda da Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Seropédica, RJ,

natalvesnut@yahoo.com.br

3 Engenheiro de Alimentos, Ph.D. em Food Biotechnology, pesquisador da Embrapa Agroindustria de Alimentos, Rio de Janeiro,

RJ, amauri.rosenthal@embrapa.br

4 Engenheiro de Alimentos, DSc. em Tecnologia de Alimentos, Pesquisador da Embrapa Agroindistria de Alimentos, Rio de

Janeiro, RJ, eduardo.walter@embrapa.br

5 Quimico, analista da Embrapa Agroindustria de Alimentos, Rio de Janeiro, RJ, josecarlos.ferreira@embrapa.br
6 Bidloga, técnica da Embrapa Agroindustria de Alimentos Agroindustria de Alimentos, Rio de Janeiro, RJ,

claudia.brauns@embrapa.br




2 | Processamento de Presunto Cozido com Teor de Sal Reduzido tratado por Alta Pressédo Hidrostatica

estratégias para redugéo de sddio dos alimentos séo o
uso de substitutos, como os sais de potassio, magnésio
e calcio, e a redugao propriamente dita, que pode estar
associada ou ndo aos processos tecnologicos (GROSSI
et al., 2012; PARDI et al., 1996; STOLLEWERK et al.,
2012).

Fulladosa e colaboradores (2009) estudaram o efeito

da adicao de lactato de potassio em combinagdo com
APH na fabricacao de presunto restruturado curado

com teor de sal reduzido e concluiram que o lactato

néo teve efeito negativo nas caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais. Além disso, o processamento

por APH aumentou a percepgao de salinidade e alterou
atributos de textura. O objetivo deste trabalho foi estudar
0 processamento de presunto cozido com teor de sal
reduzido e tratado por APH, visando obter produto
carneo mais saudavel e atendendo a nova demanda dos
consumidores.

Matéria-prima e Processamento

Pernis suinos com o0sso acondicionados em caixa de
papeldo de 20 kg foram adquiridos congelados na
Distribuidora de Alimentos do Centro de Abastecimento
do Estado da Guanabara (CADEG). Os ingredientes
utilizados na formulacao do produto estao descritos na
Tabela 1. Foram produzidas quatro amostras, a saber:
nao pressurizada com teor de sal reduzido (Controle -R)
e com teor de sal normal (Controle -N) e pressurizada
com teor de sal reduzido (APH -R) e com teor de sal
normal (APH -N). A redugéo de sal estimada foi de
25%, calculada a partir da quantidade adicionada e
contida nos aditivos e condimentos utilizados, conforme
declarados nos respectivos rétulos.

Tabela 1. Ingredientes usados na formulag¢éo do presunto.

Ingrediente Quantidade

Pernil suino 5,4 kg

Mix de aditivos para produtos carneos 120g
Condimento misto para presunto Califérnia 30g
Realgador de sabor 99

Acucar 30g

Agua gelada 0,6L

Sal (NaCl) Formulagao padrao (2,1%) 150g

Sal (NaCl) Reduzido em 25% (1,8%) 108g

As etapas do processamento sao ilustradas na Figura
1. Os pernis foram desossados, retirando-se tenddes,
nervos e 0ssos, sendo cortados em pedagos menores.
Os componentes da salmoura foram pesados e diluidos
em agua gelada, sob agitagéo constante, para completa
dissolucao, até ser adicionada a carne. Em seguida, a
carne e a salmoura foram misturadas no “cutter” (marca

Geiger, modelo UM12) para obten¢do de uma massa mais

homogénea.

Figura 1. Etapas do processamento do presunto: pedacos
de carne limpos (A), salmoura sendo adicionada a

carne (B), massa de presunto (C), massa embalada e
enformada (D).

A massa foi acondicionada em embalagem de polietileno
e armazenada a 5°C, por 24 horas. Apos este periodo,

a massa de presunto, de aproximadamente 1kg, foi
colocada em embalagens plasticas resistentes a alta
temperatura (cook-in) e seladas a vacuo . Amassa
embalada foi transferida para formas de aco inoxidavel
para o cozimento, o qual foi realizado em autoclave
vertical aquecida a vapor até que a temperatura interna
do produto atingisse no minimo 70°C. A temperatura

foi monitorada através de termostato (modelo ELLAB),
inserido em umas das pegas controle. Apds o cozimento,
o produto foi resfriado em banho de gelo por 40 minutos
e, posteriormente, estocado a 5°C durante 24 horas. Em
seguida foi realizado o corte das amostras em fatias de
aproximadamente 0,5mm, utilizando-se fatiador (marca
SKYMSEN, modelo CFI-300) e embaladas a vacuo

em sacos plasticos estéreis, medindo 15 x 23 cm. O
fluxograma de produgao do presunto esta descrito na
Figura 2.
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Figura 2. Fluxograma de producé&o de presunto cozido.

As amostras fatiadas e embaladas a vacuo, em porgdes
de 100g, foram processadas por alta presséo hidrostatica
(marca Stansted Fluid Power, modelo S-FL-850-9-W)
(Figura 3) na Planta Piloto Il da Embrapa Agroindustria
de Alimentos. As amostras foram colocadas dentro do
cilindro interno de acgo inoxidavel com varios orificios por
onde circula o liquido pressurizador, neste caso alcool
70%. O tratamento de APH foi de 400 MPa por 15 min

a temperatura ambiente, conforme estudos anteriores
realizados na Embrapa Agroindustria de Alimentos
(MATHIAS, 2008; SLONGO, 2008).

Figura 3. Equipamento de APH (marca Stansted Fluid
Power, modelo S-FL-850-9-W).

Avaliagao das amostras de presunto

As analises microbioldgicas das amostras controle

e pressurizadas foram realizadas de acordo com a
RDC n°12 (AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA
SANITARIA, 2001), anteriormente & anélise sensorial.
Na Tabela 2 estéo descritos os resultados para
Coliformes a 45°C/g, Estafilococos coagulase positiva/g,
Clostridium sulfito redutor a 46°C e na deteccao de
Salmonella spp./25g.

Os resultados das analises microbioldgicas indicaram
que as amostras estavam de acordo com os limites
estabelecidos pela legislagao vigente, em condi¢des
sanitarias satisfatérias e apropriadas para o consumo
humano. Além da qualidade microbioldgica, € necessario
que o produto tenha boa aceitagéo pelos consumidores.

Foi realizado um teste de aceitacédo global com 82
individuos que consumiam presunto cozido. Os
consumidores avaliaram os presuntos utilizando escalas
hedbnicas estruturadas de nove pontos variando de 1:
desgostei extremamente a 9: gostei extremamente. As
quatro amostras de presunto Controle-R, Controle-N,
APH-R e APH-R, foram apresentadas monadicamente
em pratos plasticos descartaveis brancos codificadas
com trés algarismos e servidas a temperatura de
refrigeragdo. A ordem de apresentacao foi balanceada
(MACFIE et al., 1989). Agua e biscoito foram servidos
entre uma amostra e outra para limpar o palato.

Foto: André Gomes
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Tabela 2. Caracterizagdo microbioldgica as amostras de presunto cozido.

Coliformes E. coaqulase
Amostras a 45°C - coag
(NMP) positiva (UFC/g)
APH -R <3 <1,0x 10?
APH -N <3 <1,0x 102
Controle -R <3 <1,0x 10°
Controle -N <3 <1,0 x 102

C. sulfito Salmonella spp.
redutor a 46°C (auséncia em
(UFC/g) 25g)
<10 Auséncia
<10 Auséncia
<10 Auséncia
<10 Auséncia

As médias da preferéncia de cada amostra sdo
mostradas na Tabela 3. Observa-se que as amostras
controle (teor de sal normal e reduzido) apresentaram as
maiores médias. Entretanto, ressalta-se que nao houve
diferenca significativa entre o presunto normal e o com
teor de sal reduzido, tanto para o produto submetido a
APH, quanto para o controle, que obteve as maiores
médias.

similaridade de respostas em relagdo ao quanto
gostaram das amostras utilizando a analise de cluster.
Para tal foi considerada a distancia Euclidiana como
critério de dissimilaridade e o método de agregacao
Ward. Trés grupos de consumidores foram identificados
e as respectivas médias sdo mostradas na Tabela 3.

O segmento com o maior nUmero de consumidores
(n=49) atribuiu as maiores médias as amostras controle

(teor de sal normal e reduzido). Entretanto, o presunto

Considerando que média ndo é a maneira mais
adequada de expressar resultados, foi realizada
a segmentacao dos consumidores baseada na

pressurizado com teor de sal normal nao diferiu do
controle com teor de sal reduzido (p<0,05).

Tabela 3. Média global da preferéncia’ e da cada segmento de consumidor para as quatro amostras de presunto

estudadas.

Média Segmento 1 Segmento 2 Segmento 3
Amostra

(n=82) (n=23) (n=49) (n=10)
APH-N 5,6° 4,31 6,0 7,1%
Controle -R 6,42 6,5% 6,3% 6,7%
APH-R 5,5° 6,4% 4,9% 6,7%
Controle -N 6,72 6,2%° 7,2° 5,40

$ avaliada em escala hedénica estruturada de 9-pontos, variando de 1: desgostei extremamente a 9: gostei extremamente. Letras
iguais numa mesma coluna nao diferem entre si significativamente (p<0,05) pelo teste de Tukey.

Conclusao

De acordo com os resultados apresentados concluimos
que o processamento de presunto cozido foi realizado
em condi¢des higiénico-sanitarias satisfatorias
fornecendo amostras (com teor de sal reduzido e
normal) apropriadas para o consumo humano e
sensorialmente aceitas pelos consumidores. Estudos
subsequentes relacionados a otimizagao da formulagao
e processamento sdo recomendados a fim de obtermos
presuntos com médias de aceitagdo mais elevadas.
Ressalta-se, entretanto, a viabilidade de redugao de sal
no processamento de presunto cozido.
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