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RESUMO 

 

VIEIRA, Tamires dos Santos. Efeito da redução de gordura e adição de farinha 

de casca do jussara em patês de presunto. 2016. Dissertação (Mestrado em 

Ciência e Tecnologia de Alimentos) – Universidade Federal do Espírito Santo, Alegre 

– ES. Orientador: Profª. DSc. Consuelo Domenici Roberto. Coorientadora: Profª. 

DSc. Pollyanna Ibrahim Silva. 

 

A incorporação de ingredientes naturais e a redução de gordura na reformulação de 

produtos cárneos representa uma estratégia adotada para tornar os produtos mais 

saudáveis. No presente estudo o objetivo foi avaliar as características físico-

químicas e sensoriais de patê de presunto com teor reduzido de gordura e adição de 

farinha de casca do jussara. Foi empregado o Delineamento Composto Central 

Rotacional (DCCR), avaliando-se 13 formulações com teores de farinha variando de 

0 a 1,5% e teor de gordura suína de 10% a 25%. Os patês de presunto 

apresentaram teor de proteína variando de 41,52% à 55,84%; teor de lipídios de 

27,31% à 44,51%; teor de cinzas de 6,33% à 8,01%; pH de 6,33% à 6,41%; 

umidade de 58,65% à 64,62%; teor de compostos fenólicos totais de 31,64 

mgAG/100g a 79,90 mgAG/100g; atividade antioxidante de 2,74 µmol.g-1 a 7,78 

µmol.g-1e capacidade de retenção de água de 73,87% a 80,69%. A formulação 

adicionada de 10% de gordura suína e 0,75% de farinha de casca do jussara 

apresentou maior estabilidade de emulsão, devido ao menor teor de gordura 

adicionado.  A cor rósea característica dos patês de presunto não foi alterada com o 

aumento da concentração de farinha do jussara adicionada, porém com o aumento 

do teor de farinha adicionada os patês tenderam a uma cor mais escura.  No teste 

de aceitação sensorial os atributos de aparência, sabor, textura e aceitação global 

apresentaram médias de notas próximas a 7 “gostei moderadamente”. Apenas a 

formulação adicionada de 17,5% de gordura e 0,75% de farinha de casca do jussara 

diferiu das demais em relação ao atributo sabor, apresentando 95,24% (60/63) das 

notas atribuídas 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 redução do teor de gordura pode ser uma alternativa para a reformulação do patê 



 
xiii 

de presunto, buscando atender à demanda por alimentos mais saudáveis.    

 

Palavra chave: Produto cárneo emulsionado, atividade antioxidante, compostos 

fenólicos, aceitação sensorial, teor de gordura, aproveitamento de resíduos vegetais. 
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ABSTRACT 

 

VIEIRA, Tamires dos Santos. Fat reducing effect and adding jussara peel flour in 

ham pâté. 2016. Dissertation (Master of Science and Food Technology) - Federal 

University of Espirito Santo, Alegre, ES. Advisor Profª. DSc Consuelo Domenici 

Roberto. Coorientadora: Profª. 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 pâté 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 μmol.g-1 to 7,78 μmol.g-1 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 rósea color of ham pâté 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 pâté, 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 INTRODUÇÃO  

 

 

A carne e seus derivados compreendem alimentos indispensáveis na dieta da 

população em diversos países. Com o objetivo de atender o aumento da demanda 

dos consumidores por alimentos mais atrativos sensorialmente e, ao mesmo tempo, 

com apelo de serem mais saudáveis e, aliado à competição de mercado, a indústria 

de produtos cárneos investe cada vez mais em novas alternativas tecnológicas e 

incorporação de ingredientes naturais em seus produtos de maneira a atender a 

demanda dos consumidores por alimentos que estejam associados à ideia de 

proporcionarem bem estar.  

Como consequência, observa-se uma tendência em modificar os 

processamentos tradicionais de produtos cárneos através de alterações de suas 

formulações (WEISS et al., 2010; FILHO et al., 2012), como a redução nos teores de 

gordura, cloreto de sódio e de nitrito e a incorporação de ingredientes naturais em 

substituição ou redução de alguns ingredientes tradicionalmente utilizados pela 

indústria de alimentos (OLMEIDILLA-ALONSO et al., 2013). Nesse sentindo, a 

reformulação de produtos cárneos pela incorporação de ingredientes funcionais 

representa uma estratégia para torná-los mais saudáveis (JIMENEZ-COLMERO et 

al., 2000). No entanto, os produtos cárneos são particularmente complexos devido a 

sua composição, em geral, apresentando elevados teores de proteínas, lipídios, 

água, além da presença de minerais que podem levar a múltiplas interações físicas e 

químicas, causando mudanças no sabor, textura e aparência do produto e, assim, 

reduzir potencialmente sua aceitação pelo consumidor.  

O patê corresponde a um produto cárneo emulsionado, o qual de acordo com 

a legislação de identidade e qualidade pode ser elaborado com miúdos comestíveis, 

de diferentes espécies de animais de açougue, transformados em pasta e 

adicionado de ingredientes e posteriormente submetido a um processo térmico 

adequado (BRASIL, 2000).  Esses produtos possuem alto conteúdo de gordura 

adicionado o que em geral, favorece a oxidação lipídica e a instabilidade da emulsão 

durante o armazenamento reduzindo a vida útil 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 à saúde.  

Em produtos cárneos, o aproveitamento de resíduos agroindustriais 

provenientes do processamento da matéria-prima de origem vegetal, como fonte de 

antioxidantes e de fibras vêm sendo reportados na literatura científica, como os 

realizados por Pinho et al. (2011) e Selania et al. (2011), dentre outros. Para Mendes 

et al. (2014) o aproveitamento de resíduos da indústria, exemplificada pela de 

vinhos, justifica-se por estar associado ao baixo custo de obtenção, sendo um 

ingrediente viável para melhora da qualidade nutricional e oxidativa nos produtos 

cárneos reformulados.  

Nesse sentido, apesar da escassez de informações referentes a introdução 

do fruto do jussara (Euterpe edulis) e de seus resíduos, 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 fenólicos. A polpa representa apenas 5% a 10% do total fruto, variando 

de acordo com o cultivar e seu grau de maturação (OLIVEIRA et al., 2002). Sendo 

assim, no beneficiamento para a extração da polpa são gerados resíduos ricos em 

fibras e outros compostos (STEFANINI, 2010).  

Neste contexto, o presente trabalho teve por objetivo avaliar os efeitos da 

adição de farinha obtida da casca do jussara em relação à atividade antioxidante, 

índice de oxidação, características sensoriais e parâmetros físico-químicos de patê 

de presunto com teor de gordura reduzido.  
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2 OBJETIVOS  

 

 

2.1 Objetivos gerais  

 

Avaliar as características, físico-químicas e sensoriais de patês de presunto 

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

 

 

2.2 Objetivos específicos  

 

 Determinar as características físico-químicas dos patês de presunto com 

diferentes teores de gordura e adicionados de farinha de casca do jussara 

(Euterpe edulis) em diferentes concentrações.  

 Determinar a atividade antioxidante e compostos fenólicos totais da farinha do 

jussara e dos patês de presunto.  

 Avaliar a capacidade de retenção de água e a estabilidade da emulsão dos 

patês de presunto. 

 Determinar os parâmetros de textura e cor dos patês de presunto 

 Avaliar a aceitação sensorial dos patês de presunto.  
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3 REVISÃO BIBLIOGRAFICA  
 

3.1 Produtos cárneos emulsionados: Patê ou pasta    

 

Em produtos cárneos emulsionados como salsichas, linguiças, mortadelas e 

patês, a combinação de gordura, água e proteínas solúveis está fortemente 

associada à qualidade destes produtos (MINOZZO, 2010) quando em equilíbrio, 

contribuem para maior aceitação sensorial pelos consumidores, além de contribuir 

para a melhoria de características tecnológicas, como estabilidade da emulsão e 

capacidade de retenção de água dos produtos. 

As proteínas são agentes emulsionantes responsáveis por estabilizar a 

emulsão, a miosina é a principal responsável por essa característica contribuindo 

para emulsificação da gordura e para retenção de água (GUIMARAES, 2011; 

SARTESHNIZ et al., 2015). A porção não-polar da cauda da miosina liga-se à 

superfície da gordura, enquanto que os resíduos de aminoácido polares associam-

se com à água (SARTESHNIZ et al., 2015), desta forma envolvem as partículas de 

gordura antes de cozimento contribuindo para a diminuição da tensão superficial e 

consequentemente para a estabilidade do sistema. Fatores relacionados ao 

processamento de produtos cárneos, quando controlados, contribuem para essa 

estabilidade, tais como pH, temperatura, velocidade de trituração, viscosidade e o 

tamanho das partículas de gordura (BROTOLUZZI, 2009; GUIMARAES, 2011; 

AMARAL, 2012).  

Em produtos cárneos emulsionados como os patês o teor de gordura pode 

ser considerado elevado e devido a isso contribuir para instabilidade da emulsão 

durante o armazenamento, o que reduz a vida útil dos produtos, favorecendo a 

oxidação lipídica, além de associa-lo à imagem de um produto cujo consumo pode 

ser prejudicial à saúde (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, Pecuária e Abastecimento (MAPA), o patê pode apresentar 

em sua formulação até 32% de gordura no produto final. Esse mesmo regulamento 

define o patê como sendo um produto cárneo emulsionado obtido de carnes, e, ou 

produtos cárneos e, ou miúdos comestíveis, das diferentes espécies de animais de 
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açougue, transformados em pasta, adicionado de ingredientes e submetido a 

processo térmico adequado (BRASIL, 2000).  

Diante disto, a reformulação de produtos cárneos emulsionados representa 

uma alternativa para o desenvolvimento de produtos com melhor qualidade 

tecnológica, mais saudáveis e economicamente viáveis.  

 

 

3.2 Redução de gordura em produtos cárneos  

 

A reformulação de produtos cárneos envolve a adição de minerais, vitaminas 

e antioxidantes, bem como a modificação do teor de lipídios e ácidos graxos através 

da adição de uma variedade de ingredientes como proteínas vegetais, ácidos graxos 

monoinsaturados e, ou poli-insaturados, adição de fibras (DINON et al., 2014; 

BISWAS et al., 2011; KHAN et al., 2011) e introdução de substâncias com 

características bioativas (OLIVEIRA et al., 2013).  

A redução da gordura em produtos cárneos é desejável uma vez que contribui 

para a redução de ácidos graxos saturados (DIAS, 2007), os quais estão 

relacionados a diversas doenças crônicas como obesidade, hipertensão e 

hipercolesterolemia. Entretanto, a gordura adicionada em produtos cárneos possui 

grande importância sobre a qualidade do produto processado, de modo que a sua 

redução pode interferir nas características sensoriais do produto que poderá 

apresentar textura esfarelenta, perda de suculência e do sabor característico 

(COLMERO et al., 2000). Além disso, a redução da gordura pode afetar a 

estabilidade da emulsão, o rendimento e a vida útil do produto (KEETON, 1994; 

COLMERO et al., 2000).  

Para Dias (2007) o desenvolvimento de emulsões cárneas com baixos teores 

de gordura torna-se um desafio, pois depende de fatores essenciais, tais como a 

quantidade 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 líquido pós-cocção ao 

substituírem parcialmente a gordura animal em modelo de emulsão cárnea de lombo 

suíno por óleo de canola e pré-emulsão de óleo de canola, formada por proteína, 
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óleo de canola e água na proporção de 0,5: 8: 8, sendo utilizadas três diferentes 

fontes de proteínas não cárneas (caseinato de sódio, proteína isolada do soro do 

leite e proteína isolada de soja). Além disso, foi observado que a redução da gordura 

animal e a adição do óleo de canola resultaram em emulsões cárneas com menor 

dureza, comportamento associado com o aumento da umidade com menor teor de 

gordura animal.  

Delgado-Pando et al. (2010) ao processarem patê de fígado substituindo a 

gordura animal por emulsão óleo em água estabilizada com proteína isolada de soja 

e preparada com óleo de peixe, linhaça e oliva e adicionando gel de polissacarídeo 

retirado de tubérculo de Konjac (Amorphophallus konjac), verificaram que a 

estabilidade da emulsão foi afetada pelo teor de água adicionada às formulações, 

apresentando maior perda de líquido e menor retenção de água. Por outro lado, a 

ligação com a água e o perfil lipídico apresentaram melhores resultados, indicando 

que a redução da gordura e a substituição por óleos poli-insaturados e do gel de 

Konjac podem trazer benefícios nutricionais e melhorar a capacidade de retenção da 

água do produto. Os autores verificaram que nas formulações com adição de 15% 

gel de Konjac a textura foi semelhante ao controle com 30% de gordura (DELGADO-

PANDO et al., 2010).   

Ignácio (2011) substituindo parcialmente a gordura animal por óleo de linhaça 

verificou redução dos parâmetros de firmeza e mastigabilidade de mortadelas 

quando comparada a uma formulação controle contendo 20% de gordura suína. Já 

em relação à cor, esse autor verificou que a adição do óleo resultava em mortadelas 

mais escuras e no teste de aceitação para os atributos sensoriais aroma e sabor 

foram obtidas as menores notas ao serem comparadas com a formulação controle.  

Marchete et al. (2013) encontraram bons resultados ao adicionarem óleo de 

peixe em salsichas com teor reduzido de gordura, obtendo um produto com 

características físico-químicas semelhantes ao tradicional, porém com mais 

qualidade nutricional devido ao perfil de ácidos graxos presentes no óleo de peixe. 

Spada (2013) ao avaliar a substituição da gordura animal por gordura vegetal 

e adição dos hidrocoloídes alginato de sódio e goma guar em mortadelas tipo 

Bologna, verificou maior aceitação sensorial de mortadelas com 4% de teor de 

gordura em relação à formulação com 25%. 
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De modo geral, a redução da gordura animal adicionada aos produtos 

emulsionados proporciona maior retenção de umidade sem trazer prejuízos 

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

 

3.3 Adição de farinhas obtidas de fontes vegetais em produtos cárneos 

 

A utilização de resíduos e subprodutos de frutas e de cereais com elevado 

teor de fibras corresponde a uma alternativa para a redução do teor de gordura nos 

produtos cárneos (FILHO et al., 2012; FREUT et al., 2014; LÓPEZ-VARGAS et al., 

2014). Além de serem fontes de fibras, podem proporcionar aumento da estabilidade 

oxidativa por contarem compostos fenólicos e antioxidantes (DECKER; PARK, 2010; 

METHA et al., 2015).  

As fibras apresentam capacidade de reter água, de formar géis, e de 

aumentar o rendimento e estabilidade das emulsões cárneas (HUBER, 2012; 

METHA et al., 2015), podendo proporcionar características sensoriais semelhantes à 

conferida pela gordura em produtos processados. A adição de fibras vegetais como 

substitutos da gordura foi associada à melhoria da qualidade sensorial e tecnológica 

em produtos cárneos quando comparadas a um controle com o máximo de gordura 

(BORTOLUZZI, 2009; WANG et al. 2015). Ao serem adicionadas em produtos 

cárneos, as fibras podem contribuir para a redução do conteúdo calórico, por meio 

da substituição da gordura, melhorar a textura e a estabilidade em emulsionados 

(ELLEUCH et al., 2011), cujo teor de lipídios é considerado alto. Por possuírem 

baixo valor calórico e odor neutro, as fibras podem ser incorporadas em produtos 

cárneos agregando inúmeros benefícios, por serem excelentes substitutos da 

gordura, conferindo propriedades funcionais conhecidas tais como, capacidade de 

reter água e melhoria no fatiamento (CYRINO; BARRETO, 2006). 

Mélo et al. (2011) incorporaram fibra insolúvel de farelo de trigo em 

mortadelas como substituto da gordura, adicionadas de carne mecanicamente 

separada (CMS) de tilápia e óleo de milho. Os autores verificaram que as amostras 

com maior teor de fibra de trigo apresentaram maior capacidade de retenção de 

água, firmeza e boa aceitação sensorial com destaque para formulação com 5% de 

fibra de trigo.  
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Menegas et al. (2013) ao substituírem parcialmente o óleo vegetal, por inulina 

adicionado em embutido fermentado de frango, verificaram aumento de carboidratos 

e umidade à medida que o óleo de milho era reduzido. Ao aumento da umidade os 

autores atribuíram a maior retenção de água proporcionada pela inulina, fato este 

que proporcionou à amostra com 9% de óleo e adição de 7% inulina melhor textura 

quando comparado ao controle com 17% de óleo de milho. Em geral, observou-se 

uma melhora na qualidade nutricional das formulações adicionadas de inulina, 

porém, a presença de ácidos graxos poliinsaturados contribuiu para aumento da 

oxidação lipídica nos embutidos. 

Ao reduzir o teor de gordura animal de 20% para 5% em emulsões cárneas, 

Álvarez e Barbut (2013) verificaram que a estabilidade da emulsão e a textura foram 

afetadas. No entanto, quando adicionaram inulina às formulações, obtiveram melhor 

estabilidade da emulsão, sem alteração da cor e da textura mesmo para a 

formulação com o mínimo de gordura.   

Schmiele et al. (2014) substituíram a gordura por fibra de celulose amorfa em 

um modelo de emulsão cárnea, variando o teor de gordura de 0% a 20% e o teor de 

fibra de 0% a 1,5%. Os autores verificaram que a adição de 1,3% de fibra de 

celulose amorfa e redução de 50 % da gordura resultaram em estabilidade da 

emulsão semelhante à encontrada para a amostra controle com 20% de gordura 

suína, propiciando maior firmeza e maior dureza.  

Viuda-Martos et al. (2010a) verificaram que a adição de fibra de laranja e óleo 

de alecrim em salsichas Bolonha não proporcionaram mudanças no pH, textura e 

cor. A presença de polifenóis e flavonóides, tanto no óleo quanto na fibra, resultaram 

em menor índice de oxidação lipídica nas salsichas e contribuíram para redução do 

teor de nitrito residual. Resultados semelhantes foram encontrados por López-

Vargas et al. (2014) ao processarem hambúrgueres de carne suína com adição de 

albedo de maracujá.  

A adição de farinha de semente de uva nas concentrações de 0,5%, 1%, 2%, 

3%, 4% e 5% em salsicha tipo Frankfurt reduziu a oxidação de lipídios nas 

formulações em comparação à formulação sem adição de farinha, devido à presença 

de antioxidantes naturais. A adição de 2% de farinha de semente de uva resultou em 
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notas acima da média no teste de aceitação sensorial, além de melhoraram a 

estabilidade oxidativa (ÖZVURAL; VURAL, 2011).  

Além disso, o aumento da concentração de fibra de uva adicionada como 

fonte de antioxidante em hambúrgueres de frango foi eficiente para redução da 

oxidação lipídica durante 13 dias de armazenamento sob refrigeração 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 polifenóis presentes nas frações solúvel e insolúvel.  

Alterações nos parâmetros de cor em produtos cárneos adicionados de fibras 

estão relacionadas à coloração da fibra empregada (ROCHA, 2015), a qual pode 

estar associada à presença de pigmentos naturais contribuindo para alterar os 

parâmetros de cor dos produtos durante o tempo de armazenamento (PATEIRO et 

al., 2014; FERNÁNDEZ-LÓPEZ et al., 2008; EL-GHARABLY: ASHOUSH, 2011; KIM: 

CHIN, 2013).  

Viuda-Martos et al. (2010a) ao processarem salsichas com fibra de laranja, 

proveniente da extração de suco, e óleo essencial de alecrim não verificaram 

alterações das coordenadas a* e b* nas amostras comparadas ao controle.  Para os 

autores, os pigmentos naturais presentes na fibra não contribuíram para alterar a cor 

das salsichas, devido ao fato dos pigmentos e compostos bioativos se dissolverem 

na matriz cárnea. 

 Sayago-Ayerdi et al. (2009) ao adicionarem fibra de uva em hambúrgueres 

de frango nas concentrações de 1% e 2% verificaram que as amostras ficaram mais 

escuras, a coloração vermelha foi favorecida pela adição da fibra quando comparada 

a do controle. No entanto, as alterações na cor não afetaram a aceitabilidade 

sensorial dos hambúrgueres.  

Ao avaliar parâmetros de cor em mortadelas de frango processadas com 

redução de até 83,3% de gordura e adição de fibra extraída do albedo e flavedo de 

laranja, Bortoluzzi (2009) verificou que a formulação controle, com 24% de gordura, 

apresentou maior valor de L*, indicando que a gordura contribuiu para a coloração 

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 adição da fibra intensificou a cor amarela das mortadelas, resultando 
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em uma rejeição por parte dos avaliadores quanto ao atributo aparência. Já para a 

coordenada a* as formulações com 4% de gordura apresentaram-se mais 

avermelhadas em relação às demais. A formulação com 1% de fibra e 4% de 

gordura apresentou a melhor aceitação sensorial bem como melhores resultados de 

textura instrumental quando comparadas ás formulações 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 pó de casca de tomate em 

substituição parcial da gordura. Foram testados o método de trituração convencional 

da casca de tomate e o método. A adição do pó resultou em alterações nos 

parâmetros de cor quando se comparou o controle com as formulações contendo 

30% e 5% de gordura. Esta modificou os parâmetros de textura exceto para 

elasticidade. Foi observado aumento da dureza da formulação com 5% de gordura 

em relação às formulações com 30%.  

Pinho et al. (2011) processaram quatro formulações de hambúrgueres com 

redução de gordura adicionados de 0%, 7,13%, 10,7% e 14,27% de pó obtido de 

pedúnculo de caju com adição de As formulações adicionadas dos pós 

apresentaram menor umidade, menor teor de proteína devido a substituição de parte 

da carne, menor teor de lipidios e aumento do pH. Foi observada redução do 

encolhimento pós cozimento em relação ao controle bem como aumento do 

rendimento das amostras adicionadas de pendúnculo de caju. Verificou-se redução 

das notas hedônicas dos atributos aroma, sabor, impressão global e intenção de 

compra, sendo que a amostra sem adição de fibras obteve as maiores notas 

sensoriais. A adição de concentrações acima de 10,7% causaram alterações 

sensoriais dos atributos de sabor e cor e interferiu na aceitação do consumidor.  

Verma et al. (2010) ao avaliarem empanados de frango adicionados de polpa 

de maçã como fonte de fibras nas concentrações de 8%, 10% e 12% e redução de 

40% do teor de cloreto de sódio verificaram que as amostras experimentais, 

apresentaram menor dureza, coesividade, gomosidade, adesividade e 

mastigabilidade comparado ao controle. Na aceitação sensorial foram observadas 

menores notas de sabor, textura e aceitação global para as amostras adicionadas de 

polpa de maçã. Os autores relataram que o sabor de fruta nos empanados com 

maior adição de polpa de maçã bem como a alteração na textura contribuíram para 
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essa rejeição por parte dos avaliadores.  

El-Gharably e Ashoush (2011) ao adicionarem farinha de casca de romã e 

beterraba em salsichas verificaram boa aceitação sensorial, não encontrando 

diferença entre aparência e a cor dos produtos em relação ao controle. A adição das 

farinhas como fontes de fibras resultaram em maior estabilidade oxidativa, maior 

capacidade de reter água e estabilidade da emulsão quando comparadas ao 

controle, com destaque para o uso combinado das farinhas de casca de romã e de 

beterraba adicionadas nas salsichas na proporção de 3:1.  

Diante disso, a redução da gordura e a adição de substitutos que possuem 

capacidade de liga-se a água como as fibras, podem contribuir para a aumentar a 

retenção de umidade e melhorar características sensoriais tais como a textura, não 

prejudicando a aceitabilidade sensorial, bem como a qualidade físico-química, 

desses produtos, contribuindo para melhorar a sua estabilidade oxidativa e a vida 

útil.  

 

 

3.4 Aplicação de antioxidantes naturais em produtos cárneos  
 

A oxidação lipídica em alimentos pode ocorrer durante o processamento e, ou 

armazenamento e, em geral, resulta em uma grande perda do valor nutricional, 

sensorial e tecnológico (LADIKOS:LOUGOVOIS, 1990; GANHÃO et al., 2010; 

PEREIRA et al.,2011). 

A composição de lipídios da carne está relacionada à oxidação lipídica, que 

interfere no sabor, flavor, textura e valor nutricional do alimento. O alto teor de ácidos 

graxos poliinsaturados presentes na carne de aves, por exemplo, contribui para 

acelerar o processo de oxidação lipídica nos alimentos processados (MIELNICK et 

al., 2006). Do mesmo modo, carnes suínas e ovinas quando processadas são 

susceptíveis à formação de radicais livres, seja pela trituração, cozimento e ou 

adição de sal (LADIKOS: LOUGOVOIS, 1990), o que contribui para a ocorrência de 

reações de oxidação de lipídios.  

A oxidação de lipídios em alimentos geram produtos primários com odor 

característico de rancificação. Esses compostos são instáveis e geram produtos 

secundários, como o malondialdeído e hexanos, os quais podem ser medidos e 
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funcionam como indicadores dessas reações em carnes e produtos cárneos 

(GANHÃO et al.,2010).  

A adição de antioxidantes naturais contribui para redução da oxidação dos 

lipídios e, consequentemente, para o aumento da útil do alimento (SAYAGO-

AYERDI et al., 2009; KIM et al. 2013), além de serem alternativas mais saudáveis 

aos antioxidantes sintéticos. Os antioxidantes podem ser potencialmente viáveis 

para adição em alimentos processados, seja em pó ou na forma líquida 

(TÖRRÖNEN et al., 2012). Na literatura científica são encontrados trabalhos sobre 

aplicação de compostos com ação antioxidantes em produtos cárneos na forma de 

extratos e de resíduos em pó obtidos de fontes naturais tais como de frutas 

(NAVEENA et al., 2008; GANHÃO 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 índice de oxidação lipídica de salsichas 

Bolonha com adição de extrato líquido de casca de jabuticaba nas concentrações de 

0,5%, 0,75%, e 1% durante 35 dias de armazenamento a 4 °C. Não foram 

verificadas alterações 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 índice de oxidação lipídica significativamente 

menores quando comparadas ao controle.  

Devatkal et al. (2010) processaram hambúrgueres de carne de cabra 

adicionados de extratos antioxidantes presentes na casca de tangerina, casca de 

romã e semente de romã. Verificaram que a adição dos extratos nas formulações 

reduziu o índice oxidação de lipídios dos hambúrgueres quando comparadas ao 

controle. As alterações de cor instrumental nas formulações adicionadas dos 

extratos não foram percebidas pelos avaliadores no teste de aceitação sensorial e 

os hambúrgueres não apresentaram diferenças significativas quanto ao sabor, cor e 

impressão global.  

Resultado diferente foi encontrado por Selania et al. (2011) ao utilizarem 

sementes e cascas de uva Isabel e Niágara, provenientes do processamento de 

vinhos, como fonte de antioxidantes em almôndegas de frango. A análise 
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instrumental de cor das almôndegas indicou alterações entre as formulações 

adicionadas com extratos antioxidantes em comparação ao controle que foram 

confirmadas em testes sensoriais. Em relação à oxidação lipídica não houve 

diferença significativa entre os tratamentos e o controle adicionado de antioxidante 

sintético BHT durante armazenamento sob congelamento (-18°C).  

 A adição de extrato liofilizado de tomate em salsichas suínas nas 

concentrações de 1% e 2% resultou na redução o pH das salsichas e o índice de 

oxidação lipídica em relação ao controle (KIM; CHIN, 2013). 

De forma similar, a adição de 0%, 0,5% e 1% de goiaba em pó por Verma et 

al. (2013) em três formulações de empanados de carne ovina, como fonte de fibras e 

antioxidante, resultou no aumento do rendimento, umidade, teor de cinzas, fibras e 

de compostos fenólicos totais. Foi observada redução do pH e do índice de oxidação 

lipídica dos empanados durante 15 dias de armazenamento a 4 °C. A adição do pó 

de goiaba não afetou os atributos sensoriais sabor, aparência, textura, suculência e 

impressão global no teste de aceitação sensorial dos empanados, indicando que 

pode ser usado como uma fonte de fibra dietética e antioxidante natural. 

Neste contexto, a aplicação de antioxidantes naturais em produtos cárneos 

mostra-se uma alternativa viável 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 ocorrência e 

distribuição na Mata Atlântica ocorrendo desde o estado de Pernambuco até o Rio 

Grande do Sul (SOUZA, 2015). A exploração extrativista do palmito tem causado 

preocupação quanto à sobrevivência da espécie (LIMA et al., 2012). Desta forma, o 

manejo do fruto do jussara para a obtenção de polpa compreende uma estratégia 

para preservação, bem como, fortalecimento econômico das comunidades (FADEN, 

2005; SOUZA, 2015).  

O jussara (Euterpe edulis Martius) vem despertando grande interesse em 

pesquisas, a fim de viabilizar sua utilização como alimento e ingrediente funcional, 

devido principalmente à sua composição fenólica, energética e nutricional (ROGEZ, 
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2000; LIMA, 2012). No fruto há predominância ácidos monoinsaturados que variam 

de 45,53% à 56,82%, principalmente de ácido oléico (44,63% a 55,61%) (BORGES 

et al., 2011). E por outro lado, as antocianinas, responsáveis por sua pigmentação, 

representam um grupo importante de compostos fenólicos cuja a ingestão contribui 

para a proteção contra as doenças degenerativa (BICUDO et al., 2014). Além disso, 

o fruto também possui fibras, minerais como cálcio, ferro e potássio (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 maturação (OLIVEIRA et al., 2002), dessa forma 

grande parte do beneficiamento gera resíduos, como fibras e outros compostos 

(STEFANINI, 2009). O que pode ser aumentado devido à crescente procura e 

comercialização da polpa como fonte de renda.   

O aproveitamento de resíduos agroindustriais como fonte de antioxidantes e 

fibras são reportados na literatura (PINHO et al., 2011; SELANIA et al., 2011; 

MENDES et al., 2014), e surgem como opções de ingrediente alimentícios viáveis e 

de baixo custo de obtenção para enriquecimento nutricional e inibição da oxidação 

lipídicas em produtos cárneos (MENDES et al., 2014).  

Ao avaliar o açaí (Euterpe oleraceae) Rufino et al. (2011) verificaram um alto 

teor de fibras dietéticas associado a um elevado teor de polifenóis, e consideraram 

assim um ingrediente promissor e funcional à ser empregado em produtos cárneos 

como fontes de fibras e antioxidantes, com propriedade de inibição da oxidação 

lipídica. No entanto, os produtos cárneos são particularmente complexos devido à 

sua composição, em geral, apresentando elevados teores de proteína, lipídeos, 

água, além da presença de minerais que podem levar a múltiplas interações físicas e 

químicas, causando mudanças no sabor, textura e aparência do produto e, assim, 

reduzir potencialmente sua aceitação pelo consumidor.   

Senso assim, em produtos cárneos emulsionados a redução da gordura e a 

introdução de fontes de fibras e compostos fenólicos provenientes do 

processamento do jussara podem contribuir para melhorar os parâmetros de 

qualidade do produto, bem como aumentar a vida útil, pela redução da oxidação 

lipídica e da instabilidade da emulsão.   
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4 MATERIAL E MÉTODOS 

 

 

Os experimentos foram realizados nos Laboratórios de Tecnologia de 

Produtos Agrícolas, Química de Alimentos e Operações Unitárias do Departamento 

de Engenharia de Alimentos do Centro de Ciências Agrárias e Engenharias da 

Universidade Federal do Espírito Santo (CCAE-UFES). 

 

 

4.1 Obtenção 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 

região de Rio Novo do Sul, Espírito Santo. As cascas foram mantidas protegidas da 

luz e congeladas em câmara fria até o recebimento e transporte ao Laboratório de 

Tecnologia de Produtos Agrícolas, onde foram armazenadas a -18 °C e, 

posteriormente, submetidas à secagem a 55 °C por 24 horas em secador 

convectivo. Posteriormente para obtenção 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 patê de presunto  

 

 

4.2.1 Delineamento experimental 

 

Nesta etapa, foram investigados os efeitos da gordura suína (toucinho) e da 

farinha de casca do jussara nas características físico-químicas, teor de compostos 

fenólicos totais, atividade antioxidante, índice de oxidação lipídica, teor de nitrito 

residual, capacidade de retenção de água, estabilidade da emulsão, perfil de textura 

e cor instrumental dos patês de presunto. Foi empregado o Delineamento Composto 



30 
 
 

Central Rotacional (DCCR) com 13 ensaios, incluindo 4 pontos fatoriais, 4 axiais e 5 

repetições do ponto central. Os valores reais e codificados utilizados em cada nível 

do DCCR são apresentados na Tabela 1.  

 

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

adicionados às formulações de patê de presunto  

Amostra Concentração de gordura suína 
(toucinho) 

Concentração de farinha de casca 
do jussara 

Valores 
codificados  

Valores reais 
(%) 

Valores 
codificados 

Valores reais 
(%) 

F1 -1 12,18 1 1,28 
F2 -1 12,18 -1 0,22 
F3 1 22,82 -1 0,22 
F4 1 22,82 1 1,28 

F5 -1,41 10 0 0,75 

F6 1,41 25 0 0,75 

F7 0 17,5 -1,41 0 

F8 0 17,5 1,41 1,5 

F9 0 17,5 0 0,75 

 

O ensaio experimental foi realizado em três blocos e os resultados foram 

interpretados por meio de Análise de Variância Univariada (ANOVA) a 5% de 

significância, levando em consideração um delineamento em blocos casualizados 

(DBC). Foi utilizado o programa Statistica 10 para realização das análises 

estatísticas. 

 

4.2.3 Análise estatística pelo Teste de Dunnett 

 

O Teste de Dunnett a 5% de probabilidade foi empregado para se comparar 

cada formulação, de F1 a F9 (Tabela 1), com uma formulação controle de patê de 

presunto, sem adição de farinha de casca do jussara e 25% de gordura suína. 

Foi utilizado o programa Statistica 10 para realização das análises 

estatísticas. 

 

4.2.4 Processamento dos patês de presunto 
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O patê de presunto foi processado de acordo com as etapas descritas por 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

A quantidade, em gramas, de farinha de casca do jussara, de gordura suína 

(toucinho) e demais ingredientes foram calculados em função da quantidade de 

pernil suíno. Os ingredientes foram adicionados nas concentrações de: cloreto de 

sódio, 1,5%; sal de cura, 0,4%; eritorbato de sódio, 1%; tripolifosfato de sódio, 

0,25%; emulsificante, 1,5%; albumina, 1%; inulina, 1,5%; alho, 0,1%; pimenta, 0,1% 

e gelo 10%. As concentrações de farinha e o toucinho variaram de acordo com os 

valores apresentados na Tabela 1. 

 

4.3 Características de qualidade da farinha de casca do jussara  

 

Moagem da 
 Carne  

Moagem do 

Toucinho  

Adição do gelo e 

ingredientes 

Trituração 
(2 min.) 

 

Pré-Cozimento  

(80 °C) 

Pré-Cozimento (80 

°C) 

 
Trituração 
(2 min.) 

 

Homogeneização 
(2 min.) 

Envase 

Tratamento térmico 
(até o PF atingir 75°C) 

Armazenamento  
(4 °C)  

Resfriamento 

Figura 1-Fluxograma do processamento de patê de presunto.  
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4.3.1. Granulometria da farinha de casca do jussara 

 

Para a determinação da granulometria da farinha foi utilizado equipamento 

vibratório (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 

vibração por 10 minutos. Calculou-se a porcentagem da quantidade de farinha retida 

na peneira após pesagem (CEREDA; CATÂNEO, 1986). 

 

4.3. 2 Índice de absorção de água da farinha de casca do jussara  

 

 A determinação do Índice de Absorção de Água (IAA) da farinha foi realizada 

com base na metodologia descrita por Anderson et al. (1969). Para o cálculo do IAA 

foi utilizada a equação 1. 

   

                                      IAA = PRC                (eq. 1) 

                                            (PA – PRE) 

Em que:  

IAA= Índice de Absorção de Água, expresso em gramas (g) de gel por amostra; 

PRC = Peso de Resíduo de Centrifugação, expresso em gramas (g); 

PA = Peso da Amostra, expresso em gramas (base seca);  

PRE = Peso de Resíduo de Evaporação, expresso em gramas (base seca)  

 

4.3.3 Índice de solubilidade em água da farinha de casca do jussara 

 

O Índice de Solubilidade em Água (ISA), expresso em porcentagem, foi 

determinado na farinha de acordo com Anderson et al. (1969). Para o cálculo do ISA 

foi utilizada a equação 2.  

% ISA = PRE X 100            (eq. 2) 

                                                         PA 

Em que: 

ISA= Índice de Solubilidade em Água, expresso em porcentagem (%); 

PRE = Peso de Resíduo de Evaporação, expresso em gramas (base seca)  

PA = Peso da Amostra, expresso em gramas (base seca);  
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4.4 Análises físico-química 

 

Para a farinha do jussara foram realizadas as análises de umidade, teor de 

proteína, lipídios, cinzas, pH, análise instrumental de cor, teor de fibra alimentar, teor 

de compostos fenólicos totais e da atividade antioxidante. 

Nos patês de presuntos foram realizadas as análises de umidade, teor de 

proteína, lipídios, cinzas, pH, análise instrumental de cor, teor de compostos 

fenólicos totais e atividade antioxidante, índice de oxidação lipídica (TBARS), teor de 

nitrito residual, capacidade de retenção de água, estabilidade da emulsão e perfil de 

textura. 

 

4.4.1 Determinação de umidade 

 

A determinação de umidade foi realizada de acordo com o método da 

Association of Official Analytical Chemists – AOAC (2005), por aquecimento em 

estufa a 105º C até peso constante.  

 

4.4.2 Determinação de proteína bruta 

 

A determinação de proteína bruta foi realizada com base na quantificação do 

nitrogênio total pelo Método Kjedahl Para a conversão do nitrogênio total em 

proteína bruta foi utilizado o fator de conversão 6,25 (AOAC, 2005).  

 

4.4.3 Determinação de lipídios totais 

 

A extração de lipídios foi realizada por solvente a quente (Soxhlet), sendo 

utilizado o éter de petróleo (AOAC, 2005).  

 

4.4.4 Determinação de cinzas 

 

As cinzas foram obtidas pelo processo de incineração em mufla a 550 °C por 

4 horas, determinando-se a quantidade de resíduo resultante (AOAC, 2005).  
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4.4.5 Determinação de pH 

 

A determinação do pH foi realizada de acordo com a metodologia descrita 

pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008), usando-se de um potenciômetro de bancada, 

modelo DLA-PH (Del lab®). 

 

4.4.6 Análise instrumental de cor 

 

A determinação da cor foi realizada em colorímetro Spectrophotometer CM-5 

(Konica Minolta) por leitura direta de reflectância do sistema de coordenadas 

retangulares “L*” (oscilando de branco 100% a preto 0%), “a*” (componente 

vermelho +60 à verde -60), “b*” (componente amarelo +60 e azul -60) “C*” 

(cromaticidade ou saturação de cor) e “h” (ângulo de tonalidade cromatográfica) 

empregando a escala de cor CIELAB, com iluminante D65 e ângulo de observação 

de 10°.  

 

4.4.7 Fibra alimentar 

 

As análises 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 conteúdo de fibra solúvel e insolúvel da farinha de casca do jussara, 

usando a combinação dos métodos enzimáticos e gravimétricos. As amostras 

desengorduradas foram tratadas com α-amilase estável à temperatura e, então, 

digeridas com pepsina e pancreatina (INLAB). Para precipitar a fibra solúvel foi 

adicionado o etanol. Posteriormente os resíduos (fração solúvel e insolúvel) foram 

filtrados e lavados com etanol e acetona. Após secagem, os resíduos foram pesados 

e realizadas análises do teor de proteína e de cinzas. O total de fibra insolúvel e 

solúvel foi calculado a parti da equação 3 e 4, respectivamente. 

 

% Fibra insolúvel= D1-I1-B1 x 100 -%Prot                         (eq.3) 

                                                            PA 

                    % Fibra solúvel = D2-I2-B2 x 100 - %Prot                             (eq.4) 

                                           PA 
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Em que: 

D1 e D2 = Peso do resíduo da primeira e segunda filtragem após a secagem, 

respectivamente; 

I = Peso dos resíduos (D1 e D2) após incinerar; 

B= Branco; 

PA= Peso da amostra, em gramas; 

%Prot= Percentual de proteína dos resíduos. 

 

4.4.8 Determinação dos compostos fenólicos 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 refrigeração a 10 °C por 24 horas ao abrigo da luz. 

Posteriormente as amostra foram filtrados em funil de buchner a vácuo, o filtrado 

transferido para tubos rosqueados e posteriormente foram analisadas.  

A determinação de compostos fenólicos totais (CFT) foi realizada pelo ensaio 

do reagente Folin-Ciocaulteau com base em metodologia adaptada de Singleton e 

Rossi (1965). Foi diluído 0,6 mL do extrato da amostra em 3,0 mL de reagente Folin-

Ciocalteau em água destilada (1:10 v/v). Após 3 minutos de repouso em agitação 

sob proteção da luz, foram adicionados 2,4 mL de solução saturada de Na2CO3 (7,5 

%; m/v). A absorbância foi determinada a 760 nm por espectrofotometria após 1 hora 

sem agitação e na ausência de luz. O CFT foi determinado utilizando curva padrão 

de ácido gálico e os resultados expressos em ácido gálico equivalente (mg AGE / 

100 g). 

A atividade anti-radical livre foi realizada utilizando-se o método de ensaio do 

radical ABTS. Para a formação do radical ABTS•+, uma solução aquosa de ABTS 7 

mM foi adicionada a uma solução de persulfato de potássio 2,45 mM. Esta mistura 

foi mantida na ausência de luz à temperatura ambiente por 16 horas. Após este 

tempo, a absorbância foi corrigida para 0,70 (±0,02) a 734 nm com adição de etanol 
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80% (Re et al., 1999) em espectrofotômetro (Bel SP 1000 UV). A 3,5 mL da solução 

radical ABTS•+ foi adicionado 0,5 mL de cada extrato das amostras de farinha e 

realizada leitura espectrofotométrica após 6 minutos de reação. O Trolox foi utilizado 

como padrão e os resultados foram expressos μmols deTrolox.g-1.  

 

4.4.8.2. Patês de presunto 

 

O preparo do extrato de patê 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 refrigeração a 

10 °C por 30 minutos ao abrigo da luz. Posteriormente foi filtrado em funil de 

buchner a vácuo, e o resíduo foi novamente extraído por mais 30 minutos na 

ausência da luz. O segundo filtrado obtido foi homogeneizado com o primeiro filtrado 

e analisado posteriormente.  A formulação sem adição de farinha de casca do 

jussara foi considerada como branco para o cálculo dos compostos fenólicos totais e 

da atividade antioxidante (LEHESKA et al., 2006). 

A determinação de compostos de fenólicos totais (CFT) foi realizada pelo 

ensaio do reagente Folin-Ciocaulteau, com base em metodologia adaptada de 

Singleton e Rossi (1965) com modificações (YAN et al., 2005). Foi diluído 0,1 mL do 

extrato dos patês em 2 mL de carbonato de sódio (2%; m/v), após 2 minutos de 

repouso para reagir foi adicionado 2,4 mL de água destilada. Em seguida, foram 

adicionados 0,1 mL de Folin-Ciocalteau diluído em água destilada (1:1 v/v). A 

absorbância foi determinada a 720 nm por espectrofotometria, após 30 minutos de 

repouso em ausência de luz. O CFT foi determinado utilizando curva padrão de 

ácido gálico e os resultados expressos em ácido gálico equivalente (mg AGE / 100 

g). 

A determinação da atividade antioxidante foi realizada conforme descrito por 

Re et al. (1999) e modificado por Pulido et al. (2003). A solução aquosa de ABTS 7 

mM foi adicionada a uma solução de persulfato de potássio 2,45 mM para formação 

do radical ABTS•+ e mantida por 16 horas na ausência de luz à temperatura 

ambiente. Após este tempo, a absorbância foi corrigida para 0,70 (±0,02) a 734 nm 

com adição de etanol 70% em espectrofotômetro (Bel SP 1000 UV). A 3,9 mL da 
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solução radical ABTS•+ foi adicionado 0,1 mL de cada extrato das amostras de patê, 

agitados e posteriormente foi realizada a leitura espectrofotométrica após 6 minutos 

de reação. O Trolox foi utilizado como padrão e os resultados foram expressos em 

μmols Trolox.g-1.  

 

4.4.9 Índice de oxidação lipídica (TBARS) 

 

A análise para determinação das substâncias reativas do ácido 2-

tiobarbitúrico (TBARS) nas amostras do patê de presunto foi baseada na 

metodologia descrita por Tarladois et al. (1960) e modificada por Zipser e Watts 

(1962). O princípio da determinação de TBARS baseia-se na formação de um 

composto de coloração vermelha resultante da condensação de 2 moles de ácido 2-

tiobarbitúrico com 1 mol de aldeído malônico ou de seus tautômetros (originados na 

oxidação dos lipídios).  

Em 50 mL de água destilada foram homogeneizados 10 gramas de amostra e 

adicionado 1 mL de sulfanilamida e a mistura foi triturada por 2 minutos. Logo após, 

o conteúdo foi transferido quantitativamente para um béquer com auxílio de 50 mL 

de água destilada. Em seguida foram adicionados ao extrato 2,5 mL de HCl (4 N) e a 

mistura foi destilada. Após 10 minutos do início da ebulição 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 solução de TBA (0,02M; m/v). Os tubos foram 

fechados, agitados e imersos em banho-maria com água fervente por 35 min. Após 

esse período os tubos foram resfriados em água corrente por 10 minutos e a leitura 

da absorbância da amostra foi realizada em espectrofotômetro (Bel SP 1000 UV) a 

538nm. O valor de absorbância encontrado foi multiplicado pela constante 7,8, 

convertendo o resultado para mg de malonaldeído.kg-1 de amostra, conforme 

Tarladois et al. (1960).  

 

4.4.10 Teor de Nitrito Residual 

 

Para a determinação do teor de nitrito residual foi utilizada a metodologia 

descrita no Manual de Análises do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). A análise 

baseia-se nas reações de diazotação de nitritos com ácido sulfanilíco e copulação 
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com cloridrato de alfa-naftilamina em meio ácido, formando o ácido alfa-naftilamino-

p-azobenzeno-p-sulfônico de coloração rósea. Foi determinada a absorbância do 

produto resultante da reação em espectrofotômetro (Bel SP 1000 UV) 540 nm, foi 

utilizado o nitrito de sódio como padrão. O resultado foi convertido em miligrama de 

nitrito de sódio por Kg de produto (ppm) 

 

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

P x a 

 

Em que:  

A= Absorbância da amostra 

b= Coeficiente linear da reta obtida na curva padrão 

a= Absortividade (coeficiente angular da reta obtida na curva padrão) 

P= Peso da amostra em grama, base úmida. 

 

4.4.11 Capacidade de retenção de água (CRA) 

 

A análise de Capacidade de Retenção de Água (CRA) foi realizada segundo 

metodologia descrita por Gómez-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. Após centrifugação as amostras e o papel de filtro úmido 

foram retirados e pesados.  

A quantidade de líquido perdido foi determinada a partir da diferença entre o 

peso do papel de filtro após centrifugação e do peso do papel filtro antes da 

centrifugação. A quantidade de líquido perdido foi calculada para 100 g de amostra, 

sendo o percentual de liquido retido expresso em %CRA.  

 

4.4.12 Estabilidade da emulsão 

 

A estabilidade da emulsão nos patês de presunto foi determinada com base 

na metodologia descrita por Ignácio (2011), na qual aproximadamente 25 g de 
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amostra foram centrifugados em tubos plásticos por 1 minuto a 3600 rpm (Thermo 

megafuge 16R). Logo após, as amostras foram aquecidas em banho-maria por 30 

minutos a 70º C e centrifugadas novamente por 3 minutos a 3600 rpm. A quantidade 

de líquido foi medida em béqueres de 50 mL. Em seguida, estes foram secos em 

estufa a 100 ºC por aproximadamente 14 horas. A porcentagem de liquido total 

expresso (%LTE) foi definido pela equação 6 e a porcentagem de gordura liberada 

(%GL) pela equação 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 líquido 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 após secagem em estufa, em gramas. 

PBV = Peso do béquer vazio, em gramas. 

PA = Peso da amostra, em gramas 

 

4.4.13 Determinação dos parâmetros de textura  

 

A determinação do perfil de textura foi realizada à temperatura ambiente com 

analisador de textura Brookfield® (Modelo CT3) e software Texture Pro CT V 1.4 

Build 17. Os potes de patê de presunto possuíam 75 mm de altura e 60 mm de 
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largura. A sonda cilíndrica TA10 de 12,7 mm foi introduzida em 3 pontos distintos até 

a metade da distância do pote, com velocidade de 3 mm/s com carga de 0,1 N duas 

vezes seguidas, simulando a mastigação. A metodologia empregada para definição 

dos parâmetros de textura dureza, coesividade, elasticidade, gomosidade e 

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

 

4.5 Análise sensorial 

 

Inicialmente realizou-se o teste de ordenação com um grupo de 68 

avaliadores não treinados, formado por funcionários e estudantes do CCAE-UFES 

com idade entre 18 e 50 anos, os quais foram selecionados de forma aleatória. As 

nove formulações 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 formulações mais preferidas. As formulações foram codificadas com três números 

(MINIM, 2013). 

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

preferência.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 2 -Modelo da ficha do teste de ordenação-preferência 
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No teste de aceitação, 63 avaliadores não treinados avaliaram as 4 amostras 

previamente selecionadas no teste de ordenação, levando em consideração o teor 

de farinha e de gordura suína (toucinho), juntamente com a amostra controle (F0).   

As amostras foram oferecidas de maneira monádica e aleatória em cabines 

individuais sob iluminação branca. Cada participante recebeu uma amostra por vez, 

numerada com três dígitos e foram orientados a lavarem a boca entre cada amostra. 

Quanto aos atributos sensoriais foram avaliados sabor, cor, textura e aceitação 

global dos patês de presunto. Foi utilizada escala hedônica de nove pontos, em que 

o valor 1 correspondeu a “desgostei extremamente” e o valor 9 a “gostei 

extremamente” (MINIM, 2011).  

A intenção de compra dos participantes foi avaliada empregando-se escala 

com 5 pontos em que 1 correspondeu a “Certamente não compraria” e o valor 5 a 

“Certamente compraria” (MINIM, 2011). Na Figura 3 encontra-se o modelo da ficha 

utilizada no teste de aceitação sensorial e intenção de compra.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 3 -Ficha de aceitação sensorial e intenção de compra dos patês de presunto 
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Este estudo foi submetido ao Comitê de Ética e Pesquisa com Seres 

Humanos do Centro de Ciências da Saúde da Universidade Federal do Espírito 

Santo (CCS/UFES), com parecer de aprovação N° 1.357.0273. Todos os 

participantes da análise sensorial assinaram um Termo de Consentimento Livre e 

Esclarecido.  

Para analises dos dados do teste de ordenação-preferência foi utilizando o 

teste de Freidman como descrito por Minin (2011). Referente a analises dos dados 

de aceitação sensorial e intenção de compra foram realizados por meio de análise 

de variância univariada (ANOVA) seguido do teste de Tukey a 5% de significância. 

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

 

 

5.1 Variáveis físico-químicas da farinha de casca do jussara  

 

O tamanho do grânulo da farinha pode interferir diretamente na capacidade 

de absorção de água, sendo que as menores partículas possuem maior capacidade 

de absorver água quando comparadas às partículas intactas (BORGES et al, 2003).   

Na Figura 4 encontram-se os dados referentes à granulometria da farinha de 

casca do jussara.  

 

Figura 4 - Granulometria da farinha de casca do jussara 

 

Farinhas com granulometria entre 0,150 mm e 0,430 mm são recomendadas 

para aplicação em alimentos, por não afetarem a aparência e a qualidade dos 

produtos processados (LARAURIU et al., 1994). A farinha integral da casca do 

jussara, adicionada como ingrediente nos patês de presunto, apresentou mais de 

84% das partículas com tamanho variando entre 0, 250 e 0,420 mm (Figura 4). Para 

esses valores, portanto, é provável que as alterações das características 

relacionadas, principalmente à textura e aparência dos patês de presunto devido à 

adição da farinha da casca do jussara, sejam menores. 
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Bortoluzzi (2009) ao avaliar as características funcionais da fibra de resíduo 

de laranja adicionadas em mortadelas de frango com três diferentes granulometrias 

e concentrações (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 retenção de 

água, porém modificou a aparência e a textura das mortadelas. As formulações 

adicionadas de fibras com granulometria fina, 0,447 mm, apresentaram melhores 

resultados de estabilidade da emulsão sem que a aparência e a textura fossem 

alteradas.  

De acordo com Huber (2012), o tamanho da partícula da fibra ou da farinha 

adicionada como fonte de fibra em hambúrgueres de frango pode interferir na 

aceitação sensorial, principalmente, em relação aos atributos de textura e aparência 

do produto processado. Os melhores resultados em relação ao rendimento, 

capacidade de retenção de água e aceitação sensorial foram obtidos nas 

formulações adicionadas de fibra de bambu com predominância de partículas de 

0,075-0,300mm. 

As características físico-químicas da farinha da casca do jussara são 

apresentados na Tabela 2.   

 

Tabela 2- Média e desvios padrão de variáveis físico-químicas da farinha da casca 

do jussara  

Variáveis Média ± Desvio padrão 

Umidade (%) 3,79 ± 0,15 

Lipídios (%) 4,79 ± 0,69 

Proteína (%) 5,76 ± 0,65 

Cinzas (%) 1,59 ± 0,27 

pH 5,47 ± 0,49 

Fibra Alimentar (%) 85,29 ± 5.96 

Fibra solúvel (%) 76,97 ± 6,87 

Fibra insolúvel (%) 8,32 ± 1,19 

 

De acordo com a RDC nº 263, de 22 de setembro de 2005, da Agência 

Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) a umidade máxima permitida em farinhas 

é de 15%. Desta forma a farinha de casca do jussara encontra-se em concordância 

com a legislação ao apresentar umidade de 3,79 ± 0,15.   

 Zago (2014) ao avaliar o teor de fibra alimentar, fibra insolúvel e solúvel 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 

quando analisaram casca de manga e de abacaxi, 11,02% e 30,83%, 

respectivamente.  Leonel et al. (2014) verificaram ainda o teor de fibras solúveis e 

insolúveis, encontrando para a farinha de casca de abacaxi valores de 38,34% e 

2,49%, respectivamente.  

Na Tabela 3 são apresentados os resultados dos parâmetros de cor da 

farinha de casca do jussara.   

 

Tabela 3 - Valores médios e desvios-padrão dos parâmetros de cor da farinha de 

casca do jussara. 

Parâmetros de cor Média ± Desvio padrão 

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* saturação da cor e; h° ângulo de 
tonalidade. 

 

A farinha de casca do jussara possui coloração escura, conforme pode ser 

observado pelo baixo valor do parâmetro de luminosidade L* (Tabela 3). Pela escala 

Hunterlab (2008) esse parâmetro varia de 0 “mais escura” a 100 “mais clara”. Os 

valores de cromaticidade a* e b* foram positivos, indicando que a farinha apresentou 

coloração tendendo a mais vermelha e amarela, respectivamente, possivelmente 

devido à presença de pigmentos naturais como as antocianinas. Essa coloração 

vermelha foi confirmada pelo ângulo de tonalidade, h°.  

Para o consumidor a cor do alimento é um importante atributo. Portanto, a 

coloração escura da farinha de casca do jussara pode limitar a sua aplicação, 

tornando a coloração do produto cárneo mais escura dependendo da concentração 

adicionada no patê de presunto.  

Na Tabela 4 são apresentados os resultados de índice de absorção de água, 

índice de solubilidade em água, atividade antioxidante e compostos fenólicos totais 

da farinha de casca do jussara. 
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Tabela 4 - Valores médios e desvios-padrão do índice de absorção de água, 

atividade antioxidante e teor de compostos fenólicos totais da farinha de casca do 

jussara  

Variáveis  Média ± Desvio padrão 

IAA (g/g amostra) 2,76 ± 0,30  

ISA (%) 6,56 ± 0,21 

Abv AO (μmol de Trolox.g-1 de amostra) 85,30 ± 4,36 

CFT (mg de ácido gálico/ 100g de amostra) 361,76 ± 2,93 

*IAA- Índice de absorção de água em base seca; ISA - Índice de Solubilidade em Água em 
base seca; AAO- Atividade Antioxidante em base seca; CFT- Compostos Fenólicos Totais em base 
seca. 

 

O Índice de absorção de água (IAA) mede a disponibilidade de grupos 

hidrofílicos presentes na farinha com capacidade de se ligar-se à água, (FERREIRA, 

2014; LOUBES; TOLABA, 2014), deste modo, farinhas fontes de fibras insolúveis 

apresentam menores valores de IAA. Leão (2013) ao avaliar o potencial de farelo de 

trigo comercial e de pericarpo de pequi como substrato na produção 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 comparação ao pericarpo de pequi (5,01 

g de gel/g amostra em base seca), cujo teor de fibras solúveis foi superior ao farelo 

de trigo. Neves et al. (2008) ao caracterizar farinhas de resíduos 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 Índice de Solubilidade em Água (ISA) mede o grau de degradação do 

amido que quando íntegro é insolúvel em água fria e, relacionando-se com os 

elementos solúveis presentes como os açúcares e as proteínas (LUSTOSA et al., 

2009; ANDRADE, 2014; LOUBES; TOLABA, 2014). Desta forma, quanto maior ISA 

melhor será a solubilidade em água 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 patês de presunto é provável que sua 

contribuição para retenção de água no produto não seja tão significativa.  
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Em relação à atividade antioxidante e teor de compostos fenólicos totais, 

Constâncio (2015) encontrou para fruto liofilizado do jussara valores de 408,05 μmol 

de Trolox.g-1
 e 4784 mg/100g, respectivamente. Ao analisar a atividade antioxidante 

e teor de compostos fenólicos totais da farinha de casca de jabuticaba, Zago (2014) 

encontrou, respectivamente, 2961 μmol de Trolox.g-1 e 460 mgAG/100 g.  

Casagrande (2014) ao analisar os compostos bioativos de extrato de bagaço 

de uva (semente e casca), obtidos de resíduos provenientes da indústria de vinho, 

encontrou variação de 67,22 μmol de Trolox.g-1 a 146,82 μmol de Trolox.g-1 para a 

atividade antioxidante e 18 mgAG/100g a 348,2 mgAG/100g para teor de compostos 

fenólicos totais nas diferentes concentrações da solução 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 fenólicos, 

sendo possível sua adição nos patês de presunto como fonte de compostos 

fenólicos. 

 

5.2 Avaliação dos patês de presunto 

 

5.2.1 Características de qualidade dos patês de presunto  

 

A ANOVA da análise de regressão foi não significativa a 5% de 

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

 

Tabela 5 - Variável resposta para pH dos ensaios dos patês de presunto 

Formulações 
Gordura suína 
(toucinho) (%)  

Farinha de casca do 
jussara (%) 

pH 

F1 12,18 1,28 6,39 ± 0,16 ns 
F2 12,18 0,22 6,33 ± 0,17 ns 
F3 22,82 0,22 6,35 ± 0,20 ns 

F4 22,82 1,28 6,37 ± 0,20 ns 

F5 10 0,75 6,35 ± 0,21 ns 

F6 25 0,75 6,39 ± 0,17 ns 

F7 17,5 0 6,36 ± 0,16 ns 

F8 17,5 1,5 6,34 ± 0,19 ns 

F9 17,5 0,75 6,42 ± 0,05 ns 
ns: não significativo ao nível de 5% pelo teste F 
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De acordo com os resultados da Análise de Variância da regressão, para as 

variáveis umidade, teor de lipídios, de proteína e de cinzas os modelos matemáticos 

foram significativos ao teste F ao nível de 5 % de probabilidade. Os modelos 

matemáticos ajustados, o coeficiente de determinação (R²) e os gráficos que 

descrevem o comportamento de cada variável resposta em função do teor de 

gordura e de farinha de casca do jussara adicionados aos patês de presunto são 

apresentados na Figura 5. Nos modelos matemáticos, U corresponde a umidade, L a 

lipídios.  P a proteína e C corresponde a cinzas ambos os resultados expressos em 

porcentagem de base seca, X1 corresponde ao teor de gordura suína (%), X2 

corresponde a teor de farinha de casca do jussara. 
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5d 5c 

Figura 5 - Superfícies de contorno das variáveis: a) umidade (%); b) teor de lipídios; c) Teor de proteína; d) Teor de cinzas em função do 

teor de gordura suína e farinha de casca do jussara  

U = 64,5080 - 0,1349 X1 + 4,4848 X2 - 0,2842 X1 X2 

R² = 0,9590 
 

 

 

P = 59,5456 - 0,41079X1 - 1,6849X2 

R² = 0,7132 

 

L = 23,1460 + 0,9989X1 - 7,8743X2 

R² =0,6731 
5a 

C = 8,6979 - 0,1079 X1 

R² = 0,7382 
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No presente estudo, as formulações de patês de presunto F1, F2 e F5 com 

menores teores de gordura (entre 10% e 12,18%) e adição de farinha de casca do 

jussara entre 0,22% e 1,28% apresentaram maiores valores de umidade em 

comparação às demais formulações (Figura 5a). Nesse caso, a menor umidade dos 

patês de presunto com maiores teores de gordura pode ser justificada em função da 

natureza hidrofóbica das partículas de gordura. As formulações com teores de 

gordura próximos ao máximo (25%) apresentam maior quantidade de partículas de 

gordura o que pode ter contribuído para o aumento das interações hidrofóbicas entre 

partículas de gordura e proteínas na matriz cárnea e, consequentemente, menor 

disponibilidade de proteína para reter a água após cozimento dos patês. 

Já as formulações F7, F8 e F9 com teor de gordura de 17,5% e adição de 

farinha entre 0% e 1,5% apresentaram valores intermediários de umidade (entre 

62% e 63%), sendo que a F7 (17,5% de gordura suína e 0% de farinha de casca do 

jussara) apresentou maior valor de umidade em relação à F8 (17,5% de gordura 

suína e 1,5% farinha de casca do jussara) e F9 (17,5% de gordura suína e 0,75% de 

farinha de casca do jussara), (Figura 5a). Nesse caso, pode-se afirmar que o 

aumento da adição de farinha não contribuiu com a retenção de água no produto. O 

que pode ser justificado já 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 solúveis (Tabela 2), que são capazes de se ligarem à água. 

Portanto, não contribuindo significativamente para aumento da umidade dos patês. 

A capacidade das fibras de ligar-se a água e aos óleos e gorduras estão 

relacionadas às suas propriedades químicas, ao pH e a temperatura do meio 

(ELLEUCH et al., 2011).  

Bortoluzzi (2009) processaram mortadelas com teor reduzido de gordura e 

adição fibra de laranja nas concentrações de 1% e 3%. Nesse estudo 

independentemente da concentração de fibra adicionada, a umidade da formulação 

com menor teor de gordura (4%) apresentou valores entre 72,36% e 73,51%, 

superior ao valor encontrado para a formulação controle, 60,58%, cujo teor de 

gordura era de 24% e sem adição 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 resíduo do processamento de 

arroz e provenientes da produção de vinho em concentrações de 1% e 2%. A 

formulação com menor teor de gordura (10%) e maior porcentagem de fibras 

adicionadas (2%) diferiu estatisticamente e apresentou maior umidade (72,72%) 

quando comparada a formulação controle (55,98%) com o máximo de gordura (30%) 

e sem adição de fibra. 

Em relação ao teor de lipídios dos patês de presunto, observa-se que há 

aumento no teor de lipídios dos patês de presunto com aumento no teor de gordura 

suína adicionada. As formulações F3 (22,82% de gordura suína e 0,22% de farinha 

de casca do jussara), F6 (25% de gordura suína e 0,75% de farinha de casca do 

jussara) e F7 (17,5% de gordura suína e 0% de farinha de casca do jussara) 

apresentaram maior teor de lipídios. Para a formulação F4 com 22,82% de gordura 

adicionada e 1,28% de farinha de casca do jussara, o teor de lipídios foi menor, 

demonstrando uma possível diluição dos componentes na matriz cárnea devido a 

adição da farinha de casca do jussara. Esse efeito da farinha na redução do teor de 

lipídios dos patês de presunto pode ser observado também quando se compara o 

teor de lipídios da formulação F8 (17,5% de gordura suína e 1,5% de farinha de 

casca do jussara) com da F7 (17,5% de gordura suína e 0% de farinha de casca do 

jussara), (Figura 5b).  

Em relação ao teor de proteína dos patês de presunto, observa-se que com o 

aumento no teor de gordura suína e farinha de casca do jussara houve redução 

(Figura 5c), demonstrando uma possível diluição dos componentes na matriz cárnea, 

devido à adição da gordura e da farinha da casca do jussara.  

Zhuang et al. (2016) ao avaliaram as características físico-químicas de 

modelos de emulsões cárneas com teor reduzido de gordura (10%, 20% e 30%), 

adicionados de fibra dietética de cana de açúcar (1%, 2% e 3%) e o óleo de gergelim 

(10%), verificaram que o teor de proteína dos modelos de emulsões difeririam 

estatisticamente. Os autores atribuíram esses resultados a possível diferença das 

propriedades de ligação da água com gordura nos vários sistemas de emulsão e, 

ainda, consideraram possível perda de proteínas solúveis que durante o cozimento.  
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Villa (2015) ao processar mortadelas com redução de gordura (8%) e 

substituição por óleo vegetal (16%) e adição de hidrocoloídes (0,25% de alginato de 

sódio + 0,05% de goma guar) também encontrou diferença estatística entre as 

formulações em relação ao teor de proteínas. Esse autor atribuiu ao efeito diluente 

dos ingredientes e da gordura em relação a essa variável estudada.   

O teor de cinzas (%) dos patês de presunto tendeu a reduzir com o aumento 

do teor de gordura adicionados (Figura 5d), não sendo verificada influência pela 

adição da farinha de casca do jussara provavelmente pelo teor de farinha adicionado 

(0 a 1,5%). As formulações F3, F4 e F6, nas quais foram adicionados 22,82% (F3 e 

F4) e 25% (F6) apresentaram menores teores de cinzas em relação às demais, cuja 

adição de gordura suína foi inferior a 17,5%.  

Ignácio (2011) observou em mortadelas com teor reduzido de gordura e 

substituição parcial por óleo de linhaça e especiarias, variação no teor de cinzas em 

relação ao teor de gordura e óleo adicionado. As formulações 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 formulações com maiores adições de fibra de arroz (1% a 2%) em 

substituição parcial da gordura. Os autores ressaltaram que o teor de cinzas das 

fibras adicionadas contribuíram para aumentar esses valores nas formulações, 

assim como para as formulações com menores teores de gordura.  

 

5.2.2 Compostos fenólicos e atividade antioxidante de patês de presunto 

 

No processamento de produtos cárneos, o calor e a presença de oxigênio 

contribuem para geração de radicais livres e formação de compostos primários e 

secundários resultante da oxidação lipídica. Deste modo, a adição de compostos 

fenólicos com capacidade antioxidante pode contribuir com a redução da oxidação 

lipídica durante a vida de prateleira dos patês de presunto. 

Na Figura 6 encontram-se os gráficos e modelos matemáticos ajustados, com 

respectivo coeficiente de correlação (R2), que descrevem a variação do teor de 

compostos fenólicos totais (mg de Ácido Gálico (AG)/ 100g) e da atividade 

antioxidante (μmol de Trolox. g-1) dos patês de presunto. Nos modelos matemáticos, 

(a) 
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CFT corresponde a compostos fenólicos totais, AAO atividade antioxidante ambos 

os resultados expressos em porcentagem de base seca, X1 corresponde ao teor de 

gordura suína (%), X2 corresponde a teor de farinha de casca de jussara (%). 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Foram observados valores acima de 72 mg AG/ 100g. nas formulações F1 

(12,18% de teor de gordura suína e 1,28% de farinha de casca do jussara), F2 

(12,18% de teor de gordura suína e 0,22% de farinha de casca do jussara) e F8 

(17,5% de teor de gordura suína e 1,5% de farinha de casca do jussara). Em geral, 

observou-se que reduções no teor de gordura e aumento da concentração de farinha 

adicionada na maioria dos patês de presunto resultaram no aumento do teor de 

compostos fenólicos totais (Figura 6a).  O teor de compostos fenólicos totais da 

farinha de casca do jussara foi de 361,76 ± 2,93 72 mg AG/ 100g (Tabela 4), o que 

reforça o aproveitamento da casca do açaí, resíduo do processamento da polpa do 

jussara, como fonte de compostos fenólicos e sua aplicação como ingrediente em 

produtos cárneos, como o patê de presunto. 

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

compostos fenólicos com capacidade antioxidante, contribuindo para a inibição da 

Figura 6 - Superfícies de contorno das variáveis: a) teor de compostos fenólicos totais; 

b) atividade antioxidante em função do teor de gordura suína e farinha de casca do 

jussara 

CFT = 271, 2169 - 23,5438 X1+ 0,639014 X1
2
 - 

71,2335X2 + 53,34937 X2
2 

R² = 0,6992 
 

6b 

AAO = 10, 04279 - 0,19X1 - 3,82256 x
2
 + 

2,548373 X2
2
 

R² = 0,7840 

6a 
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oxidação lipídica. A farinha de casca do jussara utilizada no presente estudo 

apresentou alto teor de compostos fenólicos (361,76 ± 2,93 mg AG/100g) e atividade 

antioxidante (85,30 ± 4,36 μmol. g-1) comparável ao fruto inteiro (item 5.1.1) e patê 

de presunto foi avaliado quanto a presença dessa compostos e a sua atividade 

antioxidante após o processamento.  

Em relação à atividade antioxidante (Figura 6b), observa-se uma tendência a 

valores de AAO inferiores nas formulações F3 (22,82% de teor de gordura suína e 

0,22% de farinha de casca do jussara), F4 (22,82% de teor de gordura suína e 1,28% 

de farinha de casca do jussara), F6 (25% de teor de gordura suína e 0,75% de 

farinha de casca do jussara), e F9 (17,5% de teor de gordura suína e 0,75% de 

farinha de casca do jussara). A combinação de farinha nas proporções acima de 

1,28% e teores de gordura suína iguais ou inferiores a 17,5% contribuíram para 

maior atividade antioxidante. No entanto ao observar o comportamento da 

formulação F7 (17,5% de gordura suína e 0% de farinha de casca do jussara) em 

comparação as formulações F8 (17,5% de gordura suína e 1,5% de farinha de casca 

do jussara) e F9 (17,5% de gordura suína e 0,75% de farinha de casca do jussara), 

pode-se afirmar que não só os compostos fenólicos presentes na farinha do jussara 

contribuíram para atividade antioxidante nos patês de presunto após o 

processamento. Provavelmente, o eritorbato de sódio contribuiu mais 

significativamente para a ação antioxidante nos patês 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 romã (1%, 2% e 3%) e de beterraba (1%, 3% e 

5%) e a combinação das duas farinhas observaram aumento da AAO em 

comparação ao controle (sem adição das farinhas), destacando-se as formulações 

com 3% de farinha de casca de romã e a combinação das duas farinhas na 

proporção de 3:1 (farinha de casca de romã e beterraba). Já Sáyago-Ayerdi et al. 

(2009) ao adicionarem em hambúrgueres de frango fibra de uva nas concentrações 

de 0,5%, 1%, 1,5% e 2%, verificaram que a atividade antioxidante era aumentada 

nas formulações com fibra de uva em relação ao controle (0% de fibra de uva), 

encontrando valores que variaram de 9,08 μmol. g-1 a 11,02 μmol. g-1, para as 

concentrações 1% e 2% de fibra de uva, respectivamente.  
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5.2.3 Índice de oxidação lipídica dos patês de presunto 

 

Durante o processamento e armazenamento dos produtos cárneos, 

compostos instáveis podem ser gerados como malondialdeído e os hexanos, 

resultantes de processos de oxidação de lipídios, o que resulta na perda do valor 

nutricional e da qualidade sensorial (LADIKOS:LOUGOVOIS, 1990; GANHÃO et al., 

2010; PEREIRA et al.,2011). Os compostos secundários da oxidação podem ser 

medidos e funcionam como indicadores dessas reações em carnes e produtos 

cárneos (GANHÃO et al.,2010). 

Na Tabela 6 encontram-se os resultados do índice de oxidação lipídica 

(TBARS) dos patês de presunto.   

 

Tabela 6 – Valores médios e desvios-padrão do índice de oxidação lipídica (TBARS) 

dos patês de presunto 

Formulações 
Gordura suína 
(toucinho) (%)  

Farinha de casca 
do jussara (%) 

TBARS 
(mg de 

malonaldeído/ kg) 

F1 12,18 1,28 0,44 ± 0,12ns  
F2 12,18 0,22 0,17 ± 0,02ns 
F3 22,82 0,22 0,71 ± 0,77ns  

F4 22,82 1,28 0,42 ± 0,22ns 

F5 10 0,75 0,42 ± 0,22ns 

F6 25 0,75 0,34 ± 0,21ns 

F7 17,5 0 0,45 ± 0,02ns 

F8 17,5 1,5 0,25 ± 0,11ns 

F9 17,5 0,75 0,41 ± 0,12ns 
ns: não significativo ao nível de 5% pelo teste F 

 

Os resultados do índice de oxidação lipídica dos patês de presunto, 

realizadas logo após processamento, não foram significativos ao nível 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 oxidação lipídica em salsichas 

com redução parcial da gordura (0,5% a 3%) e substituição por farinha de casca de 

tomate, não observaram diferenças quanto aos valores de TBARS entre as 
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formulações no tempo zero, que variaram entre 0,18 a 0,20mg MDA/kg. Durante 

armazenamento, por 48 dias e sob refrigeração (4°C) os autores verificaram que as 

formulações adicionadas de farinha de casca de tomate apresentaram menor 

oxidação lipídica em comparação ao controle.  

 

5.2.4 Teor de nitrito residual dos patês de presunto 

 

Em produtos cárneos a redução do nitrito pode favorecer a multiplicação de 

microrganismos, como o Clostridium botulinum, aumentar a oxidação de lipídios e 

alterar sua cor e sabor (OLIVEIRA e al., 2012). Em produtos cárneos a adição do 

nitrito de sódio é importante para garantir a qualidade microbiológica e sensorial do 

produto curado durante o armazenamento (LIRA et al., 2003 

Na Tabela 7 são apresentados os valores médios e desvio padrão do teor de 

nitrito residual dos patês de presunto. 

  

Tabela 7 - Valores médios e desvio padrão do teor de nitrito residual dos patês do 

presunto 

Formulações 
Gordura suína 
(toucinho) (%)  

Farinha de casca 
do jussara (%) 

Teor de Nitrito 
Residual 

(mg/kg de amostra) 

F1 12,18 1,28 87,85 ± 15,51ns 
F2 12,18 0,22 103,23 ± 6,55ns 

F3 22,82 0,22 102,42 ± 5,20ns 

F4 22,82 1,28 103,04 ± 2,50ns 
F5 10 0,75 98,21 ± 5,35ns 
F6 25 0,75 99,63 ± 6,01ns  

F7 17,5 0 96,36 ±12,00ns  

F8 17,5 1,5 100,23 ± 4,07ns  
F9 17,5 0,75 95,22 ± 0,75ns 

ns: não significativo ao nível de 5% pelo teste F 

 
Os resultados do teor de nitrito residual dos patês de presunto, realizadas 

logo após processamento, não foram significativos ao nível de 5% pelo teste F 

(Tabela 7).  

As análises de nitrito residual normalmente são realizadas de acordo com a 

legislação o teor de nitrito deve ser inferiores a 200ppm (BRASIL, 1998). Alguns 

autores como Fernández-López et al., (2008) e Viuda-Martos et al., (2009) relataram 
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que ao adicionar em produtos cárneos resíduos de frutas provenientes do 

processamento, os polifenóis e flavonoides presentes reagem com o nitrito residual 

na matriz cárnea, podendo contribuir para sua redução. Em seu trabalho Yalınkılıç et 

al. (2012) processaram salsicha turca seca fermentada (sucuk) com redução do teor 

de gordura (10%, 15% e 20%) e adição de fibra de laranja (0%, 2% e 4%). 

Verificaram que a adição da fibra contribuiu com a redução do teor de nitrito residual 

nas salsichas em relação à formulação controle. Ao avaliarem o teor de nitrito 

durante o período de 10 dias de armazenamento (22 °C) verificaram maior redução 

nas salsichas com adição de fibra de laranja em comparação ao controle (sem 

adição da fibra).  

Do mesmo modo, Viuda Martos et al. (2010b) observaram em mortadelas 

processadas com fibra de laranja (1%), óleo de alecrim (0,02%) e tomilho (0,02%) 

valores inferiores do teor de nitrito residual em comparação ao controle, variando de 

9,08 a 21,42ppm e relacionou essa redução possivelmente à presença dos 

polifenóis e flavonoides presentes na fibra e nos óleos essenciais adicionados às 

mortadelas. 

 

5.2.5 Capacidade de retenção de água dos patês de presunto 

 

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

de retenção de água dos patês de presunto. 

 

Tabela 8 - Valores médios e desvio padrão para capacidade de retenção de água 

dos patês do presunto 

Formulações 
Gordura suína 
(toucinho) (%)  

Farinha de casca 
do jussara (%) 

CRA (%) 

F1 12,18 1,28 73,87 ± 3,94ns  
F2 12,18 0,22 76,43 ± 6,89 ns 
F3 22,82 0,22 77,19 ± 5,99 ns   
F4 22,82 1,28 77,48 ± 2,77 ns   
F5 10 0,75 77,39 ± 2,10 ns   
F6 25 0,75 79,55 ± 3,84 ns   
F7 17,5 0 80,01 ± 3,03 ns 
F8 17,5 1,5 80,69 ± 4,27 ns 
F9 17,5 0,75 78,11 ± 1,15 ns 

ns: não significativo ao nível de 5% pelo teste F 
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Observa-se que as concentrações de farinha de casca do jussara adicionadas 

(0,22% a 1,5%) não contribuíram para o aumento da CRA dos patês 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 

estão relacionados com a capacidade da farinha em absorver água. Além disso, o 

teor de fibras insolúveis (76,97± 6,87%) na farinha foi elevado em relação ao teor de 

fibras solúveis (8,32 ± 1,19%), o que justificaria a baixa absorção de água da farinha 

(Tabela 4).  

De acordo com Leão (2013), um maior teor de fibras solúveis em farinhas 

contribui para aumentar o rendimento e melhorar a capacidade de retenção de água 

nos produtos.  

Bastos et al. (2014) ao substituírem totalmente a gordura em hambúrgueres 

por 3% de farinhas de aveia, de polpa de banana verde, farinha de casca de banana 

verde e casca de maçã, observaram que as formulações com substitutos de gordura 

obtiveram maior CRA do que a formulação comercial e a controle, ambas sem 

adição dos substitutos. A maior CRA das formulações adicionadas dos substitutos 

da gordura refletiu na melhoria do rendimento, devido ao aumento da umidade nos 

hambúrgueres.  

Savadkoohi et al. (2014) avaliaram os efeitos da adição de farinha da polpa 

de tomate como fonte de fibra em salsicha. A CRA da formulação controle sem 

adição de farinha e da formulação adicionada de 1% de farinha de polpa de tomate 

foram menores que as demais formulações 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 romã e, ou beterraba, em que a CRA 

foi maior para quando se adicionaram 3% de farinha de romã e a combinação de 3:1 

de farinha de romã:beterraba.  

Ozvural e Vural (2011) ao adicionarem farinha de semente de uva em 

salsichas na concentração de 0,5% a 5%, associada a uma combinação de fécula 

de mandioca e caseinato de sódio (variando de 1% a 5%), verificaram que a 
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formulação adicionada somente de 5% farinha de semente de uva apresentou CRA 

inferior ao controle adicionado de 5% de fécula de mandioca e caseinato de sódio.   

 

5.2.6 Estabilidade da emulsão dos patês de presunto 

 

Os modelos matemáticos que descrevem o comportamento das variáveis 

“porcentagem de gordura liberada” (%GL) e “porcentagem de líquido total expresso” 

(%LTE) estão associadas à estabilidade da emulsão dos patês de presunto, com 

seus respectivos coeficientes de correlação (R2), assim como os gráficos são 

apresentados na Figura 7.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Apesar das fibras insolúveis possuírem papel importante de ligação com a 

gordura, devido a sua porção hidrofóbica, (BARRETO, 2007; BORTOLUZZI, 2009; 

GUIMARÃES, 2011; FIORENTIN, 2014), no presente estudo não foi observado 

efeito significativo da adição farinha de casca do jussara na estabilidade de emulsão. 

Observou-se que a adição da farinha não interferiu na estabilidade da 

emulsão dos patês de presunto e que a porcentagem de gordura liberada tendeu a 

ser menor nas formulações com menor teor de gordura (Figura 7a). Do mesmo 

Figura 7 - Superfícies de contorno dos parâmetros de estabilidade da emulsão: a) 

porcentagem de gordura liberada (%GL); b) porcentagem líquido total expresso (%LTE) em 

função do teor de gordura suína e de farinha de casca do jussara 

7a 7b 

%GL = 7,194317 - 0,72869X1 + 0,029312X1
2   

R
2
 = 0,9456 

 
 

 

%LTE =12,78925 – 1,22823X1 + 0,041504X1
2 

R
2
 = 0,9141 
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modo, a adição da farinha não interferiu na quantidade de água exsudada após 

cozimento dos patês de presunto, sendo observado que nas formulações F3 (22,82% 

de gordura suína e 0,22% de farinha de casca do jussara), F4 (22,82% de gordura 

suína e 1,28% de farinha de casca do jussara) e F6 (25% de gordura suína e 0,75% 

de farinha de casca do jussara), com maiores teores de gordura, essa perda foi 

maior que nas demais formulações. Nas formulações com menor teor de gordura, a 

maior disponibilidade de proteínas solubilizadas e a menor quantidade de partículas 

de gordura na matriz cárnea podem ter favorecido a emulsificação dos glóbulos de 

gordura quando comparada às formulações com maior proporção de gordura 

adicionada.  

Choi et al. (2014) ao processarem salsichas Frankfurters com redução de 

gordura (10%, 15%, 20% e 30%) observaram que o tratamento com 20% de gordura 

e 0% adição de fibra de arroz apresentou maior %GL 2,9 ± 0,02%. Os autores 

verificaram que a redução do teor de gordura e o aumento do teor de fibra (1% e 

2%) proporcionaram menor %GL em comparação a formulação com 20% de gordura 

e 0% de fibra de arroz. Para a porcentagem de líquido total expresso (%LTE), para a 

formulação 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 líquido foi menor que a formulação com 20% de gordura e 0% de 

fibra de arroz.  

Nos trabalhos citados, a redução do teor de gordura e a adição de fontes de 

fibras contribuíram para melhorar estabilidade da emulsão aumentando a retenção 

de gordura e de líquido na matriz cárnea (EL-GARABLY; ASHOUSH, 2011; CHOI et 

al., 2014). 

  

5.2.7 Perfil de textura dos patês de presunto 

 

A textura, assim como a maciez, é determinada por diferenças químicas e 

físico-químicas do alimento ocorrendo por meio de características únicas e 

complexas do sistema sensorial humano. Definem-se os parâmetros de textura 

utilizados para analisar os patês de presunto como sendo: dureza, força necessária 
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para se alcançar uma determinada deformação; coesividade extensão da amostra 

antes de romper frente a uma força; elasticidade, habilidade da amostra em retornar 

a forma natural; gomosidade (dureza x coesividade), energia requerida para tornar o 

alimento pronto para ser engolido; adesividade força necessária para superar as 

forças atrativas entre a superfície do alimento e a de outros materiais com os quais o 

alimento entra em contato (RAMOS; GOMIDE, 2007; AMARAL, 2011) 

Na Tabela 9 encontram-se valores médios e desvio-padrão para os 

parâmetros perfil de textura dos patês do presunto 
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Tabela 9 - Valores médios e desvio-padrão para os parâmetros perfil de textura dos patês do presunto 

Formulações  
Gordura suína 
(toucinho) (%)  

Farinha de casca 
do jussara (%) 

Dureza  
(N) 

Coesividade 
Elasticidade 

 (mm) 
Gomosidade  

(N) 
Adesividade 

(mJ) 

F1 12,18 1,28 5,49 ± 1,48ns 0,57 ± 0,02 ns 33,61 ± 0,52 ns 3,12 ± 0,77 ns  50,66 ± 10,64 ns 

F2 12,18 0,22 4,63 ± 0,79 ns 1,49 ± 1,49 ns  34,33 ± 0,44 ns 2,81 ± 0,58 ns 60,79 ± 11,51 ns 

F3 22,82 0,22 4,00 ± 1,17 ns 1,42 ± 1,33 ns  34,75 ± 0,32 ns 2,55 ± 0,69 ns 51,84 ± 15,34 ns 

F4 22,82 1,28 4,77 ±1,91 ns 0,60 ± 0,09 ns  34,01 ± 0,97 ns 2,80 ± 0,75 ns 49,66 ± 8,04 ns  

F5 10 0,75 3,91 ± 0,82 ns 0,64 ± 0,03 ns  33,95 ± 0,39 ns 2,53 ± 0,63 ns 43,73 ± 2,80 ns  

F6 25 0,75 3,41 ± 2,03 ns  0,66 ± 0,00 ns 34,44 ± 0,38 ns 2,27 ± 0,56 ns 41,39 ± 9,95 ns  

F7 17,5 0 4,54 ± 2,03 ns 0,63 ± 0,09 ns 34,17 ± 1,04 ns 2,73 ± 0,81 ns 43,78 ± 6,39 ns  

F8 17,5 1,5 3,98 ± 0,73 ns  0,64 ± 0,01 ns 34,31 ± 0,60 ns 2,54 ± 0,45 ns 41,69 ± 2,96 ns  

F9 17,5 0,75 4,21 ± 1,13 ns  0,64 ± 0,02 ns 34,27± 0,72 ns 2,71 ± 0,55 ns 40,73 ± 5,40 ns 
ns: não significativo ao nível de 5% de probabilidade pelo teste F. 
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A redução da gordura pode gerar produtos cárneos com características mais 

moles e, ou esfarelentas (KEETON et al., 1994).  

Os resultados da ANOVA da regressão indicaram que não houve diferença 

significativa ao nível de 5% pelo Teste F (Tabela 9). Portanto, pode-se afirmar que a 

adição da farinha de casca do jussara e a redução do teor de gordura não alterou os 

parâmetros de dureza, coesividade, elasticidade, gomosidade e adesividade dos 

patês de presunto. 

Felisberto et al. (2015) ao processar mortadelas com redução de 50% dos 

teores de sal e gordura e adicionadas de quatro fibras prebióticas (inulina, fruto-

oligossacarídeo - FOS, amido resistente e polidextrose) nas concentrações de 3% e 

6%, não observaram diferença significativa entre os parâmetros adesividade e 

elasticidade em relação ao controle. As formulações adicionadas de amido resistente 

e o controle (20% de gordura) apresentaram maior dureza em relação às 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 hambúrguer e 3%, 6% e 8%em mortadela não observou diferença 

significativa entre os parâmetros de dureza, elasticidade e gomosidade em 

comparação ao controle. Do mesmo modo, Guimarães (2011) ao reduzir o teor de 

gordura (4%, 25% e 50%) e adicionar 4% de uma combinação de fibras insolúveis e 

solúveis em mortadelas não verificou diferença significativa entre as formulações e o 

controle (25% de gordura e 0% de fibras) em relação aos parâmetros de dureza, 

coesividade, elasticidade e mastigabilidade. 

Delgado et al. (2011) observaram em formulações de patê de fígado com 

substituição da gordura por gel de Konjac redução da dureza, o que proporcionou 

melhor espalhatabilidade dos patês.  

 Wang et al. (2015) ao processarem salsichas com redução parcial da gordura 

(0,5% a 3%) e adição de farinha de casca de tomate (10%) observaram redução da 

dureza, elasticidade e mastigabilidade em salsicha.  

 

5.2.8 Avaliação instrumental da cor dos patês de presunto 
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Dos parâmetros de cor avaliados pela escala CIELAB, a ANOVA da análise 

de regressão da coordena a* foi não significativa ao nível de 5% pelo Teste F 

(Tabela10) 

 

Tabela 10 -Valores médios e desvio padrão da coordenada a* da cor dos patês do 

presunto. 

Formulações 
Gordura suína 
(toucinho) (%)  

Farinha de casca 
do jussara (%) 

a* 

F1 12,18 1,28 8,14 ± 0,77ns 
F2 12,18 0,22 8,03 ± 1,10 ns 

F3 22,82 0,22 8,16 ± 0,77 ns 
F4 22,82 1,28 8,29 ± 0,63 ns 

F5 10 0,75 8,32 ± 0,48 ns 
F6 25 0,75 8,33 ± 0,46 ns 

F7 17,5 0 8,61 ± 0,87 ns 
F8 17,5 1,5 8,27 ± 0,40 ns 

F9 17,5 0,75 8,35 ± 0,15 ns 
ns: não significativo ao nível de 5% de probabilidade pelo teste F. 

 

A coordenada a* pode variar do vermelho ao verde, os patês de presunto 

apresentaram valores positivos para essa variável, tendendo à coloração vermelha.  

Na Figura 8 encontram-se, os gráficos, os modelos matemáticos ajustados e 

o coeficiente de determinação (R²) para os parâmetros de cor L*, b*, h° e C*.  
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Figura 8 - Superfícies de contorno para os parâmetros de cor: a) luminosidade L*; b) coordenada b*; c) angulo de tonalidade h°; d) 

saturação da cor C* em função do teor de gordura suína e de farinha de casca do jussara  

 

h° = 63,64923-0,56475X1 + 0,017472X1
2
 + 5,724835X2 - 1,22361X2

2 
- 

0,11168X1X2 

R² = 0,8000 
8d 

8c 

8a 

L* = 75,91659 – 0,83802X1 + 0,023943X1
2 

– 13,8071X2 + 4,233956 X2
2
 

R² = 0,9864 
 

8a 

  

 

b* = 14,07051 +1,822549X2 – 0,49938X2
2
 

R² = 0,9229 

    

C* = 7,29681 - 0,04965 X1 + 0,212523 X2 -0,40083 X2
2 
+ 

0,066197 X1X2 

R² = 0,7932 

8b 
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Observou-se que à medida que se aumentou a concentração de farinha de 

casca do jussara adicionada houve uma tendência de redução dos valores de L* 

(Figura 8a), indicando que os patês de presunto se tornaram mais escuros. 

Considerando que a cor é um atributo de qualidade importante para aceitação do 

produto, essa tendência observada pode ser um dos fatores limitantes para adição 

de concentrações mais elevadas de farinha do jussara em patês de presunto em 

termos de aceitação sensorial. 

Ozvural e Vural (2011), ao adicionarem farinha de semente de uva nas 

concentrações de 0,5% à 5% em salsichas tipo Frankfurt, verificaram redução 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 atribuíram 

essa supressão da cor natural das salsichas ao aumento da farinha da semente de 

uva.  

Lopes-Vargas et al. (2014) observaram comportamento semelhante em 

relação ao parâmetro L* ao adicionarem farinha de albedo de maracujá nas 

concentrações de 0%, 2,5% e 5% em hambúrguer suíno, verificando que a cor das 

formulações tendiam a ser mais escuras à medida que se adicionava mais farinha.  

A adição de farinha de goiaba em empanados de carne ovina realizada por 

Verma et al. (2013), não afetou os parâmetros de L* e b* das formulações (F1: 0,5% 

de farinha de goiaba; F2:1,0% de farinha de goiaba) em relação à formulação 

controle, mas as formulações tornaram-se mais vermelhas com o aumento da 

concentração de farinha de goiaba adicionada aos empanados.  

Valores positivos para a coordenada b* indicam a tendência para a coloração 

amarela. Deste modo, o aumento da concentração de farinha de casca do jussara 

contribuiu para que as formulações de patês de presunto apresentassem maior 

intensidade do amarelo. Esse resultado foi mais acentuado para F8 (colocar o teor 

de gordura e farinha), a qual apresentou o máximo de adição de farinha de casca do 

jussara (Figura 8b).  

Bortoluzzi (2009) encontrou aumento do parâmetro b* ao adicionar 3% fibra 

de resíduo de laranja em mortadelas com teor reduzido de gordura (4%), em 

comparação ao controle com 24% de gordura e sem adição de fibra. O autor atribuiu 
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esse aumento à maior concentração de pigmentos naturais presentes na fibra 

utilizada, cuja concentração nas mortadelas foi de 1% e 3%.  

Savadkoohi et al. (2014) ao elaborarem Frankfurt com adição de farinha de 

casca de tomate observaram que as formulações com 1%, 3% e 5% não 

apresentaram diferença significativa entre si e o controle, para o parâmetro b*. No 

entanto, a formulação com adição de 7% da farinha diferiu do controle e das demais 

formulações, apresentando maior valor de b* justificado pelo aumento na presença 

de carotenoides.  

O fruto do jussara possui a coloração arroxeada atribuída ao seu conteúdo de 

antocianinas, as quais correspondem a um importante grupo de compostos fenólicos 

presentes no fruto (BICUDO et al.,2014). Esses pigmentos podem apresentar cores 

que variam do vermelho, violeta e azul (RIBEIRO et al., 2011). No entanto, frutas e 

flores de tom arroxeado são 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, os pigmentos presentes na 

farinha podem ter contribuído para o escurecimento (Figura 8a) das formulações de 

patê, bem como para o aumento da intensidade do amarelo (Figura 8b). 

O ângulo de tonalidade, h°, define a cor em si, deste modo o sólido de cor é 

dividido em quadrantes iniciando no eixo +a*, em graus, em que 0º é +a* (vermelho), 

90º é +b* (amarelo), 180º e -a* (verde), e 270º é -b* (azul) (HUNTERLAB, 2008). 

Para o parâmetro 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 formulações F1 (12,18% de gordura e 1,28% de farinha de casca do jussara) 

e F5 (10% de gordura e 0,75% de farinha de casca do jussara), o que pode estar 

associado à diluição dos pigmentos provenientes da farinha da casca do jussara na 

matriz cárnea. 

A saturação da cor C* está intimamente relacionada à intensidade da cor em 

relação ao branco, determinadas pelas coordenadas a* e b* (HUNTERLAB, 2008).  

Pode-se observar que a adição da farinha, que contêm pigmentos 

antociânicos, contribui maior saturação da tonalidade vermelha dos patês de 

presunto, principalmente, para aquelas formulações adicionadas com teores acima 

de 0,75% de farinha. (Figura 8d). A cor rósea é característica de produtos cárneos 
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emulsionados, portanto, em relação à cor dos patês de presunto a adição da farinha 

pode representar uma vantagem, já que é uma fonte natural de compostos fenólicos. 

 

5.3 Análise estatística pelo teste de Dunnett 

 

Foi realizada ANOVA e quando significativa ao nível de 5% de probabilidade 

pelo teste F, seguiu-se a análise estatística aplicando-se o teste de Dunnett, no qual 

se comparou uma formulação controle (F0), com adição de 25% de gordura suína e 

sem adição de farinha de casca do jussara, e cada uma das formulações F1 a F9 

(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 Características físico-químicas dos patês de presunto 

 

A Tabela 11 apresenta os resultados da ANOVA e do teste de Dunnett para 

as variáveis umidade, teor de lipídios, proteína, de cinzas e pH dos patês de 

presunto. 

Para as variáveis pH, umidade e teor de cinzas não foi observada diferença 

significativa (P≥ 0,05) entre a formulação controle (F0) e cada formulação (F1 a F9) 

de patê de presunto. Em relação ao teor de lipídios, as formulações F1 (12,18% de 

gordura suína e 1,28% de farinha de casca do jussara), F5 (10% de gordura suína e 

0,75% de farinha de casca do jussara), F8 (17,5% de gordura e 1,5% de farinha de 

casca do jussara) e F9 (17,5% de gordura suína e 0,75% de farinha de casca do 

jussara) diferiram do controle apresentando menores teores de lipídios. Quanto ao 

teor de proteína apenas as formulações F1 (12,18% de gordura suína e 1,28% de 

farinha de casca do jussara), F5 (10% de gordura suína e 0,75% de farinha) e F9 

(17,5% de gordura suína e 0,75% de farinha) diferiram de F0 apresentando maiores 

teores de proteínas, que variaram de 51, 41% à 54,40% (Tabela 11). Como discutido 

na seção 5.2, a gordura suína adicionada pode ter contribuído para redução do 

teores de proteína e de outros compostos da matriz cárnea. 

  Em relação às características de qualidade físico-química determinados pelo 

Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Patê, de Bacon ou Barriga 



69 
 
 

Defumada e de Lombo Suíno, descrito na Instrução Normativa Nº 21 de 31 de Julho 

de 2000 do MAPA, os patês de presunto atenderam aos valores estabelecidos pela 

legislação (BRASIL, 2000).  

Mendes et al. (2014) adicionaram farinha de uva (1%, 2% e 3%) proveniente 

de subprodutos da elaboração de vinho tinto em salame tipo Milano com redução de 

gordura (20% a 23%). Não houve diferença significativa entre as formulações para 

os parâmetros de umidade, teor de lipídios e de proteína. Quanto ao teor de cinzas, 

apenas a formulação com adição de 3% de farinha de uva apresentou diferença 

significativa em relação às demais.  

Ao processar linguiça frescal com redução parcial da gordura e adição de 

farinha obtida de caule e folhas de couve-flor nas concentrações 2,5%, 5,0% e 7,5% 

Abul-Fall (2012) não encontrou diferença significativa entre os teores de proteína, 

lipídios e cinzas bem como entre os valores de umidade. 
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Tabela 11-  Comparação entre médias pelo teste de Dunnett para as variáveis físico-químicas dos patês de presunto  

Formulações 
Gordura suína 
(toucinho) (%)  

Farinha de casca 
do jussara (%) 

Umidade  
(%) 

Lipídios  
b.s** (%) 

Proteína 
b.s*** (%) 

Cinzas  
b.s*** (%) 

pH 

F0 25 - 59,42 ± 1,06 ns 44,51± 3,23 41,52 ± 4,39 6,23 ± 0,40 ns 6,41 ± 0,14 ns 
F1 12,18 1,28 64,10 ± 0,74 ns 32,84 ± 1,49* 54,40 ± 2,05* 7,76 ± 0,32 ns 6,39 ± 0,16 ns 

F2 12,18 0,22 63,25 ± 0,40 ns  37,90 ± 10,59 51,06 ± 5,46ns 6,79± 1,12 ns 6,33 ± 0,17 ns 

F3 22,82 0,22 61,00 ± 0,82 ns  36,48 ± 6,67 ns 47,35 ± 0,64ns 6,44 ± 0,28 ns 6,35 ± 0,20 ns 

F4 22,82 1,28 58,65 ± 2,08 ns  39,10 ± 2,39 ns 55,84 ± 6,04ns 6,06 ± 0,57 ns 6,37 ± 0,20 ns 

F5 10 0,75 64,62 ± 0,23 ns 28,12 ± 3,02* 51,41 ± 5,55* 8,01 ± 0,12 ns 6,35 ± 0,21 ns 

F6 25 0,75 59,65 ± 0,21 ns  39,66 ± 3,15ns 48,74 ± 5,74 ns 6,22 ± 0,17 ns 6,39 ± 0,17 ns 

F7 17,5 0 61,68 ± 0,81 ns  37,40 ± 5,61ns 46,83 ± 9,83 ns 6,92± 0, 21 ns 6,36 ± 0,16 ns 

F8 17,5 1,5 61,27 ± 1,04 ns  27,31± 7,56* 49,08 ± 1,48 ns 6.61 ± 0,49 ns 6,34 ± 0,19 ns 

F9 17,5 0,75 60,90 ± 2,02 ns  33,67± 1,66* 55,13 ± 3,06* 6,48 ± 0,51 ns 6,42 ± 0,05 ns 

  *: Significativo à 5% de significância pelo teste de Dunnet (p < 0,05); ns: não significativo ao nível de 5% de probabilidade pelo teste de Dunnet 

(p ≥ 0,05).**b.s: base seca 

.
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5.3.2 Índice de oxidação lipídica dos patês de presunto 

 

A oxidação lipídica é um processo complexo e dinâmico, sendo de difícil 

controle. O uso de antioxidantes e algumas práticas dentro da cadeia produtiva são 

importantes para diminuir seus efeitos indesejáveis nos alimentos, o que auxilia na 

conservação e manutenção da qualidade e da segurança do alimento (KUFNER, 

2010).  

Durante a manipulação, processamento, armazenamento e cozimento da 

carne, a oxidação lipídica se torna ainda mais significativa, devido à presença de 

íons metálicos, a exposição ao oxigênio e temperatura elevada, entre outros fatores. 

(MORRISSEY et al., 1998). As carnes quando processadas são susceptíveis à 

formação de radicais livres, seja pela trituração, cozimento e, ou adição de sal 

(LADIKOS, LOUGOVOIS, 1990), o que contribui para a ocorrência de reações de 

oxidação de lipídios.  

A Tabela 12 apresenta os resultados da ANOVA para o índice de oxidação 

lipídica dos patês de presunto.  

 

Tabela 12 – Resultado da Anova para o índice de oxidação de lipídios (TBARS) dos 
patês de presunto  

Formulações 
Gordura suína 
(toucinho) (%)  

Farinha de casca 
do jussara (%) 

TBARS 
(mg de 

malonaldeído/ 
kg)**bs 

F0 25 - 0,48 ± 0,12 ns 
F1 12,18 1,28 0,44 ± 0,12 ns 
F2 12,18 0,22 0,17 ± 0,02 ns 
F3 22,82 0,22 0,71 ± 0,77 ns  
F4 22,82 1,28 0,42 ± 0,22 ns 

F5 10 0,75 0,42 ± 0,22 ns 
F6 25 0,75 0,34 ± 0,21 ns 

F7 17,5 0 0,45 ± 0,02 ns 

F8 17,5 1,5 0,25 ± 0,11 ns 

F9 17,5 0,75 0,41 ± 0,12 ns 
ns: não significativo ao nível de 5% de probabilidade pelo teste F.  **b.s: base seca. 

 

O índice de oxidação lipídica das formulações (F1 a F9) não diferiram (P≥0,05) 

da formulação controle pelo teste F. Apesar da presença dos compostos fenólicos 

com atividade antioxidante, presentes na farinha de casca do jussara adicionada, 
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não foi verificado sua contribuição na redução do índice de oxidação dos patês de 

presunto.  

Özvural e Vural (2011) adicionaram farinha de semente de uva obtida a partir 

de subprodutos da produção de vinho em salsichas Frankfurt nas concentrações de 

0,5%, 1%, 2%, 3%, 4% e 5%. A redução nos valores TBARS foi verificada pelos 

autores à medida que a concentração de farinha de semente de uva era aumentada. 

O controle apresentou maior oxidação que as demais formulações, e os valores das 

formulações desse experimento variaram de 0,17 a 0,44 MDA/kg. Resultados 

semelhantes também foram encontrados por Sáyago-Ayerdi et al. (2009) e Devatkal 

et al. (2011) ao adicionarem fibras de uva e farinha de casca de romã e tangerina, 

respectivamente, em produtos cárneos reestruturados. Para esses autores, a 

presença de antioxidantes, contidos na fibra e nas farinhas, contribuíram para 

reduzir o índice de oxidação lipídica nos produtos cárneos reestruturados.  

 

5.3.3 Teor de nitrito residual dos patês de presunto 

 

Os compostos fenólicos em produtos cárneos, adicionados por meio de 

extratos e farinhas provenientes dos resíduos do processamento de frutas, podem 

reagir com o nitrito após processamento e durante o armazenamento contribuindo 

para sua redução (FERNÁNDEZ-LÓPEZ et al., 2008; VIUDA-MARTOS et al.,2009).  

A Tabela 13 apresenta os resultados da ANOVA para o teor de nitrito 

residual dos patês de presunto. 

Tabela 13 – Resultado da Anova para o teor de nitrito residual dos patês de presunto 

Formulações 
Gordura suína 
(toucinho) (%)  

Farinha de casca 
do jussara (%) 

Teor de Nitrito 
Residual 
(mg/kg de 

amostra)**b.u 

F0 25 - 97,90 ± 4,06ns 

F1 12,18 1,28 87,85 ±15,51 ns 
F2 12,18 0,22 103,23 ± 6,55 ns 
F3 22,82 0,22 102,42 ± 5,20 ns 
F4 22,82 1,28 103,04 ± 2,50 ns 
F5 10 0,75 98,21 ± 5,35 ns 
F6 25 0,75 99,63 ± 6,01 ns  
F7 17,5 0 96,36 ±12,00 ns  
F8 17,5 1,5 100,23 ± 4,07 ns  
F9 17,5 0,75 95,22 ± 0,75 ns 

ns: não significativo ao nível de 5% de probabilidade pelo teste F.  **b.u: base úmida. 
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No presente estudo, o teor de nitrito residual das formulações de F0 a F9, dos 

patês de presunto, não apresentaram diferença significativa ao nível de 5% de 

probabilidade pelo teste F.  

A adição do nitrito de sódio em produtos cárneos tem por finalidade conferir 

sabor e aroma característico, fixar a cor, retardar a oxidação lipídica e inibir o 

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

necessário para inibição de C. botulinum e para desenvolvimento de cor 

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

conteúdo encontrado nos produtos cárneos deve ser inferior a 200 ppm (BRASIL, 

1998).  

 

5.3.4 Capacidade de retenção de água dos patês de presunto 

 

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

retenção de água dos patês de presunto. 

 

Tabela 14 – Resultado da ANOVA para a capacidade de retenção de água dos 

patês de presunto  

Formulações 
Gordura suína 
(toucinho) (%)  

Farinha de casca 
do jussara (%) 

CRA 
 (%) 

F0 25 - 78,25 ± 0,44ns 

F1 12,18 1,28 73,87 ± 3,94 ns  
F2 12,18 0,22 76,43 ± 6,89 ns 
F3 22,82 0,22 77,19 ± 5,99 ns 
F4 22,82 1,28 77,48 ± 2,77 ns 
F5 10 0,75 77,39 ± 2,10 ns 
F6 25 0,75 79,55 ± 3,84 ns 
F7 17,5 0 80,01 ± 3,03 ns 
F8 17,5 1,5 80,69 ± 4,27 ns 
F9 17,5 0,75 78,11 ± 1,15 ns 

ns: não significativo ao nível de 5% de probabilidade pelo teste F. 

No presente estudo, capacidade de retenção de água (CRA) das formulações 

de F0 a F9, dos patês de presunto, não apresentaram diferença significativa ao nível 

de 5% de probabilidade pelo teste F.   

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

quais compreendem polímeros que em solução formam uma matriz com várias 
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propriedades físico-químicas como formação de gel quando aquecida (DÍAZ-VELA et 

al., 2015; CAPRITA et al., 2010).  

No presente estudo, devido à composição de fibras insolúveis, 76,97 ± 6,87%, 

e solúveis 8,32 ± 1,19% (Tabela 2) da farinha de casca do jussara, a sua adição não 

contribuiu para o aumento da retenção de água nos patês de presunto como 

observado (Tabela 14).  

 

5.3.5 Estabilidade da emulsão dos patês de presunto 

 

O %GL e %LTE indicam a capacidade da proteína cárnea em reter gordura 

e água estimando assim as propriedades físicas no produto final (CHOI et al., 2010; 

CHOI et al., 2014). 

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

os parâmetros de estabilidade da emulsão dos patês de presunto. 

 

Tabela 15 – Comparação entre as médias pelo teste de Dunnett para os parâmetros 

de estabilidade da emulsão dos patês de presunto 

 *: Significativo a 5% de significância pelo teste de Dunnet (p < 0,05). ns: não significativo a 
5% de significância pelo teste de Dunnet (p ≥ 0,05).  **%GL= Gordura liberada; (%LTE) 
líquido total expresso.  

 

De acordo com os resultados da Tabela 15, a porcentagem de gordura 

liberada (%GL) foi o único parâmetro de estabilidade da emulsão (EE) que 

apresentou diferença significativa (P<0,05) ao se comparar cada formulação (F1 a 

F9) com o controle (F0) pelo Teste de Dunnett. Percebe-se que as formulações com 

Formulações 
Gordura suína 
(toucinho) (%)  

Farinha de casca 
do jussara (%) 

Estabilidade da emulsão 

% GL ** %LTE ** 

F0 25 - 6,98 ± 1,68  7,05 ± 1,75 

F1 12,18 1,28 3,27 ± 1,23*   4,36 ± 1,43 ns   
F2 12,18 0,22 3,52 ± 1,64* 3,80 ± 2,03 ns    
F3 22,82 0,22 6,50 ± 3,18 ns    6,79 ± 3,44 ns    

F4 22,82 1,28 7,16 ± 2,43 ns 7,16 ± 2,52 ns    

F5 10 0,75 3,16 ± 0,80*   4,66 ± 2,76 ns    

F6 25 0,75 7,20 ± 1,98 ns 7,28 ± 2,02 ns    

F7 17,5 0 4,24 ± 2,29*    4,39 ± 2,49 ns    

F8 17,5 1,5 3,77 ± 1,47 ns 3,93 ± 1,39 ns    

F9 17,5 0,75 3,73 ± 0,78*   4,07 ± 0,47 ns    
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menores teores de gordura suína, cujo teor de gordura adicionado variou de 12,18% 

(F1 e F2), 10% (F5) e 17,5% (F9) e teor de farinha de casca do jussara variando de 

1,28% (F1), 0,22% (F2) e 0,75% (F5 e F9) apresentaram menor %GL quando 

comparadas ao controle (Tabela 15). Para a porcentagem de líquido total expresso 

(%LTE) não houve diferença significativa (p>0,05) pelo teste de Dunnett ao se 

comparar cada uma das formulações (F1 a F9) com o controle (F0). Estes fatos 

reforçam que a adição de farinha de casca do jussara não interferiu de forma 

significativa na estabilidade da emulsão dos patês 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 óptica associação entre a gordura e as fibras na matriz 

cárnea, principalmente as fibras insolúveis. 

Apesar da farinha conter 76,97 ± 6,87% de fibras insolúveis (Tabela 2), que 

poderia contribuir com a retenção da gordura na matriz cárnea como verificado por 

Bortoluzzi (2009), Barreto (2007) e Guimarães (2011) em mortadelas e Fiorentin 

(2014) em empanado de frango, os teores de farinha adicionados (0,22% a 1,5%) 

não proporcionaram redução da perda de gordura e aumento da estabilidade da 

emulsão (Tabela 15).Desde modo, no presente estudo, a maior estabilidade da 

emulsão observada nas formulações com menores teores de gordura pode estar 

relacionada ao teor proteína disponível para a formação do filme proteico, bem como 

da menor quantidade de glóbulos de gordura dispersos na matriz cárnea.  

Hughes et al. (1997) ao adicionar fibra de aveia (2%) e carragena (1%) em 

salsichas Frankfurters com redução de gordura (5%, 12% e 30%) não verificaram 

interação significativa entre o teor de gordura e o teor de fibra de aveia e carragena 

adicionado na estabilidade da emulsão. Nesse mesmo estudo, ao avaliarem 

separadamente a redução da gordura e a adição da fibra de aveia e da carragena 

nas salsichas Frankfurters os autores verificaram que a formulação com 5% de 

gordura apresentou maior %GL (8%) e %LTE (5%) em relação às demais 

formulações 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 

formulação sem adição dos substitutos. Os autores atribuíram a maior estabilidade 
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da emulsão à presença dos ingredientes que possuíam alta capacidade de reter 

água e gordura.  

 

5.3.6 Perfil de textura dos patês de presunto 

 

Em produtos cárneos emulsionados, a textura está relacionada com a 

capacidade da matriz em reter água e gordura (FELISBERTO et al., 2015), e 

corresponde a uma característica importante na avaliação da qualidade do produto 

cárneo, sendo determinante para aceitabilidade do consumidor (LEÃO, 2013). A 

Tabela 16 apresenta os resultados da ANOVA e teste de Dunnett referentes aos 

parâmetros de perfil de textura dos patês de presunto. Observa-se que as 

formulações F1 a F9 não apresentaram diferença significativa ao nível de 5% de 

probabilidade pelo teste F quando comparadas com a formulação cotrole F0. 

 Deste modo, pode-se afirmar que a redução de gordura e a adição de farinha 

da casca do jussara não alteraram os parâmetros de dureza, coesividade, 

elasticidade, gomosidade e adesividade dos patês de presunto. Tais resultados são 

positivos, pois demonstram que para os teores de gordura e farinha avaliados no 

presente estudo, não alteraram características importantes associadas à aceitação 

sensorial dos patês de presunto pelo consumidor.  
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Tabela 16 – Resultado da ANOVA para os parâmetros de perfil de textura dos patês de presunto  

Formulações  
Gordura suína 
(toucinho) (%)  

Farinha de casca 
do jussara (%) 

Dureza  
(N) 

Coesividade 
Elasticidade 

 (mm) 
Gomosidade  

(N) 
Adesividade 

(mJ) 

Fo 25 - 3,46 ± 1,58 ns 0,64 ± 0,03 ns 34,52 ± 0,42 ns 2,30 ± 1,07 ns 53,09 ± 1,94 ns 
F1 12,18 1,28 5,49 ± 1,48 ns 0,57 ± 0,02 ns  33,61 ± 0,52 ns 3,12 ± 0,77 ns  50,66 ± 10,64 ns 
F2 12,18 0,22 4,63 ±0,79 ns 1,49 ± 1,49 ns  34,33 ± 0,44 ns 2,81 ± 0,58 ns 60,79 ± 11,51 ns 

F3 22,82 0,22 4,00 ± 1,17 ns 1,42 ± 1,33 ns  34,75 ± 0,32 ns 2,55 ± 0,69 ns 51,84 ± 15,34 ns 

F4 22,82 1,28 4,77 ±1,91 ns 0,60 ± 0,09 ns  34,01 ± 0,97 ns 2,80 ± 0,75 ns 49,66 ± 8,04 ns 

F5 10 0,75 3,91 ± 0,82 ns  0,64 ± 0,03 ns  33,95 ± 0,39 ns 2,53 ± 0,63 ns 43,73 ± 2,80 ns  

F6 25 0,75 3,41 ± 2,03 ns  0,66 ± 0,00 ns 34,44 ± 0,38 ns 2,27 ± 0,56 ns 41,39 ± 9,95 ns  

F7 17,5 0 4,54 ± 2,03 ns  0,63 ± 0,09 ns 34,17 ± 1,04 ns 2,73 ± 0,81 ns 43,78 ± 6,39 ns  

F8 17,5 1,5 3,98 ± 0,73 ns  0,64 ± 0,01 ns 34,31 ± 0,60 ns 2,54 ± 0,45 ns 41,69 ± 2,96 ns  

F9 17,5 0,75 4,21 ± 1,13 ns  0,64 ± 0,02 ns 34,27± 0,72 ns 2,71 ± 0,55 ns 40,73 ± 5,40 ns 
ns: não significativo à à 5% de significância pelo teste  (p ≥ 0,05).   
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5.3.7 Avaliação instrumental da cor dos patês de presunto 

 

Na Tabela 17 são apresentados os resultados da ANOVA e teste de Dunnett 

dos parâmetros de cor L*, a*, b*, C* e ho (escala CIELAB). 

Em relação à avaliação instrumental da cor as formulações F2, F3 e F7 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% (F2 e F3) e 0% (F7), respectivamente, não 

apresentaram diferenças quanto ao parâmetro L* (luminosidade) ao serem 

comparadas com a formulação controle (p≥0,05) e indicaram uma tendência a cores 

mais claras nos patês de presunto (Tabela 21). Nas formulações com adição de 

farinha de farinha de casca do jussara acima de 0,75% (F1 e F4: 1,28%; F5, F6 e F9: 

0,75% e F8: 1,5%) L* diferiu significativamente da formulação controle (p<0,05) pelo 

teste de Dunnett, indicando que os patês de presunto apresentaram coloração mais 

escura com adição de maiores concentrações de farinha. O que pode estar 

relacionado ao teor de compostos fenólicos totais de 85,30 ± 4,36 mgAG/100mg 

(Tabela 4) presentes na farinha, já que esses compostos são considerados 

pigmentos naturais. 

As formulações de patê de presunto com adição da farinha de casca do 

jussara não apresentaram diferença significativa ao serem comparadas com o 

controle (p≥0,05) para a coordenada a*. Em relação ao coordenada b*, valores 

positivos indicam a coloração amarela enquanto que valores negativos indicam a 

coloração azul. No presente estudo apenas F8 diferiu de F0 (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 reforça que o teor de farinha adicionado é um 

fator limitante à sua aplicação em produtos cárneos curados, já que pode alterar a 

cor característica dos patês de presunto, como afirmado anteriormente.   

Em relação ao parâmetro h° (escala CIELAB) apenas a formulação F7 (17,5% 

de gordura e 0% de farinha de casca do jussara) não diferiu do controle (p≥0,05) 

pelo teste F. Para as demais formulações o valor de h° encontra-se situado no 

primeiro quadrante de cor, indicando coloração vermelha. 

As formulações com adição da farinha do jussara não diferiam do controle 

(p≥0,05) quanto ao parâmetro C*, possuindo a mesma intensidade de cor. Deste 
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modo, a intensidade da coloração avermelhada dos patês de presunto não foi 

modificada significativamente pela adição da farinha do jussara.  

De acordo com os resultados obtidos, portanto, pode-se considerar que 

concentrações de 0,22% a 1,5% de farinha não modificaram significativamente os 

parâmetros de cor dos patês, o que pode ser positivo para a aceitação sensorial do 

produto, visto que a cor é um atributo importante para a tomada de decisão do 

consumidor ao adquirir um produto cárneo.  
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Tabela 17 – Resultado do teste de Dunnett para os parâmetros de cor, L*, a*, b*, C* e h° dos patês de presunto.  

Formulações 
Gordura suína 
(toucinho) (%)  

Farinha de casca 
do jussara (%) 

L* a* b* h° C* 

F0 25 - 67,41 ± 1,40  8,44 ± 1,09 ns 14,64± 0,36  58,64 ± 2,54 17,16 ± 0,14 ns 

F1 12,18 1,28 59,25 ± 2,81* 8,14 ± 0,77 ns  15,57 ± 0,65 ns 63,08 ± 1,71* 16,95 ± 1,63 ns 

F2 12,18 0,22 66,14 ± 2,91 ns 8,03 ± 1,10 ns 14,70 ± 0,96 ns 61,22 ± 1,71* 16,80 ± 1,55 ns 

F3 22,82 0,22 66,90 ± 3,37 ns  8,16 ± 0,77 ns 14,50 ± 0,94 ns 61,23 ± 1,66* 16,57 ± 0,86 ns 

F4 22,82 1,28 58,94 ± 3,44* 8,29 ± 0,63 ns 15,39 ± 0,44 ns 61,83 ± 1,59* 17,47 ± 1,12 ns 

F5 10 0,75 61,81 ± 2,53*  8,32 ± 0,48 ns 15,42 ± 0,73 ns 61,91 ± 0,63* 17,48 ± 0,84 ns 

F6 25 0,75 61,42 ± 2,33* 8,33 ± 0,46 ns 15,23 ± 0,52 ns 61,68 ± 1,12* 17,31 ± 0,78 ns 

F7 17,5 0 68,56 ± 1,97 ns  8,61 ± 0,87 ns 13,86 ± 0,23 ns 58,11 ± 2,48 ns 16,35 ± 0,33 ns 

F8 17,5 1,5 56,72 ± 1,81* 8,27 ± 0,40 ns 15,84 ± 0,20* 62,16 ± 0,81* 17,91 ± 0,87 ns 

F9 17,5 0,75 60,61 ± 0,41* 8,35 ± 0,15 ns 15,08 ± 0,11 ns 61,27 ± 0,33* 17,21 ± 0,04 ns 

*: Significativo à 5% de significância pelo teste de Dunnett (p < 0,05). ns: não significativo à à 5% de significância pelo teste de Dunnet (p ≥ 

0,05).   
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5.4 Análise sensorial dos patês de presunto: Teste de ordenação-preferência e 

teste de aceitação  

 

Os resultados do teste de ordenação-preferência dos patês de presunto foram 

realizados pelos 68 avaliadores são apresentados na Tabela 18. 

 

Tabela 18 - Resultados teste de ordenação-preferência dos patês de presunto. 

Formulações F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 F9 

Soma das ordens 172a 178a 233b 203b 188a 182a 178a 214b 161a 

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

 

No teste de ordenação-preferência as formulações F1 (12,18% gordura suína 

e 1,28% farinha de casca do jussara), F2 (12,18% de gordura suína e 1,28% farinha 

de casca do jussara), F5 (10% gordura suína e 1,5% farinha de casca do jussara), F6 

(25% gordura suína e 0,75% farinha de casca do jussara), F7 (17,5% gordura suína e 

0% farinha de casca do jussara) e F9 (17,5% gordura suína e 0,75% farinha de casca 

do jussara) apresentaram menores somas, o que indicou que foram as mais 

preferidas pelos avaliadores então apresentaram diferença significativa (p≥0,05) pelo 

teste de Friedman (Tabela 18).  Entre essas formulações mais preferidas e baseado 

no teor de gordura suína e farinha de casca de jussara adicionados aos patês de 

presunto, foram escolhidas para o teste de aceitação, as formulações F1, F5, F6 e F9 

Para o teste de aceitação sensorial foi incluída também a formulação controle F0 

(25% de gordura e 0% de farinha de casca do jussara). As médias das notas dos 

atributos avaliados, aparência, sabor, textura e impressão global, estão 

apresentados na Tabela 19.  
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Tabela 19 - Resultados do teste de aceitação sensorial dos patês de presunto para 

os parâmetros aparência, sabor, textura e para impressão global 

Formulações Aparência Sabor** Textura Impressão global 

F0 7,14a 7,00b 7,25a 7,10a 

F1 7,56a 7,25ab 7,37a 7,38a 

F5 7,75a 7,49ab 7,48a 7,49a 

F6 7,51 a 7,38ab 7,37a 7,44a 

F9 7,68a 7,75a 7,75a 7,71 a 

**Médias com letra diferentes na coluna diferem entre si ao nível de 5% de significância pelo 
de Tukey. Médias com letras iguais na coluna não diferem entre si ao nível de 5% de 
significância pelo de Tukey. 

 

De acordo com os dados contidos na Tabela 19, as amostras avaliadas 

apresentaram boa aceitação, recebendo nota hedônica acima de 7 “gostei 

moderadamente”. Apenas o atributo sabor apresentou diferença significativa 

(p<0,05) entre os patês de presunto pelo teste de Tukey ao nível de 5% de 

probabilidade. 

A formulação F9 com adição de 17,5% de gordura e 0,75% de farinha do 

jussara apresentou melhor aceitação para o atributo sabor em relação à formulação 

controle com 25% de gordura e 0% de farinha do jussara, no entanto, não diferiu 

significativamente (p≥0,05) das demais formulações pelo Teste de Tukey ao nível de 

5% de probabilidade, indicando a aceitação dos patês de presunto com menores 

teores de gordura e adicionados de farinha de açaí.   

A redução dos teores de gordura e adição de ingredientes naturais em 

produtos cárneos é uma tendência, sendo associada ao consumo de alimentos mais 

saudáveis. Portanto, pelos resultados obtidos de aceitação sensorial, pode-se 

afirmar que a redução de gordura e adição da farinha de casca do jussara pode ser 

uma alternativa, já que não modificou a aparência, textura e impressão global dos 

patês de presunto. 

Resultados semelhantes foram encontrados por Verma et al. (2013), que não 

verificaram diferenças significativa em relação aos atributos de aparência, sabor, 

suculência, textura e aceitação global ao adicionarem farinha de goiaba nas 

concentrações de 0,5% e 1% em empanados de carne ovina.  

Jayawarda et al. (2012) não encontraram alteração no odor, sabor, textura e 

impressão global das formulações adicionadas de farinha de casca de batata doce 

roxa em salsicha suínas na concentração de 2% em relação à formulação controle. 
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Apenas para o atributo cor foi observada diferença significativa ao nível de 1% de 

probabilidade, apresentando melhor média de notas em comparação ao controle. Os 

autores relataram que a aceitação sensorial das formulações não foi afetada pela 

adição 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 redução da aceitação 

em concentrações acima de 0,5%, o que se correlacionava com as cores dos 

produtos processados.  

A Figura 9 representa a frequência das notas hedônicas dos avaliadores (%) 

para os atributos aparência, cor, sabor, textura e impressão global dos patês de 

presunto.  

 

Na Figura 9 observa-se que uma maior porcentagem de avaliadores atribuiu 

notas entre 6 e 9 em todos os atributos avaliados, tanto para formulação F0, sem 

adição de farinha de casca do jussara, quanto para as formulações F1, F5, F6 e F9.  

Este fato demonstra a boa aceitação dos patês de presunto em todos os atributos. 

Figura 9 -Frequência das notas hedônicas dos avaliadores (%) dos atributos 

aparência, sabor, textura e impressão global. 
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Portanto, a adição da farinha e a redução do teor de gordura dos patês não foram 

percebidas pelos avaliadores, sendo que para F9 (17,5% gordura suína e 0,75% 

farinha de casca do jussara) 95,24% das notas atribuídas pelo avaliadores (60/63) 

foram entre 6 e 9, “gostei ligeiramente” e “gostei extremamente”, respectivamente.   

A Tabela 20 apresenta as médias das notas e os respectivos níveis de 

probabilidade para a avaliação de intenção de compra dos patês de presunto. 

 

Tabela 20 - Médias hedônicas das formulações de patês de presunto para intenção 

de compra dos avaliadores 

Formulações Médias das notas 

F0 3,59b 

F1 3,75ab 

F5 3,82ab 

F6 3,78ab 

F9 4,14a 

*Médias com mesma letra na coluna não diferem entre si ao nível de 5% de significância 
pelo Teste F; Médias com letras diferentes na coluna diferem entre si ao nível de 5% de 
significância pelo de Tukey.  

 

Na Tabela 20, é possível observar que a intenção de compra apresentou 

diferença significativa (p<0,05) entre as formulações avaliadas, sendo maior para F9.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 10- Frequência das notas hedônicas dos avaliadores (%) das formulações de 

patês de presunto quanto à intenção 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 formulação F9, enquanto 42,86% (27/63) dos avaliadores “provavelmente 

comprariam” a formulação F5.  Dos avaliadores 38,09% (24/63) “certamente 

comparariam” e 50,79% (32/63) “provavelmente comprariam” a formulação F0. Esse 

fato reforça que a redução dos teores de gordura e a adição de ingredientes 

naturais, como a farinha de casca do jussara, pode ser uma alternativa para 

reformulação de produtos cárneos emulsionados como os patês de presunto.  
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6 CONCLUSÃO   

 

A redução do teor de gordura e a adição de farinha de casca do jussara não 

interferiram nas características de identidade e qualidade dos patês de presunto, tais 

como umidade, teor de lipídios e teor de proteína.  

Os parâmetros de textura avaliados como a dureza, coesividade, elasticidade, 

gomosidade e adesividade, não sofreram alterações, resultante da adição da farinha 

de casca do jussara e redução do teor de gordura dos patês de presunto. Em 

relação à estabilidade da emulsão, a adição da farinha não influenciou na perda de 

líquido e na quantidade de gordura liberada, por outro lado, a redução do teor 

gordura dos patê de presunto contribuiu para maior estabilidade, diminuindo a perda 

de gordura e de líquido dos patês de presunto. 

O teor de compostos fenólicos presente na farinha de casca do jussara e a 

tendência de aumento do teor de compostos fenólicos nos patês de presunto 

adicionados dessa farinha reforçam que os resíduos do processamento da polpa do 

jussara podem ser fontes desses compostos em produtos cárneos.  

Os teores de farinha adicionados, entre 0,22% a 1,5%, não contribuíram para 

um aumento significativo da atividade antioxidante dos patês de presunto e na 

redução da oxidação lipídica. Por outro lado, não contribuíram para a redução do 

teor de nitrito residual dos patês de presunto após processamento.  

O teor de farinha foi um fator limitante em relação à cor, pois com o aumento 

da concentração os patês de presunto tenderam a ficar mais escuros e amarelados. 

Porém, a adição de farinha de casca do jussara, assim como a redução da gordura, 

não interferiram na aceitação sensorial em relação aos atributos aparência, sabor, 

textura e impressão global.  

Neste contexto, os resultados demonstram que a redução de gordura e 

adição de farinha do jussara pode ser uma alternativa para reformulação de 

produtos cárneos emulsionados como os patês de presunto, cuja imagem está 

associada a um alimento com baixa qualidade nutricional, devido principalmente ao 

seu elevado teor de gordura. Além disso, a adição da farinha de casca do jussara 

como um ingrediente natural, fonte de fibras e compostos fenólicos, têm um forte 
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apelo saudável e poderá atender a uma crescente demanda de mercado, sem 

comprometer características sensoriais e a qualidade dos patês. 

Em relação à atividade antioxidante dos compostos fenólicos da farinha, que 

poderia contribuir com a redução do índice de oxidação lipídica dos patês de 

presunto, sugere-se um estudo mais detalhado, levando-se em consideração as 

condições de armazenamento. 
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