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RESUMO

VIEIRA, Tamires dos Santos. Efeito da reducdo de gordura e adicdo de farinha
de casca do jussara em patés de presunto. 2016. Dissertacdo (Mestrado em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) — Universidade Federal do Espirito Santo, Alegre
— ES. Orientador: Prof2. DSc. Consuelo Domenici Roberto. Coorientadora: Profa.

DSc. Pollyanna Ibrahim Silva.

A incorporacao de ingredientes naturais e a redugao de gordura na reformulacéo de
produtos carneos representa uma estratégia adotada para tornar os produtos mais
saudaveis. No presente estudo o objetivo foi avaliar as caracteristicas fisico-
guimicas e sensoriais de paté de presunto com teor reduzido de gordura e adicao de
farinha de casca do jussara. Foi empregado o Delineamento Composto Central
Rotacional (DCCR), avaliando-se 13 formulagdes com teores de farinha variando de
0 a 1,5% e teor de gordura suina de 10% a 25%. Os patés de presunto
apresentaram teor de proteina variando de 41,52% a 55,84%; teor de lipidios de
27,31% a 44,51%; teor de cinzas de 6,33% a 8,01%; pH de 6,33% a 6,41%;
umidade de 58,65% a 64,62%; teor de compostos fendlicos totais de 31,64
mgAG/100g a 79,90 mgAG/100g; atividade antioxidante de 2,74 pmol.g™* a 7,78
umol.gle capacidade de retencdo de agua de 73,87% a 80,69%. A formulagéo
adicionada de 10% de gordura suina e 0,75% de farinha de casca do jussara
apresentou maior estabilidade de emulsdo, devido ao menor teor de gordura
adicionado. A cor résea caracteristica dos patés de presunto nao foi alterada com o
aumento da concentragdo de farinha do jussara adicionada, porém com o aumento
do teor de farinha adicionada os patés tenderam a uma cor mais escura. No teste
de aceitacdo sensorial os atributos de aparéncia, sabor, textura e aceitacédo global
apresentaram médias de notas proximas a 7 “gostei moderadamente”. Apenas a
formulacéo adicionada de 17,5% de gordura e 0,75% de farinha de casca do jussara
diferiu das demais em relagédo ao atributo sabor, apresentando 95,24% (60/63) das
notas atribuidas pelos avaliadores entre 6 e 9, “gostei ligeiramente e “gostei
extremamente”. Baseado nos resultados obtidos pode-se afirmar que o
aproveitamento da casca obtida do processamento da polpa do jussara, assim como
a reducao do teor de gordura pode ser uma alternativa para a reformulacéo do paté
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de presunto, buscando atender a demanda por alimentos mais saudaveis.

Palavra chave: Produto carneo emulsionado, atividade antioxidante, compostos

fendlicos, aceitacdo sensorial, teor de gordura, aproveitamento de residuos vegetais.
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ABSTRACT

VIEIRA, Tamires dos Santos. Fat reducing effect and adding jussara peel flour in
ham paté. 2016. Dissertation (Master of Science and Food Technology) - Federal
University of Espirito Santo, Alegre, ES. Advisor Profé. DSc Consuelo Domenici
Roberto. Coorientadora: Profd. DSc. Pollyanna Ibrahim Silva.

The incorporation of natural ingredients and the reduction of fat in the reformulation
of meat products is a strategy adopted to make healthier products. In this study the
main objective was to evaluate the physical and chemical parameters, technological
and sensory characteristics of ham paté with reduced fat and adding jussara peel
flour. It was employed a Central Composite Rotational Designer (CCRD), evaluating
13 formulations with flour content ranging from 0 to 1,5% and pork fat content 10% -
25%. The ham had pates protein content ranging from 41,52% to 55,84%; lipid
content of 27,31% to 44,51%; ash content of 6,33% to 8,01%, pH of 6,33% to 6,41%;
Moisture 58,65% to 64,62%; content of total phenolic compounds mgAG 31,64 /
100g 79,90 mgAG / 100g; 2,74 antioxidant activity ymol.g™ to 7,78 pymol.g™* e water
retention capacity of 73,87% to 80,69%. The formulation with added 10% of pork fat
and 0,75% of jussara peel flour had higher emulsion stability due to lower fat added.
The characteristic rosea color of ham paté was not changed with the increase of the
added flour jussara concentration but with the increase of the added flour content
tended patés to a darker color. Sensory acceptance test the attributes of
appearance, flavor, texture and overall acceptability showed average next to 7 notes
"like moderately". Only the formulation added 17,5% fat and 0,75% of jussara peel
flour differed from the others in relation to the flavor attribute, with 95,24% (60/63) of
the marks awarded by evaluators between6 to 9 "liked it slightly and” like extremely".
Based on the results it can be stated that the use of the peel obtained from jussara
pulp processing, as well as reducing the fat content can be an alternative to the

reformulation of ham paté, seeking to meet the demand for healthier foods.

Keyword: Product emulsified meat, antioxidant activity, phenolic compounds, sensory

acceptability, fat content, utilization vegetable residue.
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1 INTRODUCAO

A carne e seus derivados compreendem alimentos indispensaveis na dieta da
populacdo em diversos paises. Com o objetivo de atender o aumento da demanda
dos consumidores por alimentos mais atrativos sensorialmente e, a0 mesmo tempo,
com apelo de serem mais saudaveis e, aliado a competicdo de mercado, a industria
de produtos carneos investe cada vez mais em novas alternativas tecnolédgicas e
incorporacdo de ingredientes naturais em seus produtos de maneira a atender a
demanda dos consumidores por alimentos que estejam associados a ideia de
proporcionarem bem estar.

Como consequéncia, observa-se uma tendéncia em modificar 0s
processamentos tradicionais de produtos carneos através de alteracbes de suas
formulagdes (WEISS et al., 2010; FILHO et al., 2012), como a reduc¢ao nos teores de
gordura, cloreto de sédio e de nitrito e a incorporacao de ingredientes naturais em
substituicdo ou reducdo de alguns ingredientes tradicionalmente utilizados pela
industria de alimentos (OLMEIDILLA-ALONSO et al., 2013). Nesse sentindo, a
reformulacdo de produtos carneos pela incorporacdo de ingredientes funcionais
representa uma estratégia para torna-los mais saudaveis (JIMENEZ-COLMERO et
al., 2000). No entanto, os produtos carneos sao particularmente complexos devido a
sua composicdo, em geral, apresentando elevados teores de proteinas, lipidios,
agua, além da presenca de minerais que podem levar a multiplas interacdes fisicas e
quimicas, causando mudancas no sabor, textura e aparéncia do produto e, assim,
reduzir potencialmente sua aceitagcéo pelo consumidor.

O paté corresponde a um produto carneo emulsionado, o qual de acordo com
a legislacao de identidade e qualidade pode ser elaborado com mitudos comestiveis,
de diferentes espécies de animais de acougue, transformados em pasta e
adicionado de ingredientes e posteriormente submetido a um processo térmico
adequado (BRASIL, 2000). Esses produtos possuem alto contetdo de gordura
adicionado o que em geral, favorece a oxidacao lipidica e a instabilidade da emulséo
durante o armazenamento reduzindo a vida atil do produto (AMARAL, 2012). Além

disso, o elevado teor de gordura contribui para que a imagem do produto esteja
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relacionada pelo consumidor a efeitos prejudiciais a saude.

Em produtos céarneos, o aproveitamento de residuos agroindustriais
provenientes do processamento da matéria-prima de origem vegetal, como fonte de
antioxidantes e de fibras vém sendo reportados na literatura cientifica, como os
realizados por Pinho et al. (2011) e Selania et al. (2011), dentre outros. Para Mendes
et al. (2014) o aproveitamento de residuos da industria, exemplificada pela de
vinhos, justifica-se por estar associado ao baixo custo de obtencdo, sendo um
ingrediente viavel para melhora da qualidade nutricional e oxidativa nos produtos
carneos reformulados.

Nesse sentido, apesar da escassez de informacgdes referentes a introducéo
do fruto do jussara (Euterpe edulis) e de seus residuos, Lima (2012) e Rogez (2000),
ressaltam um grande interesse em investimentos e pesquisas relacionados ao uso
desse fruto como alimento, devido ao alto valor energético e elevado teor de
compostos fendlicos. A polpa representa apenas 5% a 10% do total fruto, variando
de acordo com o cultivar e seu grau de maturacdo (OLIVEIRA et al., 2002). Sendo
assim, no beneficiamento para a extracdo da polpa sdo gerados residuos ricos em
fibras e outros compostos (STEFANINI, 2010).

Neste contexto, o presente trabalho teve por objetivo avaliar os efeitos da
adicdo de farinha obtida da casca do jussara em relacdo a atividade antioxidante,
indice de oxidacao, caracteristicas sensoriais e parametros fisico-quimicos de paté

de presunto com teor de gordura reduzido.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivos gerais

Avaliar as caracteristicas, fisico-quimicas e sensoriais de patés de presunto

com teor de gordura reduzido adicionado de farinha de casca do jussara.

2.2 Objetivos especificos

e Determinar as caracteristicas fisico-quimicas dos patés de presunto com
diferentes teores de gordura e adicionados de farinha de casca do jussara
(Euterpe edulis) em diferentes concentracoes.

e Determinar a atividade antioxidante e compostos fendlicos totais da farinha do
jussara e dos patés de presunto.

e Avaliar a capacidade de retencdo de agua e a estabilidade da emulsdo dos
patés de presunto.

e Determinar os parametros de textura e cor dos patés de presunto

e Avaliar a aceitacdo sensorial dos patés de presunto.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Produtos carneos emulsionados: Paté ou pasta

Em produtos carneos emulsionados como salsichas, linguicas, mortadelas e
patés, a combinacdo de gordura, agua e proteinas sollveis esta fortemente
associada a qualidade destes produtos (MINOZZO, 2010) quando em equilibrio,
contribuem para maior aceitagdo sensorial pelos consumidores, além de contribuir
para a melhoria de caracteristicas tecnologicas, como estabilidade da emulsédo e
capacidade de retencdo de agua dos produtos.

As proteinas sdo agentes emulsionantes responsaveis por estabilizar a
emulsdo, a miosina € a principal responsavel por essa caracteristica contribuindo
para emulsificacdo da gordura e para retencdo de agua (GUIMARAES, 2011;
SARTESHNIZ et al.,, 2015). A porcdo nao-polar da cauda da miosina liga-se a
superficie da gordura, enquanto que os residuos de aminoacido polares associam-
se com a agua (SARTESHNIZ et al., 2015), desta forma envolvem as particulas de
gordura antes de cozimento contribuindo para a diminuicdo da tensédo superficial e
consequentemente para a estabilidade do sistema. Fatores relacionados ao
processamento de produtos carneos, quando controlados, contribuem para essa
estabilidade, tais como pH, temperatura, velocidade de trituracao, viscosidade e o
tamanho das particulas de gordura (BROTOLUZZI, 2009; GUIMARAES, 2011;
AMARAL, 2012).

Em produtos carneos emulsionados como os patés o teor de gordura pode
ser considerado elevado e devido a isso contribuir para instabilidade da emulsao
durante o armazenamento, o que reduz a vida atil dos produtos, favorecendo a
oxidacao lipidica, além de associa-lo a imagem de um produto cujo consumo pode
ser prejudicial a saude (AMARAL, 2012; DOALAEGE et al., 2012). De acordo com o
Regulamento Técnico de Identidade e qualidade N° 21 de 31 de julho de 2000 do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), o paté pode apresentar
em sua formulacdo até 32% de gordura no produto final. Esse mesmo regulamento
define o paté como sendo um produto carneo emulsionado obtido de carnes, e, ou

produtos carneos e, ou miudos comestiveis, das diferentes espécies de animais de
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acougue, transformados em pasta, adicionado de ingredientes e submetido a
processo térmico adequado (BRASIL, 2000).

Diante disto, a reformulacdo de produtos carneos emulsionados representa
uma alternativa para o desenvolvimento de produtos com melhor qualidade

tecnoldgica, mais saudaveis e economicamente viaveis.

3.2 Reducéo de gordura em produtos carneos

A reformulacéo de produtos carneos envolve a adicdo de minerais, vitaminas
e antioxidantes, bem como a modificacdo do teor de lipidios e acidos graxos através
da adicdo de uma variedade de ingredientes como proteinas vegetais, acidos graxos
monoinsaturados e, ou poli-insaturados, adicdo de fibras (DINON et al., 2014,
BISWAS et al., 2011; KHAN et al.,, 2011) e introducdo de substancias com
caracteristicas bioativas (OLIVEIRA et al., 2013).

A reducédo da gordura em produtos carneos € desejavel uma vez que contribui
para a reducdo de acidos graxos saturados (DIAS, 2007), os quais estdo
relacionados a diversas doencgas cronicas como obesidade, hipertensdo e
hipercolesterolemia. Entretanto, a gordura adicionada em produtos carneos possui
grande importancia sobre a qualidade do produto processado, de modo que a sua
reducdo pode interferir nas caracteristicas sensoriais do produto que podera
apresentar textura esfarelenta, perda de suculéncia e do sabor caracteristico
(COLMERO et al., 2000). Além disso, a reducdo da gordura pode afetar a
estabilidade da emulsdo, o rendimento e a vida util do produto (KEETON, 1994;
COLMERO et al., 2000).

Para Dias (2007) o desenvolvimento de emulsfes carneas com baixos teores
de gordura torna-se um desafio, pois depende de fatores essenciais, tais como a
guantidade de gordura que pode ser removida do sistema, a natureza do produto a
ser formulado e o tipo de processamento empregado.

Youssef e Barbut (2011) verificaram maior perda de liquido pds-coccao ao
substituirem parcialmente a gordura animal em modelo de emulséo carnea de lombo

suino por 6leo de canola e pré-emulsdo de 6leo de canola, formada por proteina,
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Oleo de canola e agua na proporcédo de 0,5: 8: 8, sendo utilizadas trés diferentes
fontes de proteinas ndo carneas (caseinato de sodio, proteina isolada do soro do
leite e proteina isolada de soja). Além disso, foi observado que a reducdo da gordura
animal e a adicdo do 6leo de canola resultaram em emulsGes carneas com menor
dureza, comportamento associado com o aumento da umidade com menor teor de
gordura animal.

Delgado-Pando et al. (2010) ao processarem paté de figado substituindo a
gordura animal por emulsédo 6leo em agua estabilizada com proteina isolada de soja
e preparada com 6leo de peixe, linhaga e oliva e adicionando gel de polissacarideo
retirado de tubérculo de Konjac (Amorphophallus konjac), verificaram que a
estabilidade da emulséo foi afetada pelo teor de agua adicionada as formulagées,
apresentando maior perda de liquido e menor retencdo de agua. Por outro lado, a
ligacdo com a agua e o perfil lipidico apresentaram melhores resultados, indicando
que a reducdo da gordura e a substituicdo por 6leos poli-insaturados e do gel de
Konjac podem trazer beneficios nutricionais e melhorar a capacidade de retencao da
agua do produto. Os autores verificaram que nas formulacfes com adicdo de 15%
gel de Konjac a textura foi semelhante ao controle com 30% de gordura (DELGADO-
PANDO et al., 2010).

Ignacio (2011) substituindo parcialmente a gordura animal por 6leo de linhaca
verificou reducdo dos parametros de firmeza e mastigabilidade de mortadelas
guando comparada a uma formulag¢do controle contendo 20% de gordura suina. Ja
em relacdo a cor, esse autor verificou que a adicao do 6leo resultava em mortadelas
mais escuras e no teste de aceitacdo para os atributos sensoriais aroma e sabor
foram obtidas as menores notas ao serem comparadas com a formulag&o controle.

Marchete et al. (2013) encontraram bons resultados ao adicionarem 6leo de
peixe em salsichas com teor reduzido de gordura, obtendo um produto com
caracteristicas fisico-quimicas semelhantes ao tradicional, porém com mais
qualidade nutricional devido ao perfil de acidos graxos presentes no 6leo de peixe.

Spada (2013) ao avaliar a substituicdo da gordura animal por gordura vegetal
e adicdo dos hidrocoloides alginato de so0dio e goma guar em mortadelas tipo
Bologna, verificou maior aceitacdo sensorial de mortadelas com 4% de teor de

gordura em relagéo a formulagdo com 25%.
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De modo geral, a reducdo da gordura animal adicionada aos produtos
emulsionados proporciona maior retencdo de umidade sem trazer prejuizos

sensoriais, podendo melhorar a textura e o sabor dos produtos reformulados.

3.3 Adicao de farinhas obtidas de fontes vegetais em produtos carneos

A utilizacdo de residuos e subprodutos de frutas e de cereais com elevado
teor de fibras corresponde a uma alternativa para a reducao do teor de gordura nos
produtos carneos (FILHO et al., 2012; FREUT et al., 2014; LOPEZ-VARGAS et al.,
2014). Além de serem fontes de fibras, podem proporcionar aumento da estabilidade
oxidativa por contarem compostos fendlicos e antioxidantes (DECKER; PARK, 2010;
METHA et al., 2015).

As fibras apresentam capacidade de reter agua, de formar géis, e de
aumentar o rendimento e estabilidade das emuls6es cérneas (HUBER, 2012;
METHA et al., 2015), podendo proporcionar caracteristicas sensoriais semelhantes a
conferida pela gordura em produtos processados. A adicdo de fibras vegetais como
substitutos da gordura foi associada a melhoria da qualidade sensorial e tecnolégica
em produtos carneos quando comparadas a um controle com o maximo de gordura
(BORTOLUZZI, 2009; WANG et al. 2015). Ao serem adicionadas em produtos
carneos, as fibras podem contribuir para a reducdo do conteudo cal6rico, por meio
da substituicdo da gordura, melhorar a textura e a estabilidade em emulsionados
(ELLEUCH et al., 2011), cujo teor de lipidios € considerado alto. Por possuirem
baixo valor calérico e odor neutro, as fibras podem ser incorporadas em produtos
carneos agregando inameros beneficios, por serem excelentes substitutos da
gordura, conferindo propriedades funcionais conhecidas tais como, capacidade de
reter agua e melhoria no fatiamento (CYRINO; BARRETO, 2006).

Mélo et al. (2011) incorporaram fibra insoluvel de farelo de trigo em
mortadelas como substituto da gordura, adicionadas de carne mecanicamente
separada (CMS) de tilapia e 6leo de milho. Os autores verificaram que as amostras
com maior teor de fibra de trigo apresentaram maior capacidade de retencédo de
agua, firmeza e boa aceitacdo sensorial com destaque para formulacdo com 5% de

fibra de trigo.
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Menegas et al. (2013) ao substituirem parcialmente o 6leo vegetal, por inulina
adicionado em embutido fermentado de frango, verificaram aumento de carboidratos
e umidade a medida que o 6leo de milho era reduzido. Ao aumento da umidade os
autores atribuiram a maior retencdo de agua proporcionada pela inulina, fato este
que proporcionou a amostra com 9% de 0leo e adicdo de 7% inulina melhor textura
quando comparado ao controle com 17% de éleo de milho. Em geral, observou-se
uma melhora na qualidade nutricional das formulacBes adicionadas de inulina,
porém, a presenca de acidos graxos poliinsaturados contribuiu para aumento da
oxidagéo lipidica nos embutidos.

Ao reduzir o teor de gordura animal de 20% para 5% em emulses cérneas,
Alvarez e Barbut (2013) verificaram que a estabilidade da emuls&o e a textura foram
afetadas. No entanto, quando adicionaram inulina as formulacées, obtiveram melhor
estabilidade da emulsdo, sem alteragcdo da cor e da textura mesmo para a
formulag@o com o minimo de gordura.

Schmiele et al. (2014) substituiram a gordura por fibra de celulose amorfa em
um modelo de emulsao carnea, variando o teor de gordura de 0% a 20% e o teor de
fibora de 0% a 1,5%. Os autores verificaram que a adicdo de 1,3% de fibra de
celulose amorfa e reducdo de 50 % da gordura resultaram em estabilidade da
emulsdo semelhante a encontrada para a amostra controle com 20% de gordura
suina, propiciando maior firmeza e maior dureza.

Viuda-Martos et al. (2010a) verificaram que a adi¢do de fibra de laranja e 6leo
de alecrim em salsichas Bolonha n&o proporcionaram mudangas no pH, textura e
cor. A presenca de polifendis e flavonodides, tanto no 6leo quanto na fibra, resultaram
em menor indice de oxidacao lipidica nas salsichas e contribuiram para reducédo do
teor de nitrito residual. Resultados semelhantes foram encontrados por Loépez-
Vargas et al. (2014) ao processarem hamburgueres de carne suina com adi¢éo de
albedo de maracuja.

A adicéo de farinha de semente de uva nas concentracdes de 0,5%, 1%, 2%,
3%, 4% e 5% em salsicha tipo Frankfurt reduziu a oxidagdo de lipidios nas
formulac6es em comparacao a formulacdo sem adicao de farinha, devido a presenca

de antioxidantes naturais. A adicdo de 2% de farinha de semente de uva resultou em
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notas acima da média no teste de aceitagdo sensorial, além de melhoraram a
estabilidade oxidativa (OZVURAL; VURAL, 2011).

Além disso, o aumento da concentracdo de fibra de uva adicionada como
fonte de antioxidante em hamburgueres de frango foi eficiente para reducdo da
oxidagdo lipidica durante 13 dias de armazenamento sob refrigeracdo na
temperatura de 4 °C (SAYAGO-AYERDI et al., 2009). De acordo com Saura-Calixto
(1998) as fibras encontradas em frutas como a uva possuem capacidade
antioxidante associada aos polifendis presentes nas fracdes soluvel e insolavel.

Alteracdes nos parametros de cor em produtos carneos adicionados de fibras
estdo relacionadas a coloracdo da fibra empregada (ROCHA, 2015), a qual pode
estar associada a presenca de pigmentos naturais contribuindo para alterar os
parametros de cor dos produtos durante o tempo de armazenamento (PATEIRO et
al., 2014; FERNANDEZ-LOPEZ et al., 2008; EL-GHARABLY: ASHOUSH, 2011; KIM:
CHIN, 2013).

Viuda-Martos et al. (2010a) ao processarem salsichas com fibra de laranja,
proveniente da extracdo de suco, e 6leo essencial de alecrim néo verificaram
alteracOes das coordenadas a* e b* nas amostras comparadas ao controle. Para os
autores, 0s pigmentos naturais presentes na fibra ndo contribuiram para alterar a cor
das salsichas, devido ao fato dos pigmentos e compostos bioativos se dissolverem
na matriz carnea.

Sayago-Ayerdi et al. (2009) ao adicionarem fibra de uva em hamburgueres
de frango nas concentracdes de 1% e 2% verificaram que as amostras ficaram mais
escuras, a coloracao vermelha foi favorecida pela adicéo da fibra quando comparada
a do controle. No entanto, as alteragbes na cor ndo afetaram a aceitabilidade
sensorial dos hamburgueres.

Ao avaliar parametros de cor em mortadelas de frango processadas com
reducdo de até 83,3% de gordura e adicao de fibra extraida do albedo e flavedo de
laranja, Bortoluzzi (2009) verificou que a formulagdo controle, com 24% de gordura,
apresentou maior valor de L*, indicando que a gordura contribuiu para a coloragéo
mais clara das amostras analisadas. Quando se adicionou 3% de fibra de laranja
foram observado valores positivos para a coordenada b* (-60 — azul; +60 amarelo)

de forma que a adicao da fibra intensificou a cor amarela das mortadelas, resultando
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em uma rejeicado por parte dos avaliadores quanto ao atributo aparéncia. Ja para a
coordenada a* as formulagbes com 4% de gordura apresentaram-se mais
avermelhadas em relacdo as demais. A formulacdo com 1% de fibra e 4% de
gordura apresentou a melhor aceitacdo sensorial bem como melhores resultados de
textura instrumental quando comparadas as formulagdes com 3% de fibra de laranja.

Wang et al. (2015) processaram salsichas high fat, com 30% de gordura, e
low fat, com 5% de gordura, adicionando 10% de pé de casca de tomate em
substituicdo parcial da gordura. Foram testados o método de trituracdo convencional
da casca de tomate e o método. A adicdo do pd resultou em alteracbes nos
parametros de cor quando se comparou o controle com as formulagdes contendo
30% e 5% de gordura. Esta modificou os parametros de textura exceto para
elasticidade. Foi observado aumento da dureza da formulagdo com 5% de gordura
em relacao as formulag6es com 30%.

Pinho et al. (2011) processaram quatro formulacdes de hamburgueres com
reducdo de gordura adicionados de 0%, 7,13%, 10,7% e 14,27% de po6 obtido de
pedinculo de caju com adicdo de As formulacBes adicionadas dos poés
apresentaram menor umidade, menor teor de proteina devido a substituicdo de parte
da carne, menor teor de lipidios e aumento do pH. Foi observada reducdo do
encolhimento pés cozimento em relacdo ao controle bem como aumento do
rendimento das amostras adicionadas de pendunculo de caju. Verificou-se reducao
das notas hedbnicas dos atributos aroma, sabor, impressédo global e intencdo de
compra, sendo que a amostra sem adicdo de fibras obteve as maiores notas
sensoriais. A adicdo de concentracbes acima de 10,7% causaram alteracoes
sensoriais dos atributos de sabor e cor e interferiu na aceitacdo do consumidor.

Verma et al. (2010) ao avaliarem empanados de frango adicionados de polpa
de macéa como fonte de fibras nas concentracdes de 8%, 10% e 12% e reducéo de
40% do teor de cloreto de sodio verificaram que as amostras experimentais,
apresentaram menor dureza, coesividade, gomosidade, adesividade e
mastigabilidade comparado ao controle. Na aceitacdo sensorial foram observadas
menores notas de sabor, textura e aceitacao global para as amostras adicionadas de
polpa de maca. Os autores relataram que o sabor de fruta nos empanados com

maior adicdo de polpa de macgad bem como a alteracdo na textura contribuiram para
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essa rejeicdo por parte dos avaliadores.

El-Gharably e Ashoush (2011) ao adicionarem farinha de casca de roma e
beterraba em salsichas verificaram boa aceitacdo sensorial, ndo encontrando
diferenca entre aparéncia e a cor dos produtos em relacéo ao controle. A adicdo das
farinhas como fontes de fibras resultaram em maior estabilidade oxidativa, maior
capacidade de reter 4gua e estabilidade da emulsdo quando comparadas ao
controle, com destaque para o uso combinado das farinhas de casca de roma e de
beterraba adicionadas nas salsichas na proporcéo de 3:1.

Diante disso, a reducéo da gordura e a adicdo de substitutos que possuem
capacidade de liga-se a agua como as fibras, podem contribuir para a aumentar a
retencdo de umidade e melhorar caracteristicas sensoriais tais como a textura, nao
prejudicando a aceitabilidade sensorial, bem como a qualidade fisico-quimica,
desses produtos, contribuindo para melhorar a sua estabilidade oxidativa e a vida

atil.

3.4 Aplicacdo de antioxidantes naturais em produtos carneos

A oxidacéo lipidica em alimentos pode ocorrer durante o processamento e, ou
armazenamento e, em geral, resulta em uma grande perda do valor nutricional,
sensorial e tecnoldgico (LADIKOS:LOUGOVOIS, 1990; GANHAO et al.,, 2010;
PEREIRA et al.,2011).

A composicao de lipidios da carne esta relacionada a oxidacéo lipidica, que
interfere no sabor, flavor, textura e valor nutricional do alimento. O alto teor de acidos
graxos poliinsaturados presentes na carne de aves, por exemplo, contribui para
acelerar o processo de oxidacéo lipidica nos alimentos processados (MIELNICK et
al., 2006). Do mesmo modo, carnes suinas e ovinas quando processadas Sao
susceptiveis a formagéo de radicais livres, seja pela trituracdo, cozimento e ou
adicao de sal (LADIKOS: LOUGOVOIS, 1990), o que contribui para a ocorréncia de
reacoes de oxidacao de lipidios.

A oxidagdo de lipidios em alimentos geram produtos primarios com odor
caracteristico de rancificacdo. Esses compostos sdo instaveis e geram produtos

secundarios, como o malondialdeido e hexanos, os quais podem ser medidos e
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funcionam como indicadores dessas reacfes em carnes e produtos carneos
(GANHAO et al.,2010).

A adicdo de antioxidantes naturais contribui para reducdo da oxidacdo dos
lipidios e, consequentemente, para o aumento da Uutil do alimento (SAYAGO-
AYERDI et al., 2009; KIM et al. 2013), além de serem alternativas mais saudaveis
aos antioxidantes sintéticos. Os antioxidantes podem ser potencialmente viaveis
para adicdo em alimentos processados, seja em po6 ou na forma liquida
(TORRONEN et al., 2012). Na literatura cientifica sdo encontrados trabalhos sobre
aplicacdo de compostos com agdo antioxidantes em produtos carneos na forma de
extratos e de residuos em pd obtidos de fontes naturais tais como de frutas
(NAVEENA et al., 2008; GANHAO et al., 2010. DEVATKAL et al. 2010; RUFINO et
al.,, 2011), especiarias (TANG et al., 2001; JUNTACHOTE et al., 2006;
GEORGANTELIS et al. 2007; BISWAS et al.,, 2012), sementes (MIELNIK et al.,
2006; PEREIRA et al., 2011) e vegetais (BANERJEE et al., 2012; KIM et al., 2013).

Almeida et al. (2015) avaliaram o indice de oxidacdo lipidica de salsichas
Bolonha com adicéo de extrato liquido de casca de jabuticaba nas concentracdes de
0,5%, 0,75%, e 1% durante 35 dias de armazenamento a 4 °C. Nao foram
verificadas alteragbes significativas no pH, na cor instrumental e nos atributos
sensoriais cor, aroma e textura. Durante o tempo de armazenamento as salsichas
adicionadas de extratos apresentaram indice de oxidacdao lipidica significativamente
menores quando comparadas ao controle.

Devatkal et al. (2010) processaram hamburgueres de carne de cabra
adicionados de extratos antioxidantes presentes na casca de tangerina, casca de
roma e semente de roma. Verificaram que a adicdo dos extratos nas formulagbes
reduziu o indice oxidagdo de lipidios dos hamburgueres quando comparadas ao
controle. As alteragbes de cor instrumental nas formulagdes adicionadas dos
extratos ndo foram percebidas pelos avaliadores no teste de aceitacdo sensorial e
os hamburgueres ndo apresentaram diferencas significativas quanto ao sabor, cor e
impressao global.

Resultado diferente foi encontrado por Selania et al. (2011) ao utilizarem
sementes e cascas de uva lIsabel e Niagara, provenientes do processamento de

vinhos, como fonte de antioxidantes em almoéndegas de frango. A andlise
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instrumental de cor das almondegas indicou alteracdes entre as formulacoes
adicionadas com extratos antioxidantes em comparagdo ao controle que foram
confirmadas em testes sensoriais. Em relacdo a oxidacédo lipidica ndo houve
diferenca significativa entre os tratamentos e o controle adicionado de antioxidante
sintético BHT durante armazenamento sob congelamento (-18°C).

A adicdo de extrato liofilizado de tomate em salsichas suinas nas
concentracfes de 1% e 2% resultou na reducéo o pH das salsichas e o indice de
oxidacao lipidica em relacédo ao controle (KIM; CHIN, 2013).

De forma similar, a adi¢cdo de 0%, 0,5% e 1% de goiaba em po6 por Verma et
al. (2013) em trés formulacdes de empanados de carne ovina, como fonte de fibras e
antioxidante, resultou no aumento do rendimento, umidade, teor de cinzas, fibras e
de compostos fendlicos totais. Foi observada reducéo do pH e do indice de oxidac&o
lipidica dos empanados durante 15 dias de armazenamento a 4 °C. A adi¢édo do po
de goiaba néo afetou os atributos sensoriais sabor, aparéncia, textura, suculéncia e
impressao global no teste de aceitacdo sensorial dos empanados, indicando que
pode ser usado como uma fonte de fibra dietética e antioxidante natural.

Neste contexto, a aplicacdo de antioxidantes naturais em produtos carneos
mostra-se uma alternativa viavel para melhorar a estabilidade oxidativa e contribui

para aumentar sua vida de prateleira e qualidade nutricional.

3.5 Jussara como fontes de fibras e compostos bioativos

A palmeira jussara (Euterpe edulis Martius) possui maior ocorréncia e
distribuicdo na Mata Atlantica ocorrendo desde o estado de Pernambuco até o Rio
Grande do Sul (SOUZA, 2015). A exploracdo extrativista do palmito tem causado
preocupacao quanto a sobrevivéncia da espécie (LIMA et al., 2012). Desta forma, o
manejo do fruto do jussara para a obtencdo de polpa compreende uma estratégia
para preservacao, bem como, fortalecimento econdmico das comunidades (FADEN,
2005; SOUZA, 2015).

O jussara (Euterpe edulis Martius) vem despertando grande interesse em
pesquisas, a fim de viabilizar sua utilizagdo como alimento e ingrediente funcional,

devido principalmente a sua composicao fendlica, energética e nutricional (ROGEZ,
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2000; LIMA, 2012). No fruto h4 predominancia 4cidos monoinsaturados que variam
de 45,53% a 56,82%, principalmente de acido oléico (44,63% a 55,61%) (BORGES
et al., 2011). E por outro lado, as antocianinas, responsaveis por sua pigmentacao,
representam um grupo importante de compostos fendlicos cuja a ingestdo contribui
para a protecdo contra as doengas degenerativa (BICUDO et al., 2014). Além disso,
o fruto também possui fibras, minerais como célcio, ferro e potassio (YUYAMA et al.,
2011).

A polpa do jussara corresponde de 5% a 10% do total do fruto, o que varia de
acordo com o cultivar e o grau de maturacédo (OLIVEIRA et al., 2002), dessa forma
grande parte do beneficiamento gera residuos, como fibras e outros compostos
(STEFANINI, 2009). O que pode ser aumentado devido a crescente procura e
comercializacao da polpa como fonte de renda.

O aproveitamento de residuos agroindustriais como fonte de antioxidantes e
fibras sdo reportados na literatura (PINHO et al., 2011; SELANIA et al.,, 2011;
MENDES et al., 2014), e surgem como opc¢des de ingrediente alimenticios viaveis e
de baixo custo de obtencdo para enriquecimento nutricional e inibicdo da oxidacéo
lipidicas em produtos carneos (MENDES et al., 2014).

Ao avaliar o acai (Euterpe oleraceae) Rufino et al. (2011) verificaram um alto
teor de fibras dietéticas associado a um elevado teor de polifendis, e consideraram
assim um ingrediente promissor e funcional a ser empregado em produtos carneos
como fontes de fibras e antioxidantes, com propriedade de inibicdo da oxidacéo
lipidica. No entanto, os produtos carneos sao particularmente complexos devido a
sua composicado, em geral, apresentando elevados teores de proteina, lipideos,
agua, além da presenca de minerais que podem levar a multiplas interacdes fisicas e
quimicas, causando mudancas no sabor, textura e aparéncia do produto e, assim,
reduzir potencialmente sua aceitacéo pelo consumidor.

Senso assim, em produtos carneos emulsionados a reducédo da gordura e a
introducdo de fontes de fibras e compostos fendlicos provenientes do
processamento do jussara podem contribuir para melhorar os parametros de
qualidade do produto, bem como aumentar a vida util, pela reducdo da oxidacao

lipidica e da instabilidade da emulséo.
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4 MATERIAL E METODOS

Os experimentos foram realizados nos Laboratorios de Tecnologia de
Produtos Agricolas, Quimica de Alimentos e Operac¢6es Unitarias do Departamento
de Engenharia de Alimentos do Centro de Ciéncias Agrarias e Engenharias da
Universidade Federal do Espirito Santo (CCAE-UFES).

4.1 Obtencéao da farinha do jussara

A farinha do jussara foi obtida a partir de secagem das cascas provenientes
do despolpamento do fruto jussara (Euterpe edulis), fornecido por agricultor da
regido de Rio Novo do Sul, Espirito Santo. As cascas foram mantidas protegidas da
luz e congeladas em camara fria até o recebimento e transporte ao Laboratério de
Tecnologia de Produtos Agricolas, onde foram armazenadas a -18 °C e,
posteriormente, submetidas a secagem a 55 °C por 24 horas em secador
convectivo. Posteriormente para obtencéo da farinha, as cascas foram trituradas em
moinho de facas tipo Wiley (®Marconi) e armazenadas em sacos laminados de 1kg
cada, em freezer (-18 ° C).

4.2 Processamento do paté de presunto

4.2.1 Delineamento experimental

Nesta etapa, foram investigados os efeitos da gordura suina (toucinho) e da
farinha de casca do jussara nas caracteristicas fisico-quimicas, teor de compostos
fendlicos totais, atividade antioxidante, indice de oxidacao lipidica, teor de nitrito
residual, capacidade de retencédo de agua, estabilidade da emulséo, perfil de textura
e cor instrumental dos patés de presunto. Foi empregado o Delineamento Composto
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Central Rotacional (DCCR) com 13 ensaios, incluindo 4 pontos fatoriais, 4 axiais e 5
repeticbes do ponto central. Os valores reais e codificados utilizados em cada nivel

do DCCR séo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 -Valores reais e codificados dos teores de gordura e farinha do jussara

adicionados as formula¢@es de paté de presunto

Amostra Concentracdo de gordura suina  Concentracéo de farinha de casca

(toucinho) do jussara
Valores Valores reais Valores Valores reais

codificados (%) codificados (%)
F. -1 12,18 1 1,28
F, -1 12,18 -1 0,22
F 1 22,82 -1 0,22
F, 1 22,82 1 1,28
Fs -1,41 10 0 0,75
Fs 1,41 25 0 0,75
F, 0 17,5 -1,41 0
Fe 0 17,5 1,41 1,5
Fo 0 17,5 0 0,75

O ensaio experimental foi realizado em trés blocos e os resultados foram
interpretados por meio de Andlise de Variancia Univariada (ANOVA) a 5% de
significancia, levando em consideragdo um delineamento em blocos casualizados
(DBC). Foi utilizado o programa Statistica 10 para realizacdo das analises

estatisticas.

4.2.3 Analise estatistica pelo Teste de Dunnett

O Teste de Dunnett a 5% de probabilidade foi empregado para se comparar
cada formulacdo, de F1 a F9 (Tabela 1), com uma formulacéo controle de paté de
presunto, sem adicao de farinha de casca do jussara e 25% de gordura suina.

Foi utilizado o programa Statistica 10 para realizagdo das analises

estatisticas.

4.2.4 Processamento dos patés de presunto
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O paté de presunto foi processado de acordo com as etapas descritas por

Dutra et al. (2013) apresentadas no fluxograma da Figura 1.

Moagem da Moagem do
Carne Toucinho
Pré-Cozimento Trituragédo Pré-Cozimento (80
(80 °C) (2 min.) °C)
Trituragdo
. —
(2 min.)
Adic&o do gelo e Homogeneizagao
ingredientes > (2 min.)
Envase

Tratamento térmico
(até o PF atingir 75°C)

v

Resfriamento

v

Armazenamento
(4°C)

Figura 1-Fluxograma do processamento de paté de presunto.

A quantidade, em gramas, de farinha de casca do jussara, de gordura suina
(toucinho) e demais ingredientes foram calculados em funcéo da quantidade de
pernil suino. Os ingredientes foram adicionados nas concentra¢des de: cloreto de
sédio, 1,5%; sal de cura, 0,4%; eritorbato de sodio, 1%; tripolifosfato de soédio,
0,25%; emulsificante, 1,5%; albumina, 1%; inulina, 1,5%; alho, 0,1%; pimenta, 0,1%
e gelo 10%. As concentracdes de farinha e o toucinho variaram de acordo com 0s

valores apresentados na Tabela 1.

4.3 Caracteristicas de qualidade da farinha de casca do jussara
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4.3.1. Granulometria da farinha de casca do jussara

Para a determinacdo da granulometria da farinha foi utilizado equipamento
vibratorio (Bertel®) composto por 19 peneiras, cujas aberturas variaram de 0,149
mm a 4,0 mm. Foram colocados 100 g de farinha nas peneiras mantidas sob
vibragao por 10 minutos. Calculou-se a porcentagem da quantidade de farinha retida
na peneira apés pesagem (CEREDA; CATANEO, 1986).

4.3. 2 indice de absorcéo de agua da farinha de casca do jussara

A determinacéo do indice de Absorcéo de Agua (IAA) da farinha foi realizada
com base na metodologia descrita por Anderson et al. (1969). Para o calculo do I1AA

foi utilizada a equacéao 1.

IAA = PRC (eq. 1)
(PA — PRE)
Em que:
IAA= indice de Absorcdo de Agua, expresso em gramas (g) de gel por amostra;
PRC = Peso de Residuo de Centrifugacado, expresso em gramas (Q);
PA = Peso da Amostra, expresso em gramas (base seca);

PRE = Peso de Residuo de Evaporacéo, expresso em gramas (base seca)

4.3.3 indice de solubilidade em agua da farinha de casca do jussara

O Indice de Solubilidade em Agua (ISA), expresso em porcentagem, foi
determinado na farinha de acordo com Anderson et al. (1969). Para o calculo do ISA
foi utilizada a equacéao 2.

% ISA = PRE X 100 (eq. 2)
PA
Em que:
ISA= indice de Solubilidade em Agua, expresso em porcentagem (%);
PRE = Peso de Residuo de Evaporacéo, expresso em gramas (base seca)

PA = Peso da Amostra, expresso em gramas (base seca);
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4.4 Analises fisico-quimica

Para a farinha do jussara foram realizadas as analises de umidade, teor de
proteina, lipidios, cinzas, pH, analise instrumental de cor, teor de fibra alimentar, teor
de compostos fendlicos totais e da atividade antioxidante.

Nos patés de presuntos foram realizadas as analises de umidade, teor de
proteina, lipidios, cinzas, pH, analise instrumental de cor, teor de compostos
fendlicos totais e atividade antioxidante, indice de oxidagéao lipidica (TBARS), teor de
nitrito residual, capacidade de retencdo de agua, estabilidade da emulséo e perfil de

textura.

4.4.1 Determinacao de umidade

A determinacdo de umidade foi realizada de acordo com o método da
Association of Official Analytical Chemists — AOAC (2005), por aquecimento em

estufa a 105° C até peso constante.

4.4.2 Determinacgdo de proteina bruta

A determinacéo de proteina bruta foi realizada com base na quantificacdo do
nitrogénio total pelo Método Kjedahl Para a conversdo do nitrogénio total em
proteina bruta foi utilizado o fator de converséo 6,25 (AOAC, 2005).

4.4.3 Determinacéo de lipidios totais

A extracdo de lipidios foi realizada por solvente a quente (Soxhlet), sendo
utilizado o éter de petréleo (AOAC, 2005).

4.4.4 Determinacao de cinzas

As cinzas foram obtidas pelo processo de incineragdo em mufla a 550 °C por
4 horas, determinando-se a quantidade de residuo resultante (AOAC, 2005).
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4.4.5 Determinacéao de pH

A determinacdo do pH foi realizada de acordo com a metodologia descrita
pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008), usando-se de um potenciébmetro de bancada,
modelo DLA-PH (Del lab®).

4.4.6 Andlise instrumental de cor

A determinacédo da cor foi realizada em colorimetro Spectrophotometer CM-5
(Konica Minolta) por leitura direta de reflectancia do sistema de coordenadas
retangulares “L*” (oscilando de branco 100% a preto 0%), “a*” (componente
vermelho +60 a verde -60), “b*” (componente amarelo +60 e azul -60) “C*
(cromaticidade ou saturacdo de cor) e “h” (angulo de tonalidade cromatografica)
empregando a escala de cor CIELAB, com iluminante D65 e angulo de observacéo
de 10°.

4.4.7 Fibra alimentar

As andlises dos teores de fibras alimentares foram feitas de acordo com os
métodos 32-05 da AOAC (1986) e método 985.29 da AOAC (1985). Foram
determinadas o conteudo de fibra solavel e insolavel da farinha de casca do jussara,
usando a combinacdo dos métodos enziméticos e gravimétricos. As amostras
desengorduradas foram tratadas com a-amilase estavel a temperatura e, entdo,
digeridas com pepsina e pancreatina (INLAB). Para precipitar a fibra solavel foi
adicionado o etanol. Posteriormente os residuos (fracdo soluvel e insolavel) foram
filtrados e lavados com etanol e acetona. Apos secagem, os residuos foram pesados
e realizadas analises do teor de proteina e de cinzas. O total de fibra insoluvel e

soluvel foi calculado a parti da equacao 3 e 4, respectivamente.

% Fibra insolivel= D1-11-B1 x 100 -%Prot (eq.3)
PA
% Fibra soluvel = D2-12-B2 x 100 - %Prot (eq.4)
PA
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Em que:

D1 e D2 = Peso do residuo da primeira e segunda filtragem apds a secagem,
respectivamente;

| = Peso dos residuos (D1 e D2) apoés incinerar;

B= Branco;

PA= Peso da amostra, em gramas;

%Prot= Percentual de proteina dos residuos.

4.4.8 Determinacdo dos compostos fendlicos totais e da atividade antioxidante

4.4.8.1. Farinha de casca do jussara

Os extratos da farinha de casca do jussara foram obtidos de acordo com a
metodologia descrita por Fuleki e Francis (1968). Primeiramente 5 g da amostra
foram homogeneizadas em 50 mL de etanol 70%, os frascos foram envoltas com
papel laminado e mantidas sob refrigeracdo a 10 °C por 24 horas ao abrigo da luz.
Posteriormente as amostra foram filtrados em funil de buchner a vacuo, o filtrado
transferido para tubos rosqueados e posteriormente foram analisadas.

A determinacdo de compostos fendlicos totais (CFT) foi realizada pelo ensaio
do reagente Folin-Ciocaulteau com base em metodologia adaptada de Singleton e
Rossi (1965). Foi diluido 0,6 mL do extrato da amostra em 3,0 mL de reagente Folin-
Ciocalteau em agua destilada (1:10 v/v). Apds 3 minutos de repouso em agitacao
sob protecéo da luz, foram adicionados 2,4 mL de solugéao saturada de Na,COs3 (7,5
%; m/v). A absorbancia foi determinada a 760 nm por espectrofotometria apos 1 hora
sem agitacao e na auséncia de luz. O CFT foi determinado utilizando curva padréo
de acido galico e os resultados expressos em acido galico equivalente (mg AGE /
100 g).

A atividade anti-radical livre foi realizada utilizando-se o método de ensaio do
radical ABTS. Para a formacao do radical ABTS++, uma solu¢gdo aquosa de ABTS 7
mM foi adicionada a uma solucdo de persulfato de potassio 2,45 mM. Esta mistura
foi mantida na auséncia de luz a temperatura ambiente por 16 horas. ApGs este

tempo, a absorbancia foi corrigida para 0,70 (x0,02) a 734 nm com adicao de etanol

35



80% (Re et al., 1999) em espectrofotdmetro (Bel SP 1000 UV). A 3,5 mL da solucéo
radical ABTSe<+ foi adicionado 0,5 mL de cada extrato das amostras de farinha e
realizada leitura espectrofotométrica apés 6 minutos de reacéo. O Trolox foi utilizado

como padrio e os resultados foram expressos pymols deTrolox.g™.
4.4.8.2. Patés de presunto

O preparo do extrato de paté de presunto foi baseado na metodologia descrita
por Leheska et al. (2006). Primeiramente 5 g da amostra foram homogeneizadas em
25 mL de etanol 70%, envoltas com papel laminado e mantidas sob refrigeracao a
10 °C por 30 minutos ao abrigo da luz. Posteriormente foi filtrado em funil de
buchner a vacuo, e o residuo foi novamente extraido por mais 30 minutos na
auséncia da luz. O segundo filtrado obtido foi homogeneizado com o primeiro filtrado
e analisado posteriormente. A formulacdo sem adicdo de farinha de casca do
jussara foi considerada como branco para o célculo dos compostos fendlicos totais e
da atividade antioxidante (LEHESKA et al., 2006).

A determinacdo de compostos de fendlicos totais (CFT) foi realizada pelo
ensaio do reagente Folin-Ciocaulteau, com base em metodologia adaptada de
Singleton e Rossi (1965) com modificagcdes (YAN et al., 2005). Foi diluido 0,1 mL do
extrato dos patés em 2 mL de carbonato de sédio (2%; m/v), apds 2 minutos de
repouso para reagir foi adicionado 2,4 mL de agua destilada. Em seguida, foram
adicionados 0,1 mL de Folin-Ciocalteau diluido em agua destilada (1:1 v/iv). A
absorbéancia foi determinada a 720 nm por espectrofotometria, apés 30 minutos de
repouso em auséncia de luz. O CFT foi determinado utilizando curva padrédo de
acido galico e os resultados expressos em acido galico equivalente (mg AGE / 100
9).

A determinacgdo da atividade antioxidante foi realizada conforme descrito por
Re et al. (1999) e modificado por Pulido et al. (2003). A solucéo aquosa de ABTS 7
mM foi adicionada a uma solucéo de persulfato de potassio 2,45 mM para formacgéo
do radical ABTS+e+ e mantida por 16 horas na auséncia de luz a temperatura
ambiente. ApOs este tempo, a absorbancia foi corrigida para 0,70 (£0,02) a 734 nm
com adicdo de etanol 70% em espectrofotdbmetro (Bel SP 1000 UV). A 3,9 mL da
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solugdo radical ABTSe<+ foi adicionado 0,1 mL de cada extrato das amostras de paté,
agitados e posteriormente foi realizada a leitura espectrofotométrica apds 6 minutos
de reacdo. O Trolox foi utilizado como padrdo e os resultados foram expressos em

umols Trolox.g™.

4.4.9 indice de oxidac&o lipidica (TBARS)

A andlise para determinagcdo das substancias reativas do acido 2-
tiobarbitirico (TBARS) nas amostras do paté de presunto foi baseada na
metodologia descrita por Tarladois et al. (1960) e modificada por Zipser e Watts
(1962). O principio da determinacdo de TBARS baseia-se na formagdo de um
composto de coloracdo vermelha resultante da condensacéo de 2 moles de acido 2-
tiobarbittrico com 1 mol de aldeido malénico ou de seus tautdmetros (originados na
oxidacao dos lipidios).

Em 50 mL de agua destilada foram homogeneizados 10 gramas de amostra e
adicionado 1 mL de sulfanilamida e a mistura foi triturada por 2 minutos. Logo apés,
o conteldo foi transferido quantitativamente para um béquer com auxilio de 50 mL
de agua destilada. Em seguida foram adicionados ao extrato 2,5 mL de HCI (4 N) e a
mistura foi destilada. Ap6s 10 minutos do inicio da ebulicdo 50 mL do destilado
foram recolhidos. Em tubos de ensaio com tampa de rosca, foi transferido 5 mL do
destilado e adicionados 5 mL da solucdo de TBA (0,02M; m/v). Os tubos foram
fechados, agitados e imersos em banho-maria com agua fervente por 35 min. ApGs
esse periodo os tubos foram resfriados em agua corrente por 10 minutos e a leitura
da absorbancia da amostra foi realizada em espectrofotometro (Bel SP 1000 UV) a
538nm. O valor de absorbancia encontrado foi multiplicado pela constante 7,8,
convertendo o resultado para mg de malonaldeido.kg® de amostra, conforme
Tarladois et al. (1960).

4.4.10 Teor de Nitrito Residual

Para a determinacdo do teor de nitrito residual foi utilizada a metodologia
descrita no Manual de Anadlises do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). A analise

baseia-se nas reacdes de diazotagdo de nitritos com &cido sulfanilico e copulagéo
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com cloridrato de alfa-naftilamina em meio acido, formando o acido alfa-naftilamino-
p-azobenzeno-p-sulfénico de coloracdo rosea. Foi determinada a absorbancia do
produto resultante da reacdo em espectrofotdmetro (Bel SP 1000 UV) 540 nm, foi
utilizado o nitrito de sodio como padréo. O resultado foi convertido em miligrama de

nitrito de sddio por Kg de produto (ppm)

Nitrito residual = (A — b) x 1000 (eq. 5)

Pxa

Em que:

A= Absorbancia da amostra

b= Coeficiente linear da reta obtida na curva padréo

a= Absortividade (coeficiente angular da reta obtida na curva padréo)
P= Peso da amostra em grama, base umida.

4.4.11 Capacidade de retencéo de agua (CRA)

A anélise de Capacidade de Retencéo de Agua (CRA) foi realizada segundo
metodologia descrita por Gomez-Guillén et al. (2000). Em papeis de filtro, com peso
conhecido, foram pesados 2 g de amostra que, posteriormente, foram transferidos
para tubos de ensaio com tampa e centrifugado (Thermo megafuge 16R) a 2113 rpm
por 10 minutos a 10 °C. Apos centrifugacdo as amostras e o papel de filtro umido
foram retirados e pesados.

A quantidade de liquido perdido foi determinada a partir da diferenca entre o
peso do papel de filtro apos centrifugacdo e do peso do papel filtro antes da
centrifugacdo. A quantidade de liquido perdido foi calculada para 100 g de amostra,

sendo o percentual de liquido retido expresso em %CRA.

4.4.12 Estabilidade da emulséo

A estabilidade da emulsdo nos patés de presunto foi determinada com base
na metodologia descrita por Ignacio (2011), na qual aproximadamente 25 g de
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amostra foram centrifugados em tubos plasticos por 1 minuto a 3600 rpm (Thermo
megafuge 16R). Logo apds, as amostras foram aquecidas em banho-maria por 30
minutos a 70° C e centrifugadas novamente por 3 minutos a 3600 rpm. A quantidade
de liquido foi medida em béqueres de 50 mL. Em seguida, estes foram secos em
estufa a 100 °C por aproximadamente 14 horas. A porcentagem de liquido total
expresso (%LTE) foi definido pela equagéo 6 e a porcentagem de gordura liberada
(%GL) pela equacgéo 7:

%LTE = 100 x (PBL -PBV) (eq.6)
PA
Em que:
%LTE = Porcentagem de liquido total expresso, em porcentagem.
PBL = peso do béquer com o liquido liberado, em gramas.
PBV = peso do béquer vazio, em gramas.

PA = Peso da amostra, em gramas

% GL= 100 x (PBGS - PBV) (eq. 7)
PA

Em que:

%GL = Porcentagem de gordura liberada, em porcentagem

PBGS = Peso do béquer e gordura ap6s secagem em estufa, em gramas.
PBV = Peso do béquer vazio, em gramas.

PA = Peso da amostra, em gramas

4.4.13 Determinacdo dos parametros de textura

A determinacao do perfil de textura foi realizada a temperatura ambiente com
analisador de textura Brookfield® (Modelo CT3) e software Texture Pro CT V 1.4

Build 17. Os potes de paté de presunto possuiam 75 mm de altura e 60 mm de
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largura. A sonda cilindrica TA10 de 12,7 mm foi introduzida em 3 pontos distintos até
a metade da distancia do pote, com velocidade de 3 mm/s com carga de 0,1 N duas
vezes seguidas, simulando a mastigacdo. A metodologia empregada para definicdo
dos parametros de textura dureza, coesividade, elasticidade, gomosidade e

adesividade foi baseada na metodologia empregada por Amaral (2012).

4.5 Andlise sensorial

Inicialmente realizou-se o teste de ordenacdo com um grupo de 68
avaliadores néo treinados, formado por funcionarios e estudantes do CCAE-UFES
com idade entre 18 e 50 anos, os quais foram selecionados de forma aleatéria. As
nove formulacdes foram casualizadas e servidas em dois dias distintos, cinco no
primeiro dia e quatro no segundo dia, para os mesmos avaliadores, a fim de definir
as formulagbes mais preferidas. As formula¢des foram codificadas com trés nimeros
(MINIM, 2013).

Na Figura 2 é apresentado o modelo da fichas do teste de ordenacdo-

preferéncia.

Nome:

Data: / / |dade: anos

Por favor, prove as amostras fornecidas da esquerda para direita. Ordene-as
de acordo com sua preferéncia. Atribua o numero 1 para a amostra de maior
preferéncia, 2 para a sua segunda preferida, e assim sucessivamente. Entre

as avaliagbes das amostras, enxague a boca com agua e espere 30

segundos.
Cddigo da amostra Ordem de Preferéncia
287
a17
492
945
Comentarios:
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No teste de aceitacdo, 63 avaliadores nao treinados avaliaram as 4 amostras
previamente selecionadas no teste de ordenacéo, levando em consideragéo o teor
de farinha e de gordura suina (toucinho), juntamente com a amostra controle (Fo).

As amostras foram oferecidas de maneira monadica e aleatéria em cabines
individuais sob iluminagéo branca. Cada participante recebeu uma amostra por vez,
numerada com trés digitos e foram orientados a lavarem a boca entre cada amostra.
Quanto aos atributos sensoriais foram avaliados sabor, cor, textura e aceitacao
global dos patés de presunto. Foi utilizada escala heddnica de nove pontos, em que
o valor 1 correspondeu a “desgostei extremamente” e o valor 9 a “gostei
extremamente” (MINIM, 2011).

A intencdo de compra dos participantes foi avaliada empregando-se escala
com 5 pontos em que 1 correspondeu a “Certamente ndo compraria” e o valor 5 a
“Certamente compraria” (MINIM, 2011). Na Figura 3 encontra-se o0 modelo da ficha

utilizada no teste de aceitagao sensorial e intencéo de compra.

Nome:

Data: / / Idade: anos
Por favor, avalie a amostra servida e indique o quanto vocé gostou ou desgostou
do produto. Marque a resposta que melhor reflita seu julgamento.

Cddigo da amostra:

9 Gostei extremamente ()Aparéncia
8 Gostei muito () Sabor
7 Gostei moderadamente () Textura

(

6 Gostei ligeiramente ) Impressao Global
5 Nao gostei/ nem desgostei

4 Desgostei ligeiramente

3 Desgostei moderadamente

2 Desgostei muito

1 Desgostei extremamente

Por favor, avalie a amostra servida e marque uma das opg¢des abaixo de acordo
com sua intengédo de compra.
() Certamente compraria
() Possivelmente compraria
( ) Talvez compraria/ talvez ndo compraria
() Possivelmente ndao compraria
( ) Certamente ndo compraria

Comentarios:
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Figura 3 -Ficha de aceitacdo sensorial e intencdo de compra dos patés de presunto



Este estudo foi submetido ao Comité de Etica e Pesquisa com Seres
Humanos do Centro de Ciéncias da Saude da Universidade Federal do Espirito
Santo (CCS/UFES), com parecer de aprovacdo N° 1.357.0273. Todos os
participantes da analise sensorial assinaram um Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido.

Para analises dos dados do teste de ordenacé&o-preferéncia foi utilizando o
teste de Freidman como descrito por Minin (2011). Referente a analises dos dados
de aceitacdo sensorial e intencdo de compra foram realizados por meio de analise
de variancia univariada (ANOVA) seguido do teste de Tukey a 5% de significancia.

Foi utilizado software Microsoft Office Excel® para analises dos dados.
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5 RESULTADO E DISCUSSAO

5.1 Variaveis fisico-quimicas da farinha de casca do jussara

O tamanho do granulo da farinha pode interferir diretamente na capacidade
de absor¢cdo de agua, sendo que as menores particulas possuem maior capacidade
de absorver 4gua quando comparadas as particulas intactas (BORGES et al, 2003).

Na Figura 4 encontram-se os dados referentes a granulometria da farinha de
casca do jussara.

30.22
| 30.00

| 25.00

20.96

20.00 19.25

15.00 13.88

|
10.00
| 5.97
457

500

3.01

0.82
' - 033 010 003 000
- - — — — — — — — — —

015 0.21 0.25 0.30 035 042 0.50 0.59 0.71 0.84 1.00 1.19 141 168 2,00 238 2.83 3.36 400

Porcentagem (%)

Tamanho da abertura peneira (mm)

Figura 4 - Granulometria da farinha de casca do jussara

Farinhas com granulometria entre 0,150 mm e 0,430 mm s&o recomendadas
para aplicacdo em alimentos, por ndo afetarem a aparéncia e a qualidade dos
produtos processados (LARAURIU et al., 1994). A farinha integral da casca do
jussara, adicionada como ingrediente nos patés de presunto, apresentou mais de
84% das particulas com tamanho variando entre 0, 250 e 0,420 mm (Figura 4). Para
esses valores, portanto, é provavel que as alteracbes das caracteristicas
relacionadas, principalmente a textura e aparéncia dos patés de presunto devido a

adicao da farinha da casca do jussara, sejam menores.

43



Bortoluzzi (2009) ao avaliar as caracteristicas funcionais da fibra de residuo
de laranja adicionadas em mortadelas de frango com trés diferentes granulometrias
e concentracdes (1%, 2% e 3%) verificou que a de maior tamanho, a qual atribuiu
nome de “fibra grossa” com 1,32 mm, apresentou boa capacidade de retencéo de
agua, porém modificou a aparéncia e a textura das mortadelas. As formulacdes
adicionadas de fibras com granulometria fina, 0,447 mm, apresentaram melhores
resultados de estabilidade da emulsdo sem que a aparéncia e a textura fossem
alteradas.

De acordo com Huber (2012), o tamanho da particula da fibra ou da farinha
adicionada como fonte de fibra em hamburgueres de frango pode interferir na
aceitacdo sensorial, principalmente, em relacdo aos atributos de textura e aparéncia
do produto processado. Os melhores resultados em relacdo ao rendimento,
capacidade de retencdo de &agua e aceitacdo sensorial foram obtidos nas
formulagcbes adicionadas de fibra de bambu com predominancia de particulas de
0,075-0,300mm.

As caracteristicas fisico-quimicas da farinha da casca do jussara séo

apresentados na Tabela 2.

Tabela 2- Média e desvios padrdo de variaveis fisico-quimicas da farinha da casca

do jussara
Variaveis Média + Desvio padrao
Umidade (%) 3,79+0,15
Lipidios (%) 4,79 + 0,69
Proteina (%) 5,76 + 0,65
Cinzas (%) 1,59 + 0,27
pH 5,47 + 0,49
Fibra Alimentar (%) 85,29 £ 5.96
Fibra soluvel (%) 76,97 + 6,87
Fibra insoltuvel (%) 8,32+1,19

De acordo com a RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) a umidade maxima permitida em farinhas
€ de 15%. Desta forma a farinha de casca do jussara encontra-se em concordancia
com a legislacdo ao apresentar umidade de 3,79 £ 0,15.

Zago (2014) ao avaliar o teor de fibra alimentar, fibra insoltvel e solivel em

farinha de casca de jabuticaba encontrou valores de 41,53 + 0,3%; 9,73 £ 0,1%; 31,8
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*+ 0,4%, respectivamente. Outros autores como Atkins et al. (2010) e Leonel et al.
(2014) encontraram valores de fibras alimentares inferiores ao presente estudo
guando analisaram casca de manga e de abacaxi, 11,02% e 30,83%,
respectivamente. Leonel et al. (2014) verificaram ainda o teor de fibras solUveis e
insolaveis, encontrando para a farinha de casca de abacaxi valores de 38,34% e
2,49%, respectivamente.

Na Tabela 3 sdo apresentados os resultados dos parametros de cor da

farinha de casca do jussara.

Tabela 3 - Valores médios e desvios-padrdo dos parametros de cor da farinha de
casca do jussara.

Parametros de cor Média + Desvio padrao
L* 35,26 + 0,48
a* 5,96 £0,10
b* 7,32+ 0,57
C* 10,10 £ 0,74
h° 45,54 + 4,75

L* luminosidade; a* e b*coordenadas de cromaticidade; C* saturacdo da cor e; h°® angulo de
tonalidade.

A farinha de casca do jussara possui coloracdo escura, conforme pode ser
observado pelo baixo valor do parametro de luminosidade L* (Tabela 3). Pela escala
Hunterlab (2008) esse parametro varia de 0 “mais escura” a 100 “mais clara”. Os
valores de cromaticidade a* e b* foram positivos, indicando que a farinha apresentou
coloracdo tendendo a mais vermelha e amarela, respectivamente, possivelmente
devido a presenca de pigmentos naturais como as antocianinas. Essa coloracéo
vermelha foi confirmada pelo angulo de tonalidade, h°.

Para o consumidor a cor do alimento € um importante atributo. Portanto, a
coloracdo escura da farinha de casca do jussara pode limitar a sua aplicacao,
tornando a coloragcéo do produto carneo mais escura dependendo da concentracéo
adicionada no paté de presunto.

Na Tabela 4 sdo apresentados os resultados de indice de absorcéo de agua,
indice de solubilidade em &gua, atividade antioxidante e compostos fendlicos totais
da farinha de casca do jussara.
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Tabela 4 - Valores médios e desvios-padrdo do indice de absorcdo de agua,
atividade antioxidante e teor de compostos fendlicos totais da farinha de casca do
jussara

Variaveis Média + Desvio padréo
IAA (g/g amostra) 2,76 £ 0,30

ISA (%) 6,56 + 0,21

Abv AO (umol de Trolox.g™ de amostra) 85,30 + 4,36

CFT (mg de acido galico/ 100g de amostra) 361,76 =+ 2,93

*|AA- indice de absorcdo de 4gua em base seca; ISA - indice de Solubilidade em Agua em

base seca; AAO- Atividade Antioxidante em base seca; CFT- Compostos Fendlicos Totais em base
seca.

O indice de absorcdo de agua (IAA) mede a disponibilidade de grupos
hidrofilicos presentes na farinha com capacidade de se ligar-se a agua, (FERREIRA,
2014; LOUBES; TOLABA, 2014), deste modo, farinhas fontes de fibras insolaveis
apresentam menores valores de IAA. Ledo (2013) ao avaliar o potencial de farelo de
trigo comercial e de pericarpo de pequi como substrato na producao de fibras com
capacidade antioxidante encontraram valores de IAA inferiores para o farelo de trigo
(2,75 g de gel/g amostra em base seca) em comparacao ao pericarpo de pequi (5,01
g de gel/g amostra em base seca), cujo teor de fibras solUveis foi superior ao farelo
de trigo. Neves et al. (2008) ao caracterizar farinhas de residuos do processamento
de frutas como farinha de casca do jussara, mesocarpo de bacuri, pseudofruto de
caju e laranja encontraram resultados de IAA entre 2,42 e 12,29 g de gel/g amostra
em base seca. Para Robertson et al. (2000), o IAA de farinhas de frutas devem ser
superiores a 20 g de gel/g de amostra em base seca.

O indice de Solubilidade em Agua (ISA) mede o grau de degradacdo do
amido que quando integro é insoluvel em &agua fria e, relacionando-se com o0s
elementos solGveis presentes como 0s acglcares e as proteinas (LUSTOSA et al.,
2009; ANDRADE, 2014; LOUBES; TOLABA, 2014). Desta forma, quanto maior ISA
melhor sera a solubilidade em agua dos componentes da farinha. Neves et al. (2008)
ao avaliarem farinhas de casca do jussara, mesocarpo de bacuri, pseudofruto de
caju e laranja encontraram valores de ISA entre 3,56 e 19,13%, sendo o menor valor
para farinha de casca do jussara.

A farinha de casca do jussara apresentou valores mais baixos de IAA E ISA
(Tabela 4), portanto, quando adicionada aos patés de presunto é provavel que sua

contribuicdo para retencéo de 4gua no produto ndo seja tao significativa.
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Em relacdo a atividade antioxidante e teor de compostos fendlicos totais,
Constancio (2015) encontrou para fruto liofilizado do jussara valores de 408,05 pymol
de Trolox.g™ e 4784 mg/100g, respectivamente. Ao analisar a atividade antioxidante
e teor de compostos fendlicos totais da farinha de casca de jabuticaba, Zago (2014)
encontrou, respectivamente, 2961 ymol de Trolox.g™ e 460 mgAG/100 g.

Casagrande (2014) ao analisar os compostos bioativos de extrato de bagaco
de uva (semente e casca), obtidos de residuos provenientes da industria de vinho,
encontrou variacdo de 67,22 pymol de Trolox.g™ a 146,82 pymol de Trolox.g™ para a
atividade antioxidante e 18 mgAG/100g a 348,2 mgAG/100g para teor de compostos
fendlicos totais nas diferentes concentracfes da solugcdo extratora utilizadas como
tratamentos.

De acordo com os dados da Tabela 4, a farinha de casa do jussara
apresentou valores expressivos, principalmente para o teor de compostos fendlicos,
sendo possivel sua adicdo nos patés de presunto como fonte de compostos

fendlicos.

5.2 Avaliagcéo dos patés de presunto

5.2.1 Caracteristicas de qualidade dos patés de presunto

A ANOVA da andlise de regressao foi nao significativa a 5% de

probabilidade pelo teste F para variavel resposta pH (Tabela 5).

Tabela 5 - Variavel resposta para pH dos ensaios dos patés de presunto

Formulagdes Gordura suina Farinha de casca do oH
(toucinho) (%) jussara (%)
Fi 12,18 1,28 6,39+ 0,16
F> 12,18 0,22 6,33+0,17 ns
F3 22,82 0122 6,35 + 0,20 ns
Fs4 22,82 1,28 6,37 £ 0,20
Fs 10 0,75 6,35+ 0,21"™
Fo 25 0,75 6,39+ 0,17"™
Fr 175 0 6,36+ 0,16™
Fo 17,5 15 6,34 + 0,19
Fo 175 0,75 6,42 % 0,05

": ndo significativo ao nivel de 5% pelo teste F
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De acordo com os resultados da Andlise de Variancia da regresséo, para as
variaveis umidade, teor de lipidios, de proteina e de cinzas os modelos matematicos
foram significativos ao teste F ao nivel de 5 % de probabilidade. Os modelos
matematicos ajustados, o coeficiente de determinacdo (R2) e os graficos que
descrevem o comportamento de cada varidvel resposta em funcdo do teor de
gordura e de farinha de casca do jussara adicionados aos patés de presunto sao
apresentados na Figura 5. Nos modelos matematicos, U corresponde a umidade, L a
lipidios. P a proteina e C corresponde a cinzas ambos os resultados expressos em
porcentagem de base seca, X; corresponde ao teor de gordura suina (%), X

corresponde a teor de farinha de casca do jussara.
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No presente estudo, as formulacbes de patés de presunto F;, F, e Fs com
menores teores de gordura (entre 10% e 12,18%) e adicdo de farinha de casca do
jussara entre 0,22% e 1,28% apresentaram maiores valores de umidade em
comparacao as demais formulagbes (Figura 5a). Nesse caso, a menor umidade dos
patés de presunto com maiores teores de gordura pode ser justificada em fungéo da
natureza hidrofobica das particulas de gordura. As formulacbes com teores de
gordura préximos ao maximo (25%) apresentam maior quantidade de particulas de
gordura o que pode ter contribuido para o aumento das interagcfes hidrofébicas entre
particulas de gordura e proteinas na matriz carnea e, consequentemente, menor
disponibilidade de proteina para reter a gua ap0s cozimento dos patés.

Ja as formulacdes F7, Fg e Fg com teor de gordura de 17,5% e adicdo de
farinha entre 0% e 1,5% apresentaram valores intermediarios de umidade (entre
62% e 63%), sendo que a F7 (17,5% de gordura suina e 0% de farinha de casca do
jussara) apresentou maior valor de umidade em relacdo a Fg (17,5% de gordura
suina e 1,5% farinha de casca do jussara) e Fy (17,5% de gordura suina e 0,75% de
farinha de casca do jussara), (Figura 5a). Nesse caso, pode-se afirmar que o
aumento da adi¢do de farinha ndo contribuiu com a retencé@o de 4gua no produto. O
que pode ser justificado j& que o IAA (2,76 + 0,30 g/g) e ISA (6,56 = 0,21%) da
farinha de casca do jussara (Tabela 4) adicionada foram baixos. Além disso, a
farinha de casca do jussara apresentou 89,10% de fibra alimentar, sendo apenas
7,26% de fibras soluveis (Tabela 2), que sdo capazes de se ligarem a agua.
Portanto, ndo contribuindo significativamente para aumento da umidade dos patés.

A capacidade das fibras de ligar-se a 4gua e aos 0Oleos e gorduras estao
relacionadas as suas propriedades quimicas, ao pH e a temperatura do meio
(ELLEUCH et al., 2011).

Bortoluzzi (2009) processaram mortadelas com teor reduzido de gordura e
adicao fibra de laranja nas concentragcbes de 1% e 3%. Nesse estudo
independentemente da concentracéo de fibra adicionada, a umidade da formulagao
com menor teor de gordura (4%) apresentou valores entre 72,36% e 73,51%,
superior ao valor encontrado para a formulacdo controle, 60,58%, cujo teor de

gordura era de 24% e sem adig&o de fibra.
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Choi et al. (2014) variaram o teor de gordura entre 10%, 15%, 20% e 30% em
salsichas Frankfurt e adicionaram fibras obtidas de residuo do processamento de
arroz e provenientes da producdo de vinho em concentracbes de 1% e 2%. A
formulacdo com menor teor de gordura (10%) e maior porcentagem de fibras
adicionadas (2%) diferiu estatisticamente e apresentou maior umidade (72,72%)
quando comparada a formulag&o controle (55,98%) com o méaximo de gordura (30%)
e sem adicéo de fibra.

Em relacdo ao teor de lipidios dos patés de presunto, observa-se que ha
aumento no teor de lipidios dos patés de presunto com aumento no teor de gordura
suina adicionada. As formulagbes F; (22,82% de gordura suina e 0,22% de farinha
de casca do jussara), Fs (25% de gordura suina e 0,75% de farinha de casca do
jussara) e F; (17,5% de gordura suina e 0% de farinha de casca do jussara)
apresentaram maior teor de lipidios. Para a formulagdo F, com 22,82% de gordura
adicionada e 1,28% de farinha de casca do jussara, o teor de lipidios foi menor,
demonstrando uma possivel diluicdo dos componentes na matriz carnea devido a
adicao da farinha de casca do jussara. Esse efeito da farinha na reducéo do teor de
lipidios dos patés de presunto pode ser observado também quando se compara o
teor de lipidios da formulacdo F8 (17,5% de gordura suina e 1,5% de farinha de
casca do jussara) com da F; (17,5% de gordura suina e 0% de farinha de casca do
jussara), (Figura 5b).

Em relacdo ao teor de proteina dos patés de presunto, observa-se que com o
aumento no teor de gordura suina e farinha de casca do jussara houve reducéo
(Figura 5c), demonstrando uma possivel diluicdo dos componentes na matriz carnea,
devido a adicdo da gordura e da farinha da casca do jussara.

Zhuang et al. (2016) ao avaliaram as caracteristicas fisico-quimicas de
modelos de emulsdes carneas com teor reduzido de gordura (10%, 20% e 30%),
adicionados de fibra dietética de cana de acucar (1%, 2% e 3%) e o 6leo de gergelim
(10%), verificaram que o teor de proteina dos modelos de emulsbes difeririam
estatisticamente. Os autores atribuiram esses resultados a possivel diferenca das
propriedades de ligacdo da agua com gordura nos varios sistemas de emulséo e,

ainda, consideraram possivel perda de proteinas sollveis que durante o cozimento.
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Villa (2015) ao processar mortadelas com reducdo de gordura (8%) e
substituicdo por 6leo vegetal (16%) e adi¢cdo de hidrocoloides (0,25% de alginato de
sédio + 0,05% de goma guar) também encontrou diferenca estatistica entre as
formulacbes em relacéo ao teor de proteinas. Esse autor atribuiu ao efeito diluente
dos ingredientes e da gordura em relacdo a essa variavel estudada.

O teor de cinzas (%) dos patés de presunto tendeu a reduzir com 0 aumento
do teor de gordura adicionados (Figura 5d), ndo sendo verificada influéncia pela
adicao da farinha de casca do jussara provavelmente pelo teor de farinha adicionado
(0 a 1,5%). As formulagdes F3, F4 € Fg, nas quais foram adicionados 22,82% (F3 e
Fs) e 25% (Fg) apresentaram menores teores de cinzas em relacdo as demais, cuja
adicao de gordura suina foi inferior a 17,5%.

Ignacio (2011) observou em mortadelas com teor reduzido de gordura e
substituicdo parcial por 6leo de linhaca e especiarias, variacdo no teor de cinzas em
relacdo ao teor de gordura e 6leo adicionado. As formulacdes adicionadas com
menores teores de gordura apresentaram maior teor de cinzas.

Choi et al. (2014) ao elaborar salsichas Frankfurt observaram maior teor de
cinzas nas formulagdes com maiores adi¢cdes de fibra de arroz (1% a 2%) em
substituicdo parcial da gordura. Os autores ressaltaram que o teor de cinzas das
fibras adicionadas contribuiram para aumentar esses valores nas formulacdes,

assim como para as formulacfes com menores teores de gordura.

5.2.2 Compostos fendlicos e atividade antioxidante de patés de presunto

No processamento de produtos carneos, o calor e a presenca de oxigénio
contribuem para geracdo de radicais livres e formacdo de compostos primarios e
secundarios resultante da oxidacao lipidica. Deste modo, a adicdo de compostos
fendlicos com capacidade antioxidante pode contribuir com a reducdo da oxidacéo
lipidica durante a vida de prateleira dos patés de presunto.

Na Figura 6 encontram-se o0s graficos e modelos matematicos ajustados, com
respectivo coeficiente de correlacdo (R?), que descrevem a variacdo do teor de
compostos fenolicos totais (mg de Acido Galico (AG)/ 100g) e da atividade

antioxidante (umol de Trolox. g™*) dos patés de presunto. Nos modelos matematicos,
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CFT corresponde a compostos fenolicos totais, AAO atividade antioxidante ambos
0s resultados expressos em porcentagem de base seca, X; corresponde ao teor de

gordura suina (%), X, corresponde a teor de farinha de casca de jussara (%).

Farinha de casca do
jussara (%)
Farinha de casca do
Jjussara (%)

= =

E:‘g 175 25 -

10 12,18 175 282 25 < 10 1218 2.8 =:

Gordura suina (%) Gordura suina (%) ,
CFT =271, 2169 - 23,5438 X;+ 0,639014 X’ - AAC =10,04279 - 019, 3,82256 X+
71,2335X, + 53,34937 X’ e - 0.7840

R2=0,6992 -
6a 6b

Figura 6 - Superficies de contorno das variaveis: a) teor de compostos fendlicos totais;
b) atividade antioxidante em funcao do teor de gordura suina e farinha de casca do
jussara

Foram observados valores acima de 72 mg AG/ 100g. nas formulagbes F;
(12,18% de teor de gordura suina e 1,28% de farinha de casca do jussara), F;
(12,18% de teor de gordura suina e 0,22% de farinha de casca do jussara) e Fg
(17,5% de teor de gordura suina e 1,5% de farinha de casca do jussara). Em geral,
observou-se que reducgdes no teor de gordura e aumento da concentracéo de farinha
adicionada na maioria dos patés de presunto resultaram no aumento do teor de
compostos fendlicos totais (Figura 6a). O teor de compostos fendlicos totais da
farinha de casca do jussara foi de 361,76 + 2,93 72 mg AG/ 100g (Tabela 4), o que
reforca o aproveitamento da casca do acai, residuo do processamento da polpa do
jussara, como fonte de compostos fendlicos e sua aplicacdo como ingrediente em
produtos carneos, como o paté de presunto.

De acordo com Rufino et al. (2011), o jussara possui um alto teor de

compostos fendlicos com capacidade antioxidante, contribuindo para a inibicdo da
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oxidacdo lipidica. A farinha de casca do jussara utilizada no presente estudo
apresentou alto teor de compostos fendlicos (361,76 + 2,93 mg AG/100g) e atividade
antioxidante (85,30 + 4,36 umol. g-1) comparavel ao fruto inteiro (item 5.1.1) e paté
de presunto foi avaliado quanto a presenca dessa compostos e a sua atividade
antioxidante apds o processamento.

Em relagcdo a atividade antioxidante (Figura 6b), observa-se uma tendéncia a
valores de AAO inferiores nas formulagcdes F; (22,82% de teor de gordura suina e
0,22% de farinha de casca do jussara), F4(22,82% de teor de gordura suina e 1,28%
de farinha de casca do jussara), Fs (25% de teor de gordura suina e 0,75% de
farinha de casca do jussara), e Fg (17,5% de teor de gordura suina e 0,75% de
farinha de casca do jussara). A combinacdo de farinha nas propor¢cdes acima de
1,28% e teores de gordura suina iguais ou inferiores a 17,5% contribuiram para
maior atividade antioxidante. No entanto ao observar o comportamento da
formulacédo F; (17,5% de gordura suina e 0% de farinha de casca do jussara) em
comparacao as formulacdes Fg (17,5% de gordura suina e 1,5% de farinha de casca
do jussara) e Fg (17,5% de gordura suina e 0,75% de farinha de casca do jussara),
pode-se afirmar que ndo s6 os compostos fendlicos presentes na farinha do jussara
contribuiram para atividade antioxidante nos patés de presunto ap6s o
processamento. Provavelmente, o eritorbato de sodio contribuiu mais
significativamente para a acao antioxidante nos patés de presunto que a farinha de
casca do jussara.

Em seu estudo El-Gharably e Ashoush (2011) ao avaliar salsichas
adicionadas de farinha de casca de roma (1%, 2% e 3%) e de beterraba (1%, 3% e
5%) e a combinacdo das duas farinhas observaram aumento da AAO em
comparacao ao controle (sem adi¢cao das farinhas), destacando-se as formulacdes
com 3% de farinha de casca de romd e a combinacdo das duas farinhas na
proporcao de 3:1 (farinha de casca de roma e beterraba). J& Sayago-Ayerdi et al.
(2009) ao adicionarem em hamburgueres de frango fibra de uva nas concentragdes
de 0,5%, 1%, 1,5% e 2%, verificaram que a atividade antioxidante era aumentada
nas formulacbes com fibra de uva em relacdo ao controle (0% de fibra de uva),
encontrando valores que variaram de 9,08 pmol. g* a 11,02 pmol. g*, para as

concentracoes 1% e 2% de fibra de uva, respectivamente.

54



5.2.3 Indice de oxidac&o lipidica dos patés de presunto

Durante 0 processamento e armazenamento dos produtos carneos,
compostos instaveis podem ser gerados como malondialdeido e os hexanos,
resultantes de processos de oxidagdo de lipidios, o que resulta na perda do valor
nutricional e da qualidade sensorial (LADIKOS:LOUGOVOIS, 1990; GANHAO et al.,
2010; PEREIRA et al.,2011). Os compostos secundarios da oxidacdo podem ser
medidos e funcionam como indicadores dessas reacdes em carnes e produtos
carneos (GANHAO et al.,2010).

Na Tabela 6 encontram-se os resultados do indice de oxidacdo lipidica
(TBARS) dos patés de presunto.

Tabela 6 — Valores médios e desvios-padrdo do indice de oxidacao lipidica (TBARS)

dos patés de presunto

. . TBARS
Formulacdes Gordl_Jra smona Farmha de cagsca (mg de
(toucinho) (%) do jussara (%) malonaldeido/ kg)

Fi 12,18 1,28 0,44 +0,12™
F, 12,18 0,22 0,17 + 0,02™
F; 22,82 0,22 0,71 +0,77™
F, 22,82 1,28 0,42 +0,22™
Fs 10 0,75 0,42 +0,22™
Fs 25 0,75 0,34 +0,21™
F; 17,5 0 0,45 + 0,02™
Fs 17,5 1,5 0,25 +0,11™
Fo 17,5 0,75 0,41 +0,12™

"°: ndo significativo ao nivel de 5% pelo teste F

Os resultados do indice de oxidacdo lipidica dos patés de presunto,
realizadas logo apo0s processamento, ndo foram significativos ao nivel de 5% pelo
teste F (Tabela 6).

Os resultados de Wang et al. (2015) corroboram com os encontrados no
presente estudo. Esses autores ao investigarem a oxidacao lipidica em salsichas
com reducéo parcial da gordura (0,5% a 3%) e substituicdo por farinha de casca de

tomate, ndo observaram diferencas quanto aos valores de TBARS entre as
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formulagbes no tempo zero, que variaram entre 0,18 a 0,20mg MDA/kg. Durante
armazenamento, por 48 dias e sob refrigeragéo (4°C) os autores verificaram que as
formulacbes adicionadas de farinha de casca de tomate apresentaram menor

oxidacao lipidica em comparacao ao controle.

5.2.4 Teor de nitrito residual dos patés de presunto

Em produtos carneos a reducdo do nitrito pode favorecer a multiplicacdo de
microrganismos, como o Clostridium botulinum, aumentar a oxidacdo de lipidios e
alterar sua cor e sabor (OLIVEIRA e al., 2012). Em produtos carneos a adicdo do
nitrito de sédio é importante para garantir a qualidade microbioldgica e sensorial do
produto curado durante o armazenamento (LIRA et al., 2003

Na Tabela 7 sédo apresentados os valores médios e desvio padrao do teor de

nitrito residual dos patés de presunto.

Tabela 7 - Valores médios e desvio padrdo do teor de nitrito residual dos patés do

presunto
. . Teor de Nitrito
~ Gordura suina Farinha de casca ;
Formulacbes : . Residual
& (toucinho) (%) do jussara (%) (ma/kg de amostra)

F. 12,18 1,28 87,85 + 15,51™
F, 12,18 0,22 103,23 + 6,55™
F; 22,82 0,22 102,42 + 5,20™
F4 22,82 1,28 103,04 + 2,50™
Fs 10 0,75 98,21 +5,35™
Fs 25 0,75 99,63 + 6,01™
F, 17,5 0 96,36 +12,00™
Fs 17,5 1,5 100,23 + 4,07™
Fq 17,5 0,75 95,22 +0,75™

"®: ndo significativo ao nivel de 5% pelo teste F

Os resultados do teor de nitrito residual dos patés de presunto, realizadas
logo apds processamento, ndo foram significativos ao nivel de 5% pelo teste F
(Tabela 7).

As andlises de nitrito residual normalmente sdo realizadas de acordo com a
legislacdo o teor de nitrito deve ser inferiores a 200ppm (BRASIL, 1998). Alguns

autores como Fernandez-Lépez et al., (2008) e Viuda-Martos et al., (2009) relataram
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que ao adicionar em produtos carneos residuos de frutas provenientes do
processamento, os polifendis e flavonoides presentes reagem com o nitrito residual
na matriz carnea, podendo contribuir para sua reducdo. Em seu trabalho Yalinkili¢ et
al. (2012) processaram salsicha turca seca fermentada (sucuk) com reducgéo do teor
de gordura (10%, 15% e 20%) e adicdo de fibra de laranja (0%, 2% e 4%).
Verificaram que a adigéo da fibra contribuiu com a reducgéo do teor de nitrito residual
nas salsichas em relacdo a formulacdo controle. Ao avaliarem o teor de nitrito
durante o periodo de 10 dias de armazenamento (22 °C) verificaram maior reducéo
nas salsichas com adi¢do de fibra de laranja em comparagcdo ao controle (sem
adicao da fibra).

Do mesmo modo, Viuda Martos et al. (2010b) observaram em mortadelas
processadas com fibra de laranja (1%), 6leo de alecrim (0,02%) e tomilho (0,02%)
valores inferiores do teor de nitrito residual em comparacdo ao controle, variando de
9,08 a 21,42ppm e relacionou essa reducdo possivelmente a presenca dos
polifendis e flavonoides presentes na fibra e nos 6leos essenciais adicionados as

mortadelas.

5.2.5 Capacidade de retencéo de dgua dos patés de presunto

Na Tabela 8 encontram-se os valores médios e desvio padrdao da capacidade

de retencdo de agua dos patés de presunto.

Tabela 8 - Valores médios e desvio padréo para capacidade de retencédo de agua

dos patés do presunto

o Gordura suina Farinha de casca
FormulagGes (toucinho) (%) do jussara (%) CRA (%)
F. 12,18 1,28 73,87+ 3,94™
F, 12,18 0,22 76,43+6,89™
F 22,82 0,22 77,19+599"™
F, 22,82 1,28 77,48+277"™
Fs 10 0,75 77,39+2,10™
Fe 25 0,75 79,55+ 3,84"™
F, 17,5 0 80,01+ 3,03™
Fs 17,5 1,5 80,69+ 4,27"™
Fo 17,5 0,75 78,11 +1,15™

"°: n&o significativo ao nivel de 5% pelo teste F
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Observa-se que as concentracdes de farinha de casca do jussara adicionadas
(0,22% a 1,5%) nao contribuiram para o aumento da CRA dos patés de presunto
(Tabela 8) como observado por outros estudos, nos quais foram usadas farinhas
obtidas de outras fontes, tais como farinha de aveia (ALMEIDA, 2011) e de polpa de
tomate (SAVADKOOHI et al., 2014), dentre outras.

A farinha de casca do jussara apresentou baixo IAA e ISA (Tabela 4), que
estdo relacionados com a capacidade da farinha em absorver adgua. Além disso, o
teor de fibras insollveis (76,97t 6,87%) na farinha foi elevado em relagédo ao teor de
fibras soluveis (8,32 + 1,19%), o que justificaria a baixa absor¢cao de agua da farinha
(Tabela 4).

De acordo com Ledo (2013), um maior teor de fibras sollveis em farinhas
contribui para aumentar o rendimento e melhorar a capacidade de retencdo de agua
nos produtos.

Bastos et al. (2014) ao substituirem totalmente a gordura em hamburgueres
por 3% de farinhas de aveia, de polpa de banana verde, farinha de casca de banana
verde e casca de maca, observaram que as formulagbes com substitutos de gordura
obtiveram maior CRA do que a formulacdo comercial e a controle, ambas sem
adicdo dos substitutos. A maior CRA das formulagbes adicionadas dos substitutos
da gordura refletiu na melhoria do rendimento, devido ao aumento da umidade nos
hamburgueres.

Savadkoohi et al. (2014) avaliaram os efeitos da adicdo de farinha da polpa
de tomate como fonte de fibra em salsicha. A CRA da formulagdo controle sem
adicao de farinha e da formulacdo adicionada de 1% de farinha de polpa de tomate
foram menores que as demais formulagbes adicionadas de 3%, 5% e 7%. Esses
resultados corroboram com os encontrados por El-Garably e Ashoush (2011) em
salsichas adicionadas de farinha de casca de roma e, ou beterraba, em que a CRA
foi maior para quando se adicionaram 3% de farinha de romé& e a combinacéo de 3:1
de farinha de roméa:beterraba.

Ozvural e Vural (2011) ao adicionarem farinha de semente de uva em
salsichas na concentracdo de 0,5% a 5%, associada a uma combinacao de fécula

de mandioca e caseinato de sédio (variando de 1% a 5%), verificaram que a
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Farinha de casca do
jussara (%)

formulag&o adicionada somente de 5% farinha de semente de uva apresentou CRA

inferior ao controle adicionado de 5% de fécula de mandioca e caseinato de sodio.
5.2.6 Estabilidade da emulsédo dos patés de presunto

Os modelos matematicos que descrevem o0 comportamento das variaveis
“porcentagem de gordura liberada” (%GL) e “porcentagem de liquido total expresso”
(%LTE) estdo associadas a estabilidade da emulsdo dos patés de presunto, com
seus respectivos coeficientes de correlacdo (R?), assim como os gréficos s&o

apresentados na Figura 7.
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Figura 7 - Superficies de contorno dos parametros de estabilidade da emulsao: a)
porcentagem de gordura liberada (%GL); b) porcentagem liquido total expresso (%LTE) em
funcao do teor de gordura suina e de farinha de casca do jussara

Apesar das fibras insolUveis possuirem papel importante de ligagdo com a
gordura, devido a sua porcao hidrofobica, (BARRETO, 2007; BORTOLUZZI, 2009;
GUIMARAES, 2011; FIORENTIN, 2014), no presente estudo ndo foi observado
efeito significativo da adi¢do farinha de casca do jussara na estabilidade de emulséao.

Observou-se que a adicdo da farinha nao interferiu na estabilidade da
emulsdo dos patés de presunto e que a porcentagem de gordura liberada tendeu a

ser menor nas formulacdes com menor teor de gordura (Figura 7a). Do mesmo
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modo, a adi¢cdo da farinha ndo interferiu na quantidade de agua exsudada apos
cozimento dos patés de presunto, sendo observado que nas formulagdes F3(22,82%
de gordura suina e 0,22% de farinha de casca do jussara), F4 (22,82% de gordura
suina e 1,28% de farinha de casca do jussara) e Fgs (25% de gordura suina e 0,75%
de farinha de casca do jussara), com maiores teores de gordura, essa perda foi
maior que nas demais formulagcdes. Nas formulagcbes com menor teor de gordura, a
maior disponibilidade de proteinas solubilizadas e a menor quantidade de particulas
de gordura na matriz carnea podem ter favorecido a emulsificacdo dos glébulos de
gordura quando comparada as formulagcbes com maior propor¢cdo de gordura
adicionada.

Choi et al. (2014) ao processarem salsichas Frankfurters com reducdo de
gordura (10%, 15%, 20% e 30%) observaram que o tratamento com 20% de gordura
e 0% adicdo de fibra de arroz apresentou maior %GL 2,9 + 0,02%. Os autores
verificaram que a reducéo do teor de gordura e o aumento do teor de fibra (1% e
2%) proporcionaram menor %GL em comparacéo a formulacdo com 20% de gordura
e 0% de fibra de arroz. Para a porcentagem de liquido total expresso (%LTE), para a
formulacdo com 30% de gordura 3,59 + 0,75% sem fibra de arroz foi semelhante ao
tratamento com 20% de gordura com 2% fibra de arroz adicionado 3,94 + 0,75%.
Quando se aumentou o teor de gordura (10% a 30%) e o de fibra de arroz (0% para
2%) a perda de liquido foi menor que a formulacdo com 20% de gordura e 0% de
fibra de arroz.

Nos trabalhos citados, a reducéo do teor de gordura e a adicédo de fontes de
fibras contribuiram para melhorar estabilidade da emulsdo aumentando a retencéo
de gordura e de liqguido na matriz carnea (EL-GARABLY; ASHOUSH, 2011; CHOI et
al., 2014).

5.2.7 Perfil de textura dos patés de presunto

A textura, assim como a maciez, é determinada por diferengas quimicas e
fisico-quimicas do alimento ocorrendo por meio de -caracteristicas Unicas e
complexas do sistema sensorial humano. Definem-se 0s parametros de textura

utilizados para analisar os patés de presunto como sendo: dureza, forca necesséria
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para se alcangar uma determinada deformagé&o; coesividade extensdo da amostra
antes de romper frente a uma forca; elasticidade, habilidade da amostra em retornar
a forma natural; gomosidade (dureza x coesividade), energia requerida para tornar o
alimento pronto para ser engolido; adesividade forca necessaria para superar as
forcas atrativas entre a superficie do alimento e a de outros materiais com os quais 0
alimento entra em contato (RAMOS; GOMIDE, 2007; AMARAL, 2011)

Na Tabela 9 encontram-se valores meédios e desvio-padrdo para o0s

parametros perfil de textura dos patés do presunto
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Tabela 9 - Valores médios e desvio-padrdo para os parametros perfil de textura dos patés do presunto

Formulacdes gg{]i?r:ﬂ;)u(i&? Fzgr}ngsd;;zg%a DLélr\le)za Coesividade Elas(trincrir?)ade Gom((ﬁ;dade Ade?riT:/‘i]()jade
F1 12,18 1,28 5,49 +1,48™ 0,57+0,02™ 33,61+0,52™ 3,12+0,77™ 50,66 + 10,64 ™
F, 12,18 0,22 4,63+0,79™  1,49+1,49™ 34,33+0,44™ 2,81+0,58™ 60,79+ 11,51"
Fs 22,82 0,22 4,00+1,17™  1,42+133™ 34,75+0,32™ 2,55+0,69™ 5184+ 1534"
F4 22,82 1,28 4,77+1,91™  060+0,09™ 34,01+0,97" 280+0,75™ 4966 +8,04"
Fs 10 0,75 391+082™  0,64+0,03™ 33,95+0,39™ 253+0,63™ 4373+280"
Fe 25 0,75 341+2,03™ 0,66+0,00™ 34,44+0,38™ 227+0,56™ 4139+995"
F; 17,5 0 454+2,03™  063+0,09" 34,17+1,04" 273+0,81™ 4378+6,39"
Fs 17,5 1,5 3,98+0,73"™ 0,64+0,01™ 34,31+0,60™ 254+0,45" 41,69 + 296"
Fo 17,5 0,75 421+1,13™  0,64+0,02" 3427£0,72™ 2,71+0,55™ 4073 +5,40"

": ndo significativo ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste F.
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A reducgdo da gordura pode gerar produtos carneos com caracteristicas mais
moles e, ou esfarelentas (KEETON et al., 1994).

Os resultados da ANOVA da regresséao indicaram que nao houve diferenca
significativa ao nivel de 5% pelo Teste F (Tabela 9). Portanto, pode-se afirmar que a
adicao da farinha de casca do jussara e a reducao do teor de gordura nao alterou os
parametros de dureza, coesividade, elasticidade, gomosidade e adesividade dos
patés de presunto.

Felisberto et al. (2015) ao processar mortadelas com reducdo de 50% dos
teores de sal e gordura e adicionadas de quatro fibras prebiéticas (inulina, fruto-
oligossacarideo - FOS, amido resistente e polidextrose) nas concentracées de 3% e
6%, ndo observaram diferenca significativa entre os parametros adesividade e
elasticidade em relacéo ao controle. As formulacdes adicionadas de amido resistente
e o controle (20% de gordura) apresentaram maior dureza em relacdo as demais,
bem como maior coesividade e mastigabilidade.

Ferreira (2014) ao adicionar 2,22%, 3,70% e 5,20 de farinha de sabugo de
milho em hamburguer e 3%, 6% e 8%em mortadela ndo observou diferenca
significativa entre os parametros de dureza, elasticidade e gomosidade em
comparacao ao controle. Do mesmo modo, Guimaraes (2011) ao reduzir o teor de
gordura (4%, 25% e 50%) e adicionar 4% de uma combinacao de fibras insollveis e
sollveis em mortadelas néo verificou diferenca significativa entre as formulacdes e o
controle (25% de gordura e 0% de fibras) em relacdo aos parametros de dureza,
coesividade, elasticidade e mastigabilidade.

Delgado et al. (2011) observaram em formulagbes de paté de figado com
substituicdo da gordura por gel de Konjac redugéo da dureza, o que proporcionou
melhor espalhatabilidade dos patés.

Wang et al. (2015) ao processarem salsichas com reducao parcial da gordura
(0,5% a 3%) e adicdo de farinha de casca de tomate (10%) observaram reducao da

dureza, elasticidade e mastigabilidade em salsicha.

5.2.8 Avaliacéao instrumental da cor dos patés de presunto
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Dos parametros de cor avaliados pela escala CIELAB, a ANOVA da analise
de regressdo da coordena a* foi ndo significativa ao nivel de 5% pelo Teste F
(TabelalO)

Tabela 10 -Valores médios e desvio padrao da coordenada a* da cor dos patés do

presunto.

Gordura suina Farinha de casca

P *

Formulagdes (toucinho) (%) do jussara (%) a
Fi 12,18 1,28 8,14 £ 0,77"™
F2 12,18 0,22 8,03+1,10™
Fas 22,82 0,22 8,16 +0,77"™
Fa 22,82 1,28 8,29 +£0,63™
Fs 10 0,75 8,32+0,48"™
Fe 25 0,75 8,33+0,46™
F, 17,5 0 8,61+0,87™
Fg 17,5 15 8,27 £0,40™
Fo 17,5 0,75 8,35+0,15"™

": ndo significativo ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste F.

A coordenada a* pode variar do vermelho ao verde, os patés de presunto
apresentaram valores positivos para essa variavel, tendendo a coloracéo vermelha.
Na Figura 8 encontram-se, os graficos, os modelos matematicos ajustados e

o coeficiente de determinacédo (R?) para os parametros de cor L*, b*, h° e C*.
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Observou-se que a medida que se aumentou a concentracdo de farinha de
casca do jussara adicionada houve uma tendéncia de reducéo dos valores de L*
(Figura 8a), indicando que os patés de presunto se tornaram mais escuros.
Considerando que a cor € um atributo de qualidade importante para aceitacdo do
produto, essa tendéncia observada pode ser um dos fatores limitantes para adi¢ao
de concentracbes mais elevadas de farinha do jussara em patés de presunto em
termos de aceitacdo sensorial.

Ozvural e Vural (2011), ao adicionarem farinha de semente de uva nas
concentracdes de 0,5% a 5% em salsichas tipo Frankfurt, verificaram reducéo dos
valores de L*, a* e b* concluindo, portanto, que as salsichas tornaram-se mais
escuras com menor intensidade para o vermelho e o amarelo. Os autores atribuiram
essa supressao da cor natural das salsichas ao aumento da farinha da semente de
uva.

Lopes-Vargas et al. (2014) observaram comportamento semelhante em
relacdo ao parametro L* ao adicionarem farinha de albedo de maracuja nas
concentracfes de 0%, 2,5% e 5% em hamburguer suino, verificando que a cor das
formulac@es tendiam a ser mais escuras a medida que se adicionava mais farinha.

A adicdo de farinha de goiaba em empanados de carne ovina realizada por
Verma et al. (2013), ndo afetou os parametros de L* e b* das formulacdes (F1: 0,5%
de farinha de goiaba; F2:1,0% de farinha de goiaba) em relacdo a formulagéo
controle, mas as formulacbes tornaram-se mais vermelhas com o aumento da
concentracéo de farinha de goiaba adicionada aos empanados.

Valores positivos para a coordenada b* indicam a tendéncia para a coloracdo
amarela. Deste modo, o0 aumento da concentragao de farinha de casca do jussara
contribuiu para que as formulacdes de patés de presunto apresentassem maior
intensidade do amarelo. Esse resultado foi mais acentuado para Fg (colocar o teor
de gordura e farinha), a qual apresentou o maximo de adicdo de farinha de casca do
jussara (Figura 8b).

Bortoluzzi (2009) encontrou aumento do parametro b* ao adicionar 3% fibra
de residuo de laranja em mortadelas com teor reduzido de gordura (4%), em

comparacao ao controle com 24% de gordura e sem adi¢éo de fibra. O autor atribuiu
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esse aumento a maior concentracdo de pigmentos naturais presentes na fibra
utilizada, cuja concentracdo nas mortadelas foi de 1% e 3%.

Savadkoohi et al. (2014) ao elaborarem Frankfurt com adicdo de farinha de
casca de tomate observaram que as formulacbes com 1%, 3% e 5% nao
apresentaram diferenga significativa entre si e o controle, para o parametro b*. No
entanto, a formulagdo com adi¢éo de 7% da farinha diferiu do controle e das demais
formulacdes, apresentando maior valor de b* justificado pelo aumento na presenca
de carotenoides.

O fruto do jussara possui a coloracdo arroxeada atribuida ao seu contetido de
antocianinas, as quais correspondem a um importante grupo de compostos fendlicos
presentes no fruto (BICUDO et al.,2014). Esses pigmentos podem apresentar cores
gue variam do vermelho, violeta e azul (RIBEIRO et al., 2011). No entanto, frutas e
flores de tom arroxeado sdo também compostas por uma mistura de diferentes
pigmentos além das antocianinas como as clorofilas e compostos pertencentes ao
grupo dos carotenoides (CIPRIANO, 2011). Deste modo, 0os pigmentos presentes na
farinha podem ter contribuido para o escurecimento (Figura 8a) das formulacdes de
paté, bem como para o aumento da intensidade do amarelo (Figura 8b).

O angulo de tonalidade, h°, define a cor em si, deste modo o sélido de cor é
dividido em quadrantes iniciando no eixo +a*, em graus, em que 0° é +a* (vermelho),
90° é +b* (amarelo), 180° e -a* (verde), e 270° é -b* (azul) (HUNTERLAB, 2008).
Para o parametro h°, os maiores valores foram observados (Figura 8c) quando o
teor de farinha de casca do jussara adicionado foi superior a 0,75%, principalmente,
para as formulacdes F; (12,18% de gordura e 1,28% de farinha de casca do jussara)
e Fs (10% de gordura e 0,75% de farinha de casca do jussara), 0 que pode estar
associado a diluicdo dos pigmentos provenientes da farinha da casca do jussara na
matriz carnea.

A saturacao da cor C* esta intimamente relacionada a intensidade da cor em
relacéo ao branco, determinadas pelas coordenadas a* e b* (HUNTERLAB, 2008).

Pode-se observar que a adicdo da farinha, que contém pigmentos
antocianicos, contribui maior saturacdo da tonalidade vermelha dos patés de
presunto, principalmente, para aquelas formula¢cdes adicionadas com teores acima

de 0,75% de farinha. (Figura 8d). A cor rosea é caracteristica de produtos carneos
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emulsionados, portanto, em relacdo a cor dos patés de presunto a adi¢do da farinha

pode representar uma vantagem, j4 que € uma fonte natural de compostos fendlicos.

5.3 Andlise estatistica pelo teste de Dunnett

Foi realizada ANOVA e quando significativa ao nivel de 5% de probabilidade
pelo teste F, seguiu-se a analise estatistica aplicando-se o teste de Dunnett, no qual
se comparou uma formulacéo controle (Fo), com adicdo de 25% de gordura suina e
sem adicdo de farinha de casca do jussara, e cada uma das formulacdes F; a Fo
(Tabela 2), nas quais o teor de gordura adicionada variou de 10 a 25% e farinha de

casca do jussara de 0 a 1,5%.

5.3.1 Caracteristicas fisico-quimicas dos patés de presunto

A Tabela 11 apresenta os resultados da ANOVA e do teste de Dunnett para
as variaveis umidade, teor de lipidios, proteina, de cinzas e pH dos patés de
presunto.

Para as variaveis pH, umidade e teor de cinzas néo foi observada diferenca
significativa (P= 0,05) entre a formulagao controle (Fy) e cada formulacdo (F; a Fg)
de paté de presunto. Em relacdo ao teor de lipidios, as formulacbes F; (12,18% de
gordura suina e 1,28% de farinha de casca do jussara), Fs (10% de gordura suina e
0,75% de farinha de casca do jussara), Fs (17,5% de gordura e 1,5% de farinha de
casca do jussara) e Fg (17,5% de gordura suina e 0,75% de farinha de casca do
jussara) diferiram do controle apresentando menores teores de lipidios. Quanto ao
teor de proteina apenas as formulagbes F; (12,18% de gordura suina e 1,28% de
farinha de casca do jussara), Fs (10% de gordura suina e 0,75% de farinha) e Fg
(17,5% de gordura suina e 0,75% de farinha) diferiram de F, apresentando maiores
teores de proteinas, que variaram de 51, 41% a 54,40% (Tabela 11). Como discutido
na sec¢do 5.2, a gordura suina adicionada pode ter contribuido para reducdo do
teores de proteina e de outros compostos da matriz carnea.

Em relacdo as caracteristicas de qualidade fisico-quimica determinados pelo

Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade de Paté, de Bacon ou Barriga
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Defumada e de Lombo Suino, descrito na Instrucdo Normativa N° 21 de 31 de Julho
de 2000 do MAPA, os patés de presunto atenderam aos valores estabelecidos pela
legislacdo (BRASIL, 2000).

Mendes et al. (2014) adicionaram farinha de uva (1%, 2% e 3%) proveniente
de subprodutos da elaboracao de vinho tinto em salame tipo Milano com reducgéo de
gordura (20% a 23%). Nao houve diferenca significativa entre as formulagbes para
os parametros de umidade, teor de lipidios e de proteina. Quanto ao teor de cinzas,
apenas a formulacdo com adicdo de 3% de farinha de uva apresentou diferenca
significativa em relacdo as demais.

Ao processar linguica frescal com reducéao parcial da gordura e adicdo de
farinha obtida de caule e folhas de couve-flor nas concentracdes 2,5%, 5,0% e 7,5%
Abul-Fall (2012) ndo encontrou diferenca significativa entre os teores de proteina,

lipidios e cinzas bem como entre os valores de umidade.
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Tabela 11- Comparacao entre médias pelo teste de Dunnett para as variaveis fisico-quimicas dos patés de presunto

Formulacdes Gordl_Jra suina Farin_ha de casca Umidade LipLdios Prqlpl'na Ciggas pH
(toucinho) (%) do jussara (%) (%) b.s (%) b.s (%) b.s (%)
Fo 25 - 59,42 +1,06 ™ 44,51+ 3,23 41,52 + 4,39 6,23+0,40 ™ 6,41+£0,14"™
F1 12,18 1,28 64,10 +0,74™ 32,84 +1,49* 54,40 £ 2,05* 7,76 £0,32"™ 6,39+0,16 "™
F, 12,18 0,22 63,25+0,40™ 37,90+ 10,59 51,06 +5,46™ 6,79+ 1,12 "™ 6,33+0,17 "™
Fs 22,82 0,22 61,00+0,82™ 36,48+6,67™ 47,35+0,64™ 6,44+028"™ 6,35+0,20 "™
Fa 22,82 1,28 58,65+2,08™ 39,10+2,39™ 55,84+6,04" 6,06+057" 6,37+ 0,20 ™
Fs 10 0,75 64,62+0,23™ 28,12+ 3,02* 51,41 +5,55* 8,01+0,12"™ 6,35+0,21 "™
Fe 25 0,75 59,65+0,21"™ 39,66 +3,15™ 48,74+574™ 6,22+0,17"™ 6,39+0,17 "™
F; 17,5 0 61,68+081"™ 37,40+561"™ 46,83+9,83™ 6,92+£0,21"™ 6,36 £ 0,16 ™
Fg 17,5 15 61,27 £1,04™ 27,31£7,56* 49,08+1,48™ 6.61+0,49"™ 6,34 +£0,19 "™
Fo 17,5 0,75 60,90 +2,02"™ 33,67+ 1,66* 55,13 + 3,06* 6,48+ 051" 6,42 £ 0,05 "™

*: Significativo a 5% de significancia pelo teste de Dunnet (p < 0,05); ": ndo significativo ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Dunnet

(p 2 0,05).**b.s: base seca
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5.3.2 Indice de oxidac&o lipidica dos patés de presunto

A oxidacao lipidica é um processo complexo e dinamico, sendo de dificil
controle. O uso de antioxidantes e algumas praticas dentro da cadeia produtiva sao
importantes para diminuir seus efeitos indesejaveis nos alimentos, o que auxilia na
conservagao e manutencdo da qualidade e da seguranca do alimento (KUFNER,
2010).

Durante a manipulacdo, processamento, armazenamento e cozimento da
carne, a oxidacao lipidica se torna ainda mais significativa, devido a presenca de
ions metalicos, a exposicdo ao oxigénio e temperatura elevada, entre outros fatores.
(MORRISSEY et al., 1998). As carnes quando processadas sdo susceptiveis a
formacdo de radicais livres, seja pela trituracdo, cozimento e, ou adicdo de sal
(LADIKOS, LOUGOVOIS, 1990), o que contribui para a ocorréncia de reacdes de
oxidacgéo de lipidios.

A Tabela 12 apresenta os resultados da ANOVA para o indice de oxidacdo

lipidica dos patés de presunto.

Tabela 12 — Resultado da Anova para o indice de oxidacéo de lipidios (TBARS) dos
patés de presunto

TBARS
Formulacdes GordL_Jra suina Farinha de casca (mg de
(toucinho) (%) do jussara (%) malonaldeido/
kg)**bs
Fo 25 - 0,48+0,12"™
F1 12,18 1,28 0,44 +£0,12"
F, 12,18 0,22 0,17 +£0,02"™
Fs 22,82 0,22 0,71+0,77™
Fa 22,82 1,28 0,42 +0,22"
Fs 10 0,75 0,42 +0,22"
Fe 25 0,75 0,34+0,21™
F; 17,5 0 0,45 +0,02"™
Fs 17,5 1,5 0,25+0,11™
Fo 17,5 0,75 0,41 +0,12"™

"°: ndo significativo ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste F. **b.s: base seca.

O indice de oxidacao lipidica das formulacdes (F; a Fg) ndo diferiram (P=0,05)
da formulacéo controle pelo teste F. Apesar da presenca dos compostos fendlicos

com atividade antioxidante, presentes na farinha de casca do jussara adicionada,
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nao foi verificado sua contribuicdo na reducdo do indice de oxidacdo dos patés de
presunto.

Ozvural e Vural (2011) adicionaram farinha de semente de uva obtida a partir
de subprodutos da producéo de vinho em salsichas Frankfurt nas concentracdes de
0,5%, 1%, 2%, 3%, 4% e 5%. A reducdo nos valores TBARS foi verificada pelos
autores a medida que a concentracdo de farinha de semente de uva era aumentada.
O controle apresentou maior oxidacdo que as demais formulacdes, e os valores das
formulacbes desse experimento variaram de 0,17 a 0,44 MDA/Kg. Resultados
semelhantes também foram encontrados por Sayago-Ayerdi et al. (2009) e Devatkal
et al. (2011) ao adicionarem fibras de uva e farinha de casca de roméa e tangerina,
respectivamente, em produtos carneos reestruturados. Para esses autores, a
presenca de antioxidantes, contidos na fibra e nas farinhas, contribuiram para

reduzir o indice de oxidacao lipidica nos produtos carneos reestruturados.

5.3.3 Teor de nitrito residual dos patés de presunto

Os compostos fendlicos em produtos carneos, adicionados por meio de
extratos e farinhas provenientes dos residuos do processamento de frutas, podem
reagir com o nitrito apds processamento e durante o armazenamento contribuindo
para sua reducdo (FERNANDEZ-LOPEZ et al., 2008; VIUDA-MARTOS et al.,2009).

A Tabela 13 apresenta os resultados da ANOVA para o teor de nitrito
residual dos patés de presunto.

Tabela 13 — Resultado da Anova para o teor de nitrito residual dos patés de presunto
Teor de Nitrito

Gordura suina Farinha de casca Residual

(toucinho) (%) do jussara (%) (mg/kg de
amostra)**b.u

Formulacdes

Fo 25 - 97,90 + 4,06™
Fi 12,18 1,28 87,85 +15,51™
F 12,18 0,22 103,23 +6,55™
Fs 22,82 0,22 102,42 +5,20™
Fs4 22,82 1,28 103,04 £ 2,50
Fs 10 0,75 98,21 +5,35™
Fes 25 0,75 99,63 +6,01™
F7 17,5 0 96,36 £12,00™
Fs 17,5 15 100,23 + 4,07
Fy 17,5 0,75 95,22 +0,75"™

": ndo significativo ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste F. **b.u: base Umida.

72



No presente estudo, o teor de nitrito residual das formulagbes de Fy a Fo, dos

patés de presunto, ndo apresentaram diferenca significativa ao nivel de 5% de

probabilidade pelo teste F.

A adicéo do nitrito de sodio em produtos carneos tem por finalidade conferir

sabor e aroma caracteristico, fixar a cor, retardar a oxidacdo lipidica e inibir o

crescimento de Clostridium botulinum (LIRA et al., 2003). O teor de nitrito residual

necessario para inibicdo de C. botulinum e para desenvolvimento de cor

corresponde a 10 ppm e 50 ppm, respectivamente (CASSENS, 1997). Além disso, 0

conteddo encontrado nos produtos carneos deve ser inferior a 200 ppm (BRASIL,

1998).

5.3.4 Capacidade de retencdo de agua dos patés de presunto

A Tabela 14 apresenta os resultados da ANOVA para a capacidade de

retencdo de agua dos patés de presunto.

Tabela 14 — Resultado da ANOVA para a capacidade de retencdo de agua dos

patés de presunto

Gordura suina

Formulagées (toucinho) (%)

Farinha de casca
do jussara (%)

CRA
(%)

Fo 25

Fi 12,18
F. 12,18
Fs 22,82
Fa 22,82
Fs 10

Fe 25

F7 17,5
Fs 17,5
Fy 17,5

1,28
0,22
0,22
1,28
0,75
0,75
0
15
0,75

78,25 + 0,44™
73,87+3,94™
76,43+ 6,89™
77,19+599™
77,48+ 2,77™
77,39+2,10™
79,55+ 3,84™
80,01+ 3,03™
80,69+ 4,27™
78,11+1,15™

"°: ndo significativo ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste F.

No presente estudo, capacidade de retencdo de agua (CRA) das formulacdes

de Fo a Fy, dos patés de presunto, ndo apresentaram diferenca significativa ao nivel

de 5% de probabilidade pelo teste F.

O aumento da CRA pode ser favorecido pela adicdo de fontes de fibras, as

quais compreendem polimeros que em solucdo formam uma matriz com varias
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propriedades fisico-quimicas como formac&o de gel quando aquecida (DIAZ-VELA et
al., 2015; CAPRITA et al., 2010).

No presente estudo, devido a composicao de fibras insoluveis, 76,97 + 6,87%,
e soluveis 8,32 + 1,19% (Tabela 2) da farinha de casca do jussara, a sua adicdo néo
contribuiu para o aumento da retencdo de &gua nos patés de presunto como
observado (Tabela 14).

5.3.5 Estabilidade da emulsédo dos patés de presunto

O %GL e %LTE indicam a capacidade da proteina carnea em reter gordura
e agua estimando assim as propriedades fisicas no produto final (CHOI et al., 2010;
CHOl et al., 2014).

A Tabela 15 apresenta os resultados da ANOVA e do teste de Dunnett para

0s parametros de estabilidade da emulséo dos patés de presunto.

Tabela 15 — Comparacao entre as médias pelo teste de Dunnett para os parametros
de estabilidade da emulsédo dos patés de presunto

Gordura suina  Farinha de casca Estabilidade da emulsao

Formulacdes

(toucinho) (%) do jussara (%) % GL ** %WLTE **

Fo 25 - 6,98 + 1,68 7,05+ 1,75

Fi 12,18 1,28 3,27 +1,23* 4,36+1,43"™
F, 12,18 0,22 3,52 + 1,64* 3,80+2,03™
Fs 22,82 0,22 6,50 + 3,18 " 6,79+ 3,44 "™
Fs 22,82 1,28 7,16 +2,43"™ 7,16 +252"™
Fs 10 0,75 3,16 £ 0,80* 4,66+2,76 "™
Fe 25 0,75 7,20+1,98"™ 7,28+2,02"™
F; 17,5 0 4,24 + 2,29* 439+249"™
Fs 17,5 15 3,77 +1,47"™ 3,93+£1,39™
Fo 17,5 0,75 3,73 +0,78* 4,07+0,47"™

*: Significativo a 5% de significancia pelo teste de Dunnet (p < 0,05). ": ndo significativo a
5% de significAncia pelo teste de Dunnet (p = 0,05). **%GL= Gordura liberada; (%LTE)
liquido total expresso.

De acordo com os resultados da Tabela 15, a porcentagem de gordura
liberada (%GL) foi o unico parametro de estabilidade da emulsdo (EE) que
apresentou diferenca significativa (P<0,05) ao se comparar cada formulacdo (F; a
Fg) com o controle (Fp) pelo Teste de Dunnett. Percebe-se que as formulacées com
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menores teores de gordura suina, cujo teor de gordura adicionado variou de 12,18%
(F1 e Fy), 10% (Fs) e 17,5% (Fo) e teor de farinha de casca do jussara variando de
1,28% (F1), 0,22% (F2) e 0,75% (Fs e Fg) apresentaram menor %GL quando
comparadas ao controle (Tabela 15). Para a porcentagem de liquido total expresso
(LTE) ndo houve diferenca significativa (p>0,05) pelo teste de Dunnett ao se
comparar cada uma das formulagbes (F; a Fg) com o controle (Fo). Estes fatos
reforcam que a adicdo de farinha de casca do jussara néo interferiu de forma
significativa na estabilidade da emulséo dos patés de presunto.

Bortoluzzi (2009) ao avaliar mortadela de frango com fibras de laranja e
Fiorentin (2014) ao processar empanados de frango com fibras de aveia verificaram,
por meio de microscopia Optica associacdo entre a gordura e as fibras na matriz
carnea, principalmente as fibras insoluveis.

Apesar da farinha conter 76,97 + 6,87% de fibras insolluveis (Tabela 2), que
poderia contribuir com a retencao da gordura na matriz carnea como verificado por
Bortoluzzi (2009), Barreto (2007) e Guimardes (2011) em mortadelas e Fiorentin
(2014) em empanado de frango, os teores de farinha adicionados (0,22% a 1,5%)
nao proporcionaram reducdo da perda de gordura e aumento da estabilidade da
emulsdo (Tabela 15).Desde modo, no presente estudo, a maior estabilidade da
emulsdo observada nas formulagcdes com menores teores de gordura pode estar
relacionada ao teor proteina disponivel para a formacéo do filme proteico, bem como
da menor quantidade de glébulos de gordura dispersos na matriz carnea.

Hughes et al. (1997) ao adicionar fibra de aveia (2%) e carragena (1%) em
salsichas Frankfurters com reducdo de gordura (5%, 12% e 30%) nado verificaram
interac&o significativa entre o teor de gordura e o teor de fibra de aveia e carragena
adicionado na estabilidade da emulsdo. Nesse mesmo estudo, ao avaliarem
separadamente a reducédo da gordura e a adicado da fibra de aveia e da carragena
nas salsichas Frankfurters os autores verificaram que a formulacdo com 5% de
gordura apresentou maior %GL (8%) e %LTE (5%) em relagdo as demais
formulagcbes com 12% e 30% de gordura. A fibra e a carragena proporcionaram
menor %LTE (5,1%) e nenhum efeito (p>0,05) sobre %LTE quando comparado a

formulacdo sem adicdo dos substitutos. Os autores atribuiram a maior estabilidade
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da emulsdo a presenca dos ingredientes que possuiam alta capacidade de reter
agua e gordura.

5.3.6 Perfil de textura dos patés de presunto

Em produtos carneos emulsionados, a textura esta relacionada com a
capacidade da matriz em reter agua e gordura (FELISBERTO et al.,, 2015), e
corresponde a uma caracteristica importante na avaliacdo da qualidade do produto
carneo, sendo determinante para aceitabilidade do consumidor (LEAO, 2013). A
Tabela 16 apresenta os resultados da ANOVA e teste de Dunnett referentes aos
parametros de perfil de textura dos patés de presunto. Observa-se que as
formulacbes F1 a Fg ndo apresentaram diferenca significativa ao nivel de 5% de
probabilidade pelo teste F quando comparadas com a formulacédo cotrole Fo.

Deste modo, pode-se afirmar que a reducao de gordura e a adicao de farinha
da casca do jussara ndo alteraram o0s parametros de dureza, coesividade,
elasticidade, gomosidade e adesividade dos patés de presunto. Tais resultados séo
positivos, pois demonstram que para os teores de gordura e farinha avaliados no
presente estudo, ndo alteraram caracteristicas importantes associadas a aceitacao

sensorial dos patés de presunto pelo consumidor.
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Tabela 16 — Resultado da ANOVA para os parametros de perfil de textura dos patés de presunto

Formulacdes Gordl_Jra suina Farin_ha de casca Dureza Coesividade Elasticidade Gomosidade Adesividade
(toucinho) (%) do jussara (%) (N) (mm) (N) (mJ)

Fo 25 - 3,46 £158™ 0,64+0,03"™ 3452+042™ 230+1,07™ 53,09+1,94"
F. 12,18 1,28 549+1,48™ 057+0,02™ 33,61+0,52"™ 3,12+0,77"™ 50,66 + 10,64 "
F> 12,18 0,22 4,63+0,79™ 1,49+1,49™ 34,33+0,44™ 2,81+0,58" 60,79 £ 11,51™
Fs 22,82 0,22 4,00+1,17™ 1,42+1,33™ 34,75+0,32™ 2,55+0,69" 51,84 + 15,34™
F4 22,82 1,28 4,77+1,91™ 0,60+0,09™ 34,01+0,97™  2,80+0,75™ 49,66+ 8,04 "
Fs 10 0,75 3,91+0,82"™ 0,64+0,03™ 33,95+0,39™ 253+0,63™ 4373+2,80"™
Fe 25 0,75 3,41+2,03™ 0,66*0,00™ 34,44+0,38™ 2,27+0,56™  41,39+9,95"
F, 17,5 0 454+203™ 0,63+0,09™ 34,17+1,04™ 2,73+0,81™  43,78+6,39™
Fs 17,5 1,5 3,98+0,73™ 0,64+0,01™ 34,31+0,60™ 254+045™  41,69+2,96"
Fy 17,5 0,75 421+1,13™ 0,64+0,02™  34,27+0,72"™ 2,71+0,55™  40,73+5,40™

"°: ndo significativo a a 5% de significancia pelo teste (p = 0,05).
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5.3.7 Avaliacéo instrumental da cor dos patés de presunto

Na Tabela 17 sdo apresentados os resultados da ANOVA e teste de Dunnett
dos parametros de cor L*, a*, b*, C* e h° (escala CIELAB).

Em relacdo a avaliacdo instrumental da cor as formulagées F,, F3 e F; com
teores de gordura de 12,18%, 22,82% e 17,5% e menores teores de farinha de
casca do jussara E. edulis 0,22% (F, e F3) e 0% (F;), respectivamente, n&o
apresentaram diferencas quanto ao parametro L* (luminosidade) ao serem
comparadas com a formulacao controle (p=0,05) e indicaram uma tendéncia a cores
mais claras nos patés de presunto (Tabela 21). Nas formula¢gées com adicdo de
farinha de farinha de casca do jussara acima de 0,75% (F1 e F4: 1,28%; Fs, Fs € Fg:
0,75% e Fg: 1,5%) L* diferiu significativamente da formulacdo controle (p<0,05) pelo
teste de Dunnett, indicando que os patés de presunto apresentaram coloragcdo mais
escura com adigcdo de maiores concentragbes de farinha. O que pode estar
relacionado ao teor de compostos fendlicos totais de 85,30 = 4,36 mgAG/100mg
(Tabela 4) presentes na farinha, jA que esses compostos sao considerados
pigmentos naturais.

As formulacdes de paté de presunto com adicdo da farinha de casca do
jussara nao apresentaram diferenca significativa ao serem comparadas com o0
controle (p=0,05) para a coordenada a*. Em relacdo ao coordenada b*, valores
positivos indicam a coloracdo amarela enquanto que valores negativos indicam a
coloracdo azul. No presente estudo apenas Fg diferiu de Fy (p<0,05), apresentando
maior intensidade para a cor amarela, o que pode estar associado ao maior teor de
farinha adicionado (1,5%). Esse fato refor¢ca que o teor de farinha adicionado € um
fator limitante & sua aplicagdo em produtos carneos curados, ja que pode alterar a
cor caracteristica dos patés de presunto, como afirmado anteriormente.

Em relacdo ao parametro h° (escala CIELAB) apenas a formulacéo F; (17,5%
de gordura e 0% de farinha de casca do jussara) ndo diferiu do controle (p=0,05)
pelo teste F. Para as demais formulagbes o valor de h° encontra-se situado no
primeiro quadrante de cor, indicando coloracéao vermelha.

As formulagdes com adicdo da farinha do jussara nao diferiam do controle

(p=0,05) quanto ao parametro C*, possuindo a mesma intensidade de cor. Deste
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modo, a intensidade da coloracdo avermelhada dos patés de presunto n&o foi
modificada significativamente pela adicdo da farinha do jussara.

De acordo com os resultados obtidos, portanto, pode-se considerar que
concentracfes de 0,22% a 1,5% de farinha ndo modificaram significativamente os
parametros de cor dos patés, o que pode ser positivo para a aceitacdo sensorial do
produto, visto que a cor é um atributo importante para a tomada de decisdo do

consumidor ao adquirir um produto carneo.
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Tabela 17 — Resultado do teste de Dunnett para os parametros de cor, L*, a*, b*, C* e h° dos patés de presunto.

Gordura suina Farinha de casca

Formulagoes (toucinho) (%) do jussara (%) L* a* b h® ¢
Fo 25 - 67,41+ 1,40 8,44 +£1,09™ 14,64+ 0,36 58,64+254 17,16+0,14"™
Fi 12,18 1,28 59,25 + 2,81* 8,14 +0,77"™ 15,57 +0,65"™ 63,08 +1,71* 16,95+1,63"
F, 12,18 0,22 66,14+2,91™ 8,03+1,10™ 14,70 £ 0,96 ™ 61,22 +1,71* 16,80+1,55™
Fs 22,82 0,22 66,90+ 3,37™  8,16+0,77™ 14,50 £ 0,94 ™ 61,23 +1,66* 16,57 +0,86"
Fa 22,82 1,28 58,94 + 3,44* 8,29 +£0,63™ 15,39 +0,44"™ 61,83+ 159* 1747+1,12™
Fs 10 0,75 61,81 + 2,53* 8,32+0,48"™ 15,42+ 0,73™ 61,91 +0,63* 17,48+0,84™
Fe 25 0,75 61,42 + 2,33* 8,33+0,46™ 15,23 +0,52™ 61,68+ 1,12 17,31+0,78™
F, 17,5 0 68,56 +1,97™ 8,61+0,87™ 13,86+ 0,23™ 58,11+248™ 16,35+0,33™
Fg 17,5 15 56,72 + 1,81* 8,27 +0,40™ 15,84 + 0,20* 62,16 £+ 0,81* 17,91+0,87™
Fo 17,5 0,75 60,61 + 0,41* 8,35+0,15™ 15,08+ 0,11™ 61,27 £0,33* 17,21 +0,04"™

*: Significativo a 5% de significancia pelo teste de Dunnett (p < 0,05). ": néo significativo a a 5% de significancia pelo teste de Dunnet (p 2

0,05).
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5.4 Andlise sensorial dos patés de presunto: Teste de ordenacao-preferéncia e
teste de aceitacao

Os resultados do teste de ordenacéo-preferéncia dos patés de presunto foram

realizados pelos 68 avaliadores sao apresentados na Tabela 18.

Tabela 18 - Resultados teste de ordenacao-preferéncia dos patés de presunto.

Formulacbes F, [ Fs Fs Fs Fe Fr Fs Fo

Soma das ordens 1722 178% 233" 203" 188% 1822 178% 214° 161°

*A soma das ordens seguidas da mesma letra na coluna néo difere entre si, ao novel de 5%
de significancia de acordo com o teste de Friedman.

No teste de ordenacao-preferéncia as formulacdes F; (12,18% gordura suina
e 1,28% farinha de casca do jussara), F, (12,18% de gordura suina e 1,28% farinha
de casca do jussara), Fs (10% gordura suina e 1,5% farinha de casca do jussara), Fs
(25% gordura suina e 0,75% farinha de casca do jussara), F7 (17,5% gordura suina e
0% farinha de casca do jussara) e Fg (17,5% gordura suina e 0,75% farinha de casca
do jussara) apresentaram menores somas, 0 que indicou que foram as mais
preferidas pelos avaliadores entdo apresentaram diferenca significativa (p=0,05) pelo
teste de Friedman (Tabela 18). Entre essas formulacdes mais preferidas e baseado
no teor de gordura suina e farinha de casca de jussara adicionados aos patés de
presunto, foram escolhidas para o teste de aceitacao, as formulagdes F;, Fs, Fs € Fo
Para o teste de aceitacdo sensorial foi incluida também a formulacédo controle Fq
(25% de gordura e 0% de farinha de casca do jussara). As médias das notas dos
atributos avaliados, aparéncia, sabor, textura e impressdo global, estédo

apresentados na Tabela 19.
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Tabela 19 - Resultados do teste de aceitagdo sensorial dos patés de presunto para
0S parametros aparéncia, sabor, textura e para impresséao global

Formulacdes Aparéncia Sabor** Textura Impresséo global
Fo 7,142 7,00° 7,25° 7,10°
F 7,56° 7,25% 7,37% 7,38%
Fs 7,75° 7,49% 7,48° 7,49°
Fe 7,512 7,38% 7,37° 7,442
Fo 7,68° 7,75° 7,75° 7,71°

**Médias com letra diferentes na coluna diferem entre si ao nivel de 5% de significancia pelo
de Tukey. Médias com letras iguais na coluna ndo diferem entre si ao nivel de 5% de
significancia pelo de Tukey.

De acordo com os dados contidos na Tabela 19, as amostras avaliadas
apresentaram boa aceitagcdo, recebendo nota hedbnica acima de 7 “gostei
moderadamente”. Apenas o0 atributo sabor apresentou diferenca significativa
(p<0,05) entre os patés de presunto pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade.

A formulacdo Fg com adicdo de 17,5% de gordura e 0,75% de farinha do
jussara apresentou melhor aceitacdo para o atributo sabor em relacdo a formulacao
controle com 25% de gordura e 0% de farinha do jussara, no entanto, nao diferiu
significativamente (p=0,05) das demais formulacdes pelo Teste de Tukey ao nivel de
5% de probabilidade, indicando a aceitacdo dos patés de presunto com menores
teores de gordura e adicionados de farinha de acai.

A reducdo dos teores de gordura e adicdo de ingredientes naturais em
produtos carneos € uma tendéncia, sendo associada ao consumo de alimentos mais
saudaveis. Portanto, pelos resultados obtidos de aceitacdo sensorial, pode-se
afirmar que a reducédo de gordura e adicdo da farinha de casca do jussara pode ser
uma alternativa, ja que nao modificou a aparéncia, textura e impresséo global dos
patés de presunto.

Resultados semelhantes foram encontrados por Verma et al. (2013), que néo
verificaram diferencas significativa em relagdo aos atributos de aparéncia, sabor,
suculéncia, textura e aceitacdo global ao adicionarem farinha de goiaba nas
concentracdes de 0,5% e 1% em empanados de carne ovina.

Jayawarda et al. (2012) ndo encontraram alteracdo no odor, sabor, textura e
impressao global das formula¢gdes adicionadas de farinha de casca de batata doce

roxa em salsicha suinas na concentracdo de 2% em relacéo a formulacdo controle.
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Apenas para o atributo cor foi observada diferenca significativa ao nivel de 1% de
probabilidade, apresentando melhor média de notas em comparacao ao controle. Os
autores relataram que a aceitacao sensorial das formulacdes ndo foi afetada pela
adicao de farinha de casca de batata doce roxa.

Ozvural e Vural (2011) encontraram resultados diferentes ao adicionarem a
farinha de semente de uva em salsichas Frankfurt, observando reducgéao da aceitacao
em concentracbes acima de 0,5%, o que se correlacionava com as cores dos
produtos processados.

A Figura 9 representa a frequéncia das notas hedodnicas dos avaliadores (%)
para os atributos aparéncia, cor, sabor, textura e impressao global dos patés de

presunto.
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aparéncia, sabor, textura e impressao global.

Na Figura 9 observa-se que uma maior porcentagem de avaliadores atribuiu
notas entre 6 e 9 em todos os atributos avaliados, tanto para formulacdo Fo, sem
adicao de farinha de casca do jussara, quanto para as formulagdes Fi, Fs, Fgs e Fo.

Este fato demonstra a boa aceitacdo dos patés de presunto em todos os atributos.
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Portanto, a adi¢cdo da farinha e a reducdo do teor de gordura dos patés ndo foram
percebidas pelos avaliadores, sendo que para Fg (17,5% gordura suina e 0,75%
farinha de casca do jussara) 95,24% das notas atribuidas pelo avaliadores (60/63)
foram entre 6 e 9, “gostei ligeiramente” e “gostei extremamente”, respectivamente.

A Tabela 20 apresenta as médias das notas e 0s respectivos niveis de
probabilidade para a avaliagdo de intencado de compra dos patés de presunto.

Tabela 20 - Médias hedbnicas das formulacdes de patés de presunto para intencao

de compra dos avaliadores

Formulacbes Médias das notas
Fo 3,59°
Fi 3,75%
Fs 3,82%
Fe 3,78%
Fo 4,14

*Médias com mesma letra na coluna nédo diferem entre si ao nivel de 5% de significAncia
pelo Teste F; Médias com letras diferentes na coluna diferem entre si ao nivel de 5% de
significancia pelo de Tukey.

Na Tabela 20, é possivel observar que a intencdo de compra apresentou

diferenca significativa (p<0,05) entre as formula¢des avaliadas, sendo maior para Fg.
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Figura 10- Frequéncia das notas heddnicas dos avaliadores (%) das formulacdes de
patés de presunto quanto a intencdo de compra.
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De acordo com os dados apresentados na Figura 10, 41,21% (26/63) dos
avaliadores “certamente comprariam” e 38,10% (24/63) “provavelmente comprariam”
a formulacdo Fg enquanto 42,86% (27/63) dos avaliadores “provavelmente
comprariam” a formulagdo Fs. Dos avaliadores 38,09% (24/63) “certamente
comparariam” e 50,79% (32/63) “provavelmente comprariam” a formulacdo F,. Esse
fato reforca que a reducdo dos teores de gordura e a adicdo de ingredientes
naturais, como a farinha de casca do jussara, pode ser uma alternativa para

reformulacéo de produtos carneos emulsionados como os patés de presunto.
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6 CONCLUSAO

A reducédo do teor de gordura e a adicdo de farinha de casca do jussara néo
interferiram nas caracteristicas de identidade e qualidade dos patés de presunto, tais
como umidade, teor de lipidios e teor de proteina.

Os parametros de textura avaliados como a dureza, coesividade, elasticidade,
gomosidade e adesividade, ndo sofreram alteracdes, resultante da adicdo da farinha
de casca do jussara e reducdo do teor de gordura dos patés de presunto. Em
relacdo a estabilidade da emulséo, a adicdo da farinha nao influenciou na perda de
liguido e na quantidade de gordura liberada, por outro lado, a reducdo do teor
gordura dos paté de presunto contribuiu para maior estabilidade, diminuindo a perda
de gordura e de liquido dos patés de presunto.

O teor de compostos fendlicos presente na farinha de casca do jussara e a
tendéncia de aumento do teor de compostos fendlicos nos patés de presunto
adicionados dessa farinha reforcam que os residuos do processamento da polpa do
jussara podem ser fontes desses compostos em produtos carneos.

Os teores de farinha adicionados, entre 0,22% a 1,5%, ndo contribuiram para
um aumento significativo da atividade antioxidante dos patés de presunto e na
reducdo da oxidacao lipidica. Por outro lado, ndo contribuiram para a reducdo do
teor de nitrito residual dos patés de presunto apds processamento.

O teor de farinha foi um fator limitante em relagéo a cor, pois com o0 aumento
da concentracao os patés de presunto tenderam a ficar mais escuros e amarelados.
Porém, a adicdo de farinha de casca do jussara, assim como a reducdo da gordura,
ndo interferiram na aceitacdo sensorial em relacdo aos atributos aparéncia, sabor,
textura e impresséao global.

Neste contexto, os resultados demonstram que a reducdo de gordura e
adicdo de farinha do jussara pode ser uma alternativa para reformulacdo de
produtos carneos emulsionados como o0s patés de presunto, cuja imagem esta
associada a um alimento com baixa qualidade nutricional, devido principalmente ao
seu elevado teor de gordura. Além disso, a adicdo da farinha de casca do jussara

como um ingrediente natural, fonte de fibras e compostos fendlicos, tém um forte
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apelo saudavel e podera atender a uma crescente demanda de mercado, sem
comprometer caracteristicas sensoriais e a qualidade dos patés.

Em relacédo a atividade antioxidante dos compostos fendlicos da farinha, que
poderia contribuir com a reducdo do indice de oxidacédo lipidica dos patés de
presunto, sugere-se um estudo mais detalhado, levando-se em consideragao as
condi¢cbes de armazenamento.
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