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RESUND

A utilizaglo da carne na fape pré "rigor moriis” iraz
benef{cios econdBnicoe como reduclo dog custow de Lransporie, mdo
de obra, instslagBes e onergia de refrigerag¥o. Adicionalmente, o
uso de carne "pre-rigor” pode melhorar consideravelmente as pro?
priedades de retenc¥o de dgus e emulsificaclo de gordura de gmbu~

tidos cérneog.

Com o objetivo de comprovar esses beneffcios, conduziu-
se um estudo para determinar-se os efeitos do upo de carne “pre-
rigor” ("carne quente”), carne rezfriada convencionalments e de
tripolifosfato de addio (TPFJ nos niveis de 0 o 0,3%, nas caracbe~

risticas fislcas, quimicas e sensoriais de embulidos t(ipo emulslo.

Btilizou-se formulag¥o bdsica, contendo 39,4% de carne
de dianteirco de vaca, 4,6% de bucho, 4,9% de carne sufns, 9,5% de
carne indugtrial bovina, 27,4%X de toucinho, 2,35% de sal, 2,058 de
amida, 0,78% de condimentos, 0,05% de eritorbato de sddio, O,02%
de nitrito de sédio e gelo em guantidade suficiente para se ter
uma raz¥o umidaede : protefns igual a 4,5, & formulag8o foi  balan-
coada de modo a conter entre 172 e 13% de protefina e entre 20 e 206%

de gordura.



A carne de dianteiro de vacs fol moi{da uma hora apds ©
sbate o mistursda com clorete de addic de forma a obter-se o efei-
to de carne "pre-rigor”, ou mofda apds 24 horss de resfriasmento, e
congervada em c8@mara fria. Apds 4 diazs doe ghate elaborou-se @
emulelo de palsicha com ou sem a adiglc do tripolifosfate de sd-

dio.

Procedeu—se & andlise estatfistica e as principais con-

clusties foram a3z seguintes;

Tanto a carne "pre-rigor”, ctomo o TPF, exerceram in-
flubnela significativa (p<0,05) no pH da massa crua e do prmdutc;
na estabilidade da emuls¥o o nas perdas de peso no procegsamento,
A uttlizacleo de carne "pre-rigor” sumentou o pH da masza em cerca
de 4 décimos, & © TPF aumentou o pH om cerca de 3 décimos. Esses
sfeitos foram aditlivos e, quando combinadoz, regultaram num aumen-
to da ordem de & décimop no pH da emuls¥o. A mesma tendénecia fol

verificadas no pH do produtc final.,

0 uso de carng "pre-rigor” reduziu a3 geparaglo de gela-
tina em cerca de 2,0 unidades de porcentagem, e de gordura em G,5.
g TPF reduwiu » separescio de gelabinag em cerca de 3,6 unidades e
de gordursa em 0,5. Combinados, reduziram a sseparagio de gelatina

na ordem de 4,0 unidades & a de gordura de 0,6,
0 uso de carne "pre-rigor” e do TPF se equivaleram na
reduco das perdas no cozimento e foram da ordem de 2 unildades de

percentagem. Combinados ou n¥c, o resuitado Fol o mesmo.
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Estudoe da textura {(forga de cisalhamenio? do produto
final, mantendo—se a pelficula protéica formada durante © cozimento
ou retirando-a demonstiraram gque 2 carne “pre-rigor” ndo exerceu
influBncia na textura do produto com pelicula, porem, tornou o
produte sem pelfcula menos firme, Ji o TPF tornou o produto, coom
ou gem pelficula, male firme, independentemente da carne ser pré ou
"post-rigor”., A avaliaglo sensorial da maciez do produto com pelf-

cula protéica confirmou epsa concluglo,

D= resultados da avaliacgBo senporial ds suculéncia, sa?
bor, homogeneldade da textura e qualidade global mosiraram gue es-
ses parSmetros n3c foram influenciados pela carne "pre-rigor” ou

pele TPF.

Por dltimo, pode-se afirmar que em formulagBes contendo
29% de carne de dianteiro de vaca, poder-ss-ia prescindir do adi-~
tivo tripolifosfate, utilizando-se carne "pre-rigor”, mofda, Bal~-
gada e resfriada, sem prejufzo da gualidade sensorlial, com iguais
rendimentos & cor. Ho entanto, obteve-se méxima establilidade da

smula¥o com a adic¥o de fomfato na formulag¥o.




EFFECTS OF PRERIGOR BEEF ARD PHOSPHATE OR THE PHYSICAL,
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SURBARY

The processing of “pre-rigor”™ meat can result in
penefits to the industry such as lower shipping costs, reduced
expenditures with manpower, construction and refrigeration energy.
In addition, the use of "pre-rigor” meat can significantly improve

the properties of waler and fat binding in sausages.

With the purpege of confirming these benefits, a study
wag conducted to determine the effects of using prerigor meat,
convencionally chilled meat and tripolyphosphates at € and 0,3%
levels on physical, chemical end mensory properties of an emulsion

iype smaugage.

A basic formulation was balan%ed in such a way that the
final product would contaln 12-13% protein, 25-Z26% fat and
moisture : protein ratio of 4.%. This formulation had 39.4% covw
foreguarter meat, 4.6% beef tripe, 2.9% very lean pork, 3.0% cheek
and diaphragnm beef, 27.4% backfat, 2.35% =malt, 2,.0% cornstarch,
0,78% wiener seasonings, 0.05% sodium eritheorbate and 0.02% =modium
nitrite,
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The foreguarter cow meat was elther ground one hour
"post-mortemn”,. salted and kept at 0-22C, or ground after 24 hours
of ¢hilling, and stored. Sausasges were prosessed 4 days aftsr

glasughtering, with or without TPP.

Statistical analysis <consisted of two-way Crogps
ciassification analysis of variance to detect the effects of meat
("rigor-state”) and phosphate {(with or withoul), and iInteraction
conglidered ag treatment conbinpation {(n=4) of rigor-state and

phosphate levels,.

The main conclugions were ag foliows:

Both "pre-rigor” meat and TPP affected wsignificantly
{(p<C.05) the pH of batter and f{inished product, the emulsion

stability, and the cooking vields.

"Pre-rigor” meat raised the pH of the batter by 4
tenths, while TPP rajged pH by 3 tenths. The main effects gore
additive and combined cauzed a pH rige of & tenths. The spame trend

was true for the finished product pH.

"Pre~rigor” meait reduced gelatin separation as much as
%,0 percentage points, and fat separation by 0.5. TPP reducsd
gelatin separation by 3.6 percentage points, and fat by 0.5,
"Pre-rigor” meat and TPP combined reduced gelatin separation by

4,0 percentage poeints and fat by 0.6,



The effects of "pre-rigor” neat and TPP were quite
simtlar in processing yields, as measured in the finished product.
Each causwd a reduction of 2 percentage points in cooking losszes.

Combined or not, the &ffect wazs the same.

*Pre-rigor” meat did not affect the texture {(shear
force} of the protein gkin-on sausage, but decreased shear force
of the skinlesse product. The TPP increased shear force in  skin-on
or skiniass saugsage, regardless of "rigor-atate™. This canclusioﬁ
wag canffrmed by the sensory meaguremsnt of tenderness of the

skin—-on Bausages.

Sensory analysis showed that Juiciness, flavor,
connective tissue amount and overall guality were not affected by

the "rigor-state”, nelither by the phosphate.

It can also be concluded that in emulsion Lype sausage
formulat ion contalning 38% of cow foreguarier meat, was possible
to eliminete the phosphate additive, by using chilled salied
rore-rigor” meat instead of “post-rigor” meat without losses in
sensory quality, processing ylelds and color. However, maximum
emuipion stability was obtained when phosphate wae included in the

formulation.
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1. IRTRODUCKO

Ds misculos de um animal sbatide permanecem vivos por
vérias horag, atéd gque o "rigor mortig” finalmente se estabeleca.
Hezsaz fase gque antecede o "rigor mortis” ("pre-rigor”}, guando as
massas musculares 3o comumente denominadas de "carne quente”, tem
lugar uma série de transformacBes biogquimicsa da malor compiexida-

da.

0} conhecimento atual dessas transformacles bioqufmicaé
teve origem nog estudos de BATE-SMITH & BERDALL {194%9), BENDALL
(1951, MARSH (19523, LAWRIE (19533, BANSON & HUXLEY (13833). BEN-
DALL (1979), HAMH {18?8)ae MARSH (1981) reuniram em artigos clen-
1{ficos as informacBes mais importantes sobre as transformacles
bioguimicas, gque culminam com o desaparecimento do trifosfato de
adenosina (ATP) do mdiscule, causando uma associagioc das protefnas

actines & miosina, que caracteriza o “rigor mortis”,

As reacBes do misculo na fase "pre-riger”, seu comporta-
mento e, em particular, suas respostas @ condl¢Bes e provocagbes
do smbiente externo =% as mesmas de um miscule vivo, e muitos dos
pProcessos impostog, tals como aquecimento, resfriamento, congsla-
mento, excislc, adi¢Bc de sal e estimule elétrico, nassa fage,
ir%o influenciar as proprisdades da carne e a gualidade dos produ-
tmss olaborades. Entre as proprisdades da carne mais afetadas pels
natureza, extensldo e velocidade das transformagles icoguimicas,
bem como pelos processos impostos & "carne guente”™, deslacam-ze as

de retencio de dgua, de enulsificac¥o, de desenvolvinento & esta~



pilidade da cor e de penetrag¥o da cura (CUTHBERTSON, 19807. A in-
clus¥c de "carne guente” naz formulagles de eombullidoz, contribui
para evitar s separag¥o de gordura ou quebra de emuls®o durante o
processamento (ACTON & SAFFLE, 1969; JONHSON & HENRICESOR, 19705

HEREM =t alti, 18837,

Segundo HANK (1978), os produtos de salsicharia elabora-
dog com "carne guents”, Isto &, enquanto o pH & © nfvel de ATP
ainda s%0 altos, entre duas e sels horas apds o abate, apresentan
uma qualidade melhor do que os produtos elaborades com 7carne
fria” {("post-rigor”), ainda que esses udllimes contenham fosfatos.
Isso se deve 3 mator capacidade de relengBo de édgua e gordura da
"carne quente”, j§ gue a quantidade de protefna miofibrilar ex-

trafda no processo ¢ malor do que a quantidade extrafda da carne

"post-rigor”, evitando a perda de umidade 2 guebra da emulszdo
LIOHSON & HERRICKSOR, 1970 cit.p. CUTHBERTSON, 19802, Ainda segun-
do HANHK {1978), a capacidade de reteng¥c de dgua Independe do ni-
vel de ATP presente no misculo, © é altamente dependente da queda

de pH resultante da glicdlise snaerdbia.

Cons iderando~gse que nem genpre serid poss{vel processar a
carne logo spds o abate, transformande-az de imediato em enmbutide

tipo emulsfo, pode-ge congervar as propriedades de "carne quente”

pela adig¥o de gal. 0 que pode per feito moendo-se a carne ainda
gquente, adicionande-se 2 a 4% de sal ou sal de cura {(sal & nitritoe
ds sddie), e congervando-a sob refrigerac¥e por 2 & 3 dias (HAHNNM,

1878),

A& alta capacidade de reteng8o de sgus da carne "pre-ri-

gor” pode ser pregervada por alguns meses =9 08 misculos forem



mofdos, com ou sem adic¥o de sal, congelados rapidamente & entoca~
dog a -2020. Para se obler emulsles de excelente gualidade, s car-
ne assim preparada deve ser processada sem descongelamento prévio

{HAHM, 1872, 1973 cit.p. HANM, 1978).

HONIKEL & HAMM {1978) relataram que a adi¢%o de =mal 2
carne "pre-rigor” antes do congelamento resulta sm enulsBes de

galgicha melhorer do que a adiglo de sal durante o processsmento,

Oz pelifosfatog possuem fundamental importfincis na in-
distria de carnes. U seu efeito amspemelha-se ac do ATP, rompendo
ag lilgacfes cruzadas entre o miofilamentos de aclina o miosina, e
na preaeonga de sal, ocorre @ efeito de intumesmcimento (HAMM, 1982
h; HBONIKEL, 1%984; WIRTH, 18985). 530 conhecidoes por aumentarem o pH
de sistemas cédrneos, aumentande a capacidade de retengido de &gua,
o que resulta enm majiores valores de smuculénoia, textura o rendi-
mnentoc de coce®o. Estebhilizan enulsfems ¢ mantdm © zabor e aroma dos

produtos cdrnegos (ELLINGER, 1972 cit p. HATLOCK et alii, 198432,

Embora exista um congenso no acervo bibiiaéréfica inter-
nacional sobre oz méritos préticoe e Tuncionale da wtilizacleo de
fosfatos e da carne bovina na fase "pre-rigor”, og dilversos agpec—
tos inerentes a estes assuntos (8m 2lido pouco explorados no Bra-

gii.

Este estudo teve por objietivo determinar os efelitos: 1)
da carne de diantelro de vacas, com adiclc de sal na fase pré "ri-
gor wmortis”, s 2) da adig8o de 0,3% de tripolifosfate de sddio,
nag caracteristices quinices, fisicas » pensoriails de  ombutidos

tipo emulgio {salsichas).



Z. REVISXO DE LITERATURA

Na literatura, os termos "desossa =2 quente® e “carne
quente” s¥o enpregados pars referirem-se, respectivamente, 3 exci-
g%c dos misculos logo apds o abate, isto &, antes do eptabeleci-

mento do "rigor mortis”, @ & carne obtide desga maneira.

A "desossa a quente” oferece as seguintes vantagens: {(a}
reduglio do espage refrigerado (HENRICKSUN, 1975; KASTNER, 1977
CUTHBERTSON, 1980; FERGUNSON & HENRICKSON, 1973 cit.p. REAGAN ot
alii, 1981; HAMM, 19B2a; TAENDLER, 1982;: COOK et alii, 1983); (b))
menor consunoe do energla (EMSWILER & ¥OTULA, 1979; HENRICKSON,
1375 KOTULA, 1SBl; REAGAN et aliil, 1981; TAENDLER, 1982; COON et
altl, 1983; HAMH et alii, 1383); () redu¢lo do tempo de processo
(LIN ot alii, 137%9); (4} minimizacho dom custog de Iinvestimento,
transporte ¢ m¥o-de-obra (EMSWILER & KOTULA, 1379); (&) maior
rendimento (EMNSUILER & KOTULA, 137%9; LIN et alili, 1979; CUTHBERT-
SOR, 1380; XOTULA, 1981; REAGAN et alii, 1881; TAENDLER, 1982; CO-

OF et alil, 13983).

Segundo KOTULA {18813, a "desossa a quente” pode minimi-
zar o8 requerimentor de energla para refrigerag¢fo da carne, peois:
{1? & transferéncia de calor é mairs eficiente em objetos com malor
superf{cie de contato om relaclo ac volume; (2} parte da gordura
de cebertura € sliminada deixende de atuasr como um isplante térmi-
co da carne, 2 (3} oF opeos e og retalhos de gordura n¥o precilsan

sar resfriados.



Além digso, a “carne quente” & particularmente favorivel
ng produgfo de embuﬂidos enmulisionados om releg8c 8 guslidade do
produto Final (HAMH, 1972 cit.p. JOLLEY ot alii, 1981; HAHM, 1978;
REAGAN et alii, 1981; DRERUP ot alii, 1981; HANM, 1982a). A saist-
cha preparada com ”carne quente” em geral tem sido considerads
male aceitdvel na apardncia, sabor, arosa e testura (HEINZ, 1975;
ABU-BAKAR et alil, 1982), mais suculenta (HEINZ, 1975, DRERUP et
attt, 1981; ABU-BAKAR =t alit, 1982}, com melhor dgaenvoivimanto @
eptablilidade da cor curada (ACTON & SAFFLE, 13869; KASTHER, 1377;
CROSS ot alit., 1979; CUTHBERTSON, 13880}, de boa liga (HEINZ,
1975) & com menor perda de peso na cocglo (DRERUP et allt, 1981) .
£, segundo ACTON & SAFFLE (1969) a utilizac®o de “carne quente™
contribul pars evitar a separacic de gordura, conheclida como que-

bra da emulafo.



2.1. BodificagBes "post-wortean”™ do tecido muscular

Com a sangria do animal, interrompe-se 2 circula¢3c san-
guinea & com isto O transporte de glicose e oxigbnio para o teci-
do muscular. Has, como o misculo ainda possue reservag de energia
na forma de glicogénio, mantem-se, por algum tempo, um estado sBi-
milar ac do miscule "in vivo”, Por isto mesmo, apde a morte do
animal, os misculos conservam por um curto perfode a capacidade de
contragBo. Devido A deficiBncia de oxigénio depols da morte, a de-
gradaciio de glicogfnic conduz 3 formac¥o de lactalo. Este processo
é designado comumente como formador de dcido ldctico, peols a cads
iactato forma-se um fon hidregénio. Isto produz um abaixamento dé
pH do misculo, que & de 7,0 logo depels do sacrificio, até um pH
final de 5,% a 5,6. Esta degradsgBo de glicogénio possibilita a
formac3o de trifosfato de adenosina (ATP), ubilizado nog processos
metabdlicos "post-mortemn” {(Figura 13. Quando as reservas de glico-

génio se esgotam, reduz-se também o nivel de ATP (HONIKEL & HANN,

1985). A diminuigBo da concentrag¥o de ATP permiie uma forte lige-
¢80 entre oz miofilamentos de actina e mieosina. Consequentemsntie o
mizculo passa por una cremcente perda da sxiensibilidade que con-

duz ae "rigor mortig” (HAMN, 1982bL; VIRTH, 1983)7.

0 tempo paras a degradaglo total do glicogénio depends do
gey conteldo no misculo no momento do abate, do tipoe de midsculo,
da espdcie snimal, e do tratamento dado sos animails antes do sa-
criffcio, Tem—-se ainda a Influéncia da temperatura do misculo logo
apds o sbate. Geralmente guanto malor é a temperatura, tantc mais
rdpido desenvolvem—se os processos bloguimicos. Assim, em um mis-
cule bovino a 302C, o pH abaixa de 7,0 a 3,5 depeis de 15 horas, =

14¢C o fax depois de 22 horas e a 520, depois de 36 a 40 horas



{HORIKEL &4 HAMM, 13985).

A velocidade de conpumo do ATP determina s velocidade da
degrada¢lo do glicogénic e, como consegqubneia, o apsrecimento de
#cido lsctico. Portanto, a forma mals répida e simples de avaliar-
ge a velocidade de consumo de ATP ¢ a3 medida da queda do pH (HONI-

KEL & HAHM, 189802,

Ca‘i'"i"
ATP _(catalizadory aApp IMP
GLICOGENIO » LACTATO + H™
{pH 7.0} {pH 5.5)

AGTINA + MIOSINA ~199LmOMiE A croMI0SINA
{alta CRA) {baixa CRA)

{ HAMM, 197 8)

Figura 1. Esquema das mudangas no midscule bovino durante as

24h "post-morten™.

0 ATP esgota-se apds 2 morte do snimal, sendo degradado
em poucas horas. O conteddo de ATP na célula muscular & de 5 umo ]

ATP/g de tecido. U limite de concentragho minima necessiria para

savitar o "rigor mortis” encontra-se entre 1,0 ¢ 1,5 umol ATP/g de



tecido, Este limite Jd é alcangado 4 horas apsdes © abate de bovinos

{WIRTH, 1985) a temperaturas de aproximadamente 2020 (HANN, 1382a).

Ai¢é a gqueda de pH para aproximadaments 5.3, 2 CRA dimi-
nui pouco., A partir do pH 5,3, isto &, com o zparecimento do 7"ri-
gor mortis”, ocorre uma_dréstlca diminuicBo da CRA (Filgura 23.
Portanto, para utilizag¥o de carne em embutidos tipe emulsl¥se, o
desenvolvimento do "rigor mortis” possui um efeito degvantajoso,
Pode-ge concluir, gque @& pequena diminui¢ip da CRA até o desenvol-
vimento do "rigor mortis” é devida ao abalxamento do pH produzido
pela glicélise. A diminuig¥o da concentragio de ATP parece ndo ser
relevante nesta fase anterior ac "rigor”. A ac¥o do ATP & do tipd
indiretoa. Cainde a concentracdo de ATP, abaixoe de 1 umol/g e o pH
de 7 2 5,9, ccorre uma forte unifio entre o miofilamentos de mio-
sina & actina o gue, por sua vez, Lraz uma diminuigic da CRA. Por
outro lado, pode~se dizer que a alta CRA da carne antes do “rigor
mortia” deve-sze ao ATP que impede s unife dos miofilamentos de ac-
tina @ miosina. Tem-me sinda gue, pelo menos 1/3 do decréscimo da
retengSoc de igua "post-mortem”, deve-se av estabelecimento do “ri-

gor mortizs” e o restante & queda do pH (HAMY ot alit, 1383).

No que se refere 3 solubilidade das protefnas muzscula-
res, até o estabelecimento do "rigor mortis”, 8 o valor do pH  ex-
clugivamente e n¥o a concentracBo de ATP o fator com mafor infludn
cia. Pelo menos 273 do decréscimo total da solubilidade deve-ae
ac demenvolvimento do "rigor mortis”, o restanite deve-se ao abaf-
samento do pH, que mede o acimulo de acido léctlico. & modificacHo
na estrutura muscular loge apde o abate influl de forma andlegs

tanto ns CRA como na solubillizag3o protéica (HAMN et alli, 19837,



Virios estudos tem mostrado que o "rigor mortis” produz
mudangss nas propriedades das protefnas musculares gue resultan on
um abalxamento da sua capacidade de emulisificaclo CTRAUTHMANE,
1964; ACTON & SAFFLE, 1969). Por exenmple, em ewpulsBes faitas en
siptoma modelo, tem mido observado que a protefna solivel em  sal
de carne sufna ”"pre-rigor” produz emulsfes waiz estdveis que =2

protefna soldvel em sal "post-rigor” (TRAUTHAN, 18647.

SAFFLE & GALBREATH (1964} relataram gue 50% a mais de pro-
tefna solivel em mal & extrafda de carne bovinas "pre-rigor” compa-
rade 3 carne bovina com 48 horag ”post-mortem”. CUTHBERTSBON (19803

também verificou que a proteina solivel em sal de bovino ® sulino &

mais extrafvel de carne “pre-rigor™ qus "post-rigor”.

IMEDIATAM. ESTABELECIM,
APOS ABATE 10 RIGOR MORTIS
§

eh |

5,9

ATP

1y Movr/e

L
SARCOMERD | Ewem | | mem B
INEDIATAM. - FASE “RIGOR
APDS ABATE  INTERMEDIARIA  MORTIS®

Figura 2. Easquema dags mudancas bloguimicas esztruturals emn
misculo bovino "post-mortem” a temperaturas » 2020,

HAHM, 198Za.



2.2. Processamento do embutide tipo esuisdo

Dentre as propriedades da carne ipportasntes na elabora-
¢3c de embutidos tipo emuls¥o, encontram-se 2 retengldo da dgua,
isto 4, retenclo da dgus propris dop tecidos e da dgua adiclonads,
e a fixac¥%o da gordura, isto é, inclus¥o de gordura na t.yrama reti-
culada formada pela protefna muscular e a Sguas estdvels aor efel-

tos do calor. A retengBo de dgua e a fixag¥o de gordura estdo es-

treitamente relactonadas.

Segundo WIRTH (1985), o embutido de massa bLipo emuis¥c &
composto basicamente por uma mistura finamente cominufda de teci-
" do muscular, tecido gordurosc s fgua, a gqual se adicliona gal, adi-
tivog o condimentos para o desenvolvimento da cor, sabor e estabi-
lizac¥o. Us componentes da massa bésica s¥%o picados por facam que
giram a alta velocldade, obtsndo-se desta manelira, uma magsa pag-
tosa espessa que, submetida a tratamento termico tornas-se firme ao
corte. O processo de corte no "cutter™ thomogeneizador de facas =#
bacia rotativas) deve romper a parede celular e liberar o conteudo
dap células. Somente desta maneira, og fragmentos da egtratura
protéica, podem incorporar a . dgua adicionada, intumescendo e f{or-
mandoc um gel protéico reticulade que, posteriormente % incorpora-
¢%c de gorduras, impede a mua coalescénecia durante o aguecimento. A
respeito disto, mostra-se mais efeblva a cominui¢Bo a "seco"”, an-
tes da adiclo da agus ou gBlo, porque os feixes de fibras muscula-

res s3c0 mais facilmente atingidas pelar facas.
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WIRTH (1985) recsomenda o seguinte procedimento para 2
elaboragio da mases tipo emuls¥o: 3 carne magra congelada ¢ tritu-
rada sem @3 adi¢Bo da dgua, até gque comece a descongelar no “out-
ter”. Neste mpomento incorporam-se o saig (sal comum, nitrite de
pédio @ sventualmente o fosfato de sédloe ¢ ascorbato de sddio) e
faz-se a asdic¢lo da dgua de forma paulatina. A massa "magra” deverd
eptar pronta ao atingir 2 a2 4=C. Incorpora-se a esta a gordura, @
o processo de triturs¢le deve terminar quando a temperatura da
magsa atingir 10 a 15=C. A massa tipo emulsBc deve estar Stima do
ponto de vista de estrutura, bem come da reteng¥o de dgua = gordu-

r‘a&

Do ponto de vista fisico-quimico a massa bésica do embu-
tido (comumente denominada "emuls¥o”) é composta por diferentes
sistemas, tals como: (1) solug¥o de proteinas ¢ sais; (23 suspen-
s%0 de componentes do tecldo na dgus existente ou adicionada; (3}
gel de substfincias protéicas do tecide muscular, e (4} célulaz
adiposas e gordura livre fixadas no gel de protefnas musculares
gsoldvels em dgua © sal. £ de fundamental import8ncia libsrar a=
protefnas estruturais actina o miosina, mediante o processe de co-
minuicc e levé-las posteriormente » um intensive intumescimento @
solubilizac¥o, O intumescimente e a solubilizacl¥o s¥o oF princi-

pals responsdvels pela reteng¥o de dgua e gordura (WIRTH, 13853,

i}



2.3. Capacidade de retencl¥o de égus @ gordura

As protefnas gue compfem a estruturs das flbras mugcula~
ros 530 responsdvels pela retenc¢lo de &gua. As protefnas sollvels
ou sarcoplasmiticas possuem pequeneo efelto na capacidade de reten-
cHo de dgua (CRAY. As protefnas estruturais encontram—se nas cha-
madas miofibrilas, gque s¥o miofilamentos dos gquals se faz distin-
cBes entre os delgados, compostos principalmente pela actina, e o8
grosgos, que consistem sobretudo da protefns mivsina. A principal
regponsdvel pela CRA é a miosina, J4 gue esta contribui com spro-
wimadamente a metade da protefns miofibrilar e, mals ou menos, um

tergo da proteins muscular (HAHM, 1382Zb).

3 significado do concelito de retenclio ou llgagdv de agusa
depende do estado e tratamento da carne. Ho cozimento de embulidos
smulgionados, fala-se de perda por coccBo ou rendimento, & no caso
do massa tipo emuls¥o enlatada, de meparacgdo de gelatina. Por re-
tenc3o de dgua entende-se a propriedade ds carne » sistemas co3r-
neos, de reter a agua contida ou adicionada, de tal forms gue noe
produto n¥%o haja separagloc de gelstina. Entretanto, & quaze {mppe~
sivel uma definicio geral verdadeira para CRA & tampouco pode-se
fixar um método de medi¢Bo que seja aplicdvel em todos o casos

(HORIKEL, 1984).

A carne bovina pessui, imediatamente apés o abate, ums
slevada ORA, que e mantém momente nas primeiras horas *ooat -mor-
tem”, diminuindo congideravelmente enire 12 ® 24 horap pdz-abate.
Em geral, a CRA & uma importante caracterfstica da gualidade da
carne. As perdas de peso durante a reflrigeragdc e armazenamento,

agyim como as perdap de sBUCO NO depcongelamente da  carne, estBo

12



relacionadas 3 CRA do tecido muscular do mesmo modo que 2 separa-
%0 ds agua e gordura nos embutidos tipo emuls¥o ou a separacdo de

gelatina nos enlatados (HANN et alit, 19832,

Na carne intacta, a diminuic¥o da CRA dentro dag primei-
ras 24 horas “post-mortem” & determinada pela queda de pH (HANK at
alii, 1983; HONIKEL et alii, 1980 & n¥o pela concentragldo de ATP.
{sto também vale para homogenelzados com ou sem a adig¥o de zal
{HAMM et =alii, 1983). Depois da nmorte do aninmsl, entre pH 7,0 e
%,% a CRA diminul Jjuntamente com o pH de forma quase paralels (HO~

NIKEL, 19843,

Segundo HONIKEL et alid (1983), na transformag¥o da car-
ne bovina em produtos cdrneos, a CRA depende ndo somenie do pH da
carne, mas sobretudo do aparecimento do “rigor wmortis”., Um riépide
decrdécimo da temperatura da carne antes do estabelecimento do "ri-
gor mortis”, n¥c repercute de maneira negativa na elaboragio de
embul idos emulsionados. Pelo contrédrioc, através de um rdpidc abai-
xamento da Lemperatura pés-abate, pode-se retardar o aparecinento
do "rigor mortis” e desta forma & facilitada na pritica a manuben—

c%0 das propriedades da "carne guente”.

HANK (1972, 1977) cit. p. JOLLEY et alii (1981} sugeriu
que a CRA da "carne quente” com sal poderia ser devido & forts re-
pulsio sletrostédtica entre asm protefnas miofibrilares dissociadas
- miosina e actina ~ causada pela influfncia combinada do ATP, al-
to pH e aumento da forga i@rnica resultante da adiclo do sal. £
possfvel quse, enquanto haja ATP presente no misculo, em guantidade
guficiente para evitar a formagSo de actomicginag, a repulsd3c re-

sultante do aumento da forga tfnica pela adic¥e de val, pode ser

13



suf {ciente para produzir uma malor CRaA.

A combinac%o de altos teores de ATP, alto pH & sal adl-
cionados causa um forte intumescimento e algumas solubiliza¢lo das
protefnas miofibrilares e ndo ccorre a aspoctacBo da actina o mio-
sina, consequentemente, o "rigor mortis” n¥o pode ocorrer nos
fragmentos de fibra nem mesmo apds a perds total do ATP (HANM,

159783,

Segundo HAMM (1972) cit. p. HAMN {1978, o descongela~
mento da carne "pre-rigor” congelada, resulta em intenso decrosci-
mo na CRA, mesme que a carne seja nofda santes do congelamento,
Apds o aquecimento, a CRA da carne bovina "pre-rigor” congelada e
descongelada ¢ atd mesmo mais balxs que 3 carne "post-rigor” nio
congelada. £ possivel pelo congel amento preservar a alta CRBA da
carne bovina "pre-rigor” para a produclo de embutidos se @8 carne
for processada no estado congelado. O sutor indics ainda, © =Be-
guinte procedimpento: a carne grosseiraments moida no eptade de
pré~rigidez'é congelada em finas camadas a ~402C & egstocada & tem-
peratura n¥o superior a -oge:, A csrne congelada ¢ entBo colocads
ne "cutter” e triturada com a adigHo simulifnes deo =al ¢ dgua. O
processamento restante segue o procedimento convenciconal. Embut i~
dos de carne "pre-rigor” sem sal congelada, mestraram uma CRA mui-
1o maior e geralmente uma melhor qualidade do embutido. Kals efe-
tiva ainda, com relaco 3 qualidade deo embutido, ¢ a salga da car-
ne bovina "pre-rigor” antes do congelamento, processande-se 3 cars

ne congelada.

HAMM (1978) ssquematizou esies procedimentos (Figura 3,

4, 5 & 6} e relatou que a CRA da carne bovina gquente, pode sar
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preservada por semanas ou até messs ¥ 2 galsicha produzida com eg-
ta matéria-prims serd de alta gualidede. Segundo ¢ autor a alta
CRA da carne bovina "pre-riger” pode ser preservada pelo rapido
congelamente da carne mofda com ou seom sal antes do comego da hi-
drélise do ATP. £ importante assegurar nestes procedimentoz que 3
hidrdlise do ATP durante o congelamento # estocagem congelada seja

mant.ide ao minino.

CARNE QUENTE

ATP ALTO

( MOAGEM )
GRA COMINWIGAQ
Am‘-—( CUTTER )—*——(smsn IMEDIATA. }

( ESTOCAGEM )

REFRIGERADA
RAPIDA HIDROLISE
DE ATP
CRA
ALTA
{HAMM,1978)
Figura 3. Influéncia da salga ® rasfriamente da carne bovina

pré "rigor meortis” na capacidade de retengdo de

dgua (CRA} da emulsdo.

Pode-se aumentar a CRA pela adi¢¥o de =mal na carne "pre-
riger?” ou "post-rigor” (HAHNM, 1381 cit. p. PUOLANNE & TERRELL,

1983b) & pela adlig¢¥c de fosfato ttripolifosfato ds sddio? na for-
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mulacBo de salsichas (HAMM, 1981 cit.p. PUOLANNE & TERRELL, 1983s;

PUDLANNE & RUUSUNEN, 1980 cit.p. PUOLANNE & TERRELL, 1383b).

X carne na fase de pré-rigldez tem uma malor CRA & ne-
thores propriedades de emulgificac¥o de gordurs que a carne na fa-
se de pos-rigidez. Asgim, produz-se um snbutido com menor perda de
umidade {DRERUP et alii, 1981; HANM, 1972 ¢ EVANS, 1371 cit.p.
DALRYNMPLE & HAMN, 1%74) & menor coalescéneia da gordura durante o
cozimento (TRAUTHAN, 1964; ACTON & SAFFLE, 1969; HAMN, 1872 e

EVANS, 1971 cit.p. DALRYMPLE & HAMM, 1974; JOHNSON & HERRICKSON,

1970 cit.p. CUTHBERTSON, 1980; HANM, 1978; HAHNN et alil, 18832,

GARNE QUENTE

ATP ALTO
( MOAGEM )
COMINUIGAG GUTTER COMINUIGAD CUTTER
o ADIGAO SAL CONGELAMENTO ADICAO SAL CRA
A RAPIDO BAIXA
ATA LCARNE CONGELADA CARNE DESCOMGEL.
MINIMA
HIDROLISE
DE ATP
{HAMM, 1978)
Figura 4. Influéncia do congel anmento @ descongelamento da carne

bovina pré "rigor mortis” na capacidade de retenglo

de &gua (CRA) da emulslo.
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CARNE QUENTE

ATPALTO

(o)

{ SALGA IMEDIATA )

CRA LIOFILIZAGAD CONGELAMENTO COMINUICAD CRA
ALTA REHIDRATAGAD rRAPIDO CONGELADO ALTA
CUTIER

MINIMA HIDROLISE
0OE ATP

{HAMM, 1978)

Figura 5., Efeito da salga, congelanento o liofilizagdo da
carne bovine pré "riger mertis” na capacidade de

retencio de dgua (CRAY da emulalo.
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CARNE QUENTE

ATP ALTO

( MOAGEM )

ESTOCAGEM
REFRIGERADA

HIDROLISEDE
ATE

{ COMINUVIC RO }

CUTTER COM SAL

.

GRA
{HAMM, 1978} NORMAL OU BAIXA

Figura 6. Fluxograma de obtencg¥o de carne pré "rigor mortis”
zem adic¥o de =al ou congelamento na capacidade de

retengio de agua (CRA} ds emulsio,
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2.4, Efeito do sal

Por razl@ies tecnoldgicas e econdmicas o cloreto de esddic
& epsoncial em carnes procegpadas. Como exemplo de seus beneffclos
tem-ge (1) ativacHo da proteina 2 aumento da hidratagSo; (23 de-
créscime da perda de flufde em produtos processados termicamente e
embalados a vdcuwo; (3} aumento das propriedades de liga das  pro-
tefnas, melhorando a textura; (4) sumento da viscosidade da masgsa
"magra”, facilitando a incorporag¥o da gordura @ formacdo de una
masza final estdvel; (5) aumento do pH do zistema cidrneo; (6} es-
sencial ao sabor e aroma; © (7) bacteriostdtico a teor relatlva-

mente alto {TERRELL, 19833,

.G tecido muscular contém naturalmente sais em uma con-
centrag3o de aproximadamente 0,17 Mol/Kg de carne. Isto equivale
aproximademente a uma solug3o de sal comum de i1%. Com esta concen-
trac3c natural de sal e um pH de 7,0, logo depois da morte do ani-~
mal, dois-tergos da protefna muscular sncontran-se ingeoldveils -
protefina miofibrilar e tectde conjuntivo -~ o um—~terge da protefna
encontra-ge na forma soldvel - proteina sarcoplasmatica. A aoiubl~
lidade das proteinasz depende de falores como 2 tomperatura, o pH e
a concentragfo de sal. Por isto pode-se obler, por exvmplo, me-
diante a elevacio da concentraglo de gal, = golubllizagcle de ums

parte das protefnas miofibrilares (HON1KEL, 13884}.

A concentracBo total de sals na massa, lsto &, or salg
préprios da carne, e aqueles adicionados {(sal comum, nitrito, fos-
fato}, d3c como resultado a denominada forga iBntca. A congentra-
c3o de sais & importante para a capacidade de intuposcimente ds

actina e miczina e na solubtliza¢Ho de diferentes proteinas cér-
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neas. A actina e a miosina s3o soldveis somente enm solucHo de sal
e a solubilidade vai sumentando até uma conceniracglo de 6%x. Con~
centracBes superioresg a ssta, podem resuliar em degnaturagio das
protefnas. Portanto, a adig¥o de sal 3 carme magra ndo deve sups-

rar 5% (WIRTH, 1985).

0 efeito do sal sobre a protefna muscular depende da fa-
se de rigidez da carne. Antes do "rigor mortis”, no sarcbmero, en-
contram-se og filamentos protéicos separados entre si  devido %
concentrag¥o de ATP. Quando agrega-se sal e dgua logo apds &  rup-
tura parcial da estrutura muscular pala moagem, aumenta-se a con-
centracBo de sal originando um complexe processo de absorgde de
dgua e um forte intumescimento da carne mofda, quando os filamen-
tog se separam e tem—se o afrouxamento da estrutura. Uma parte dos
f{larentos protéicos geparam-se tanto, gue as protefnas passam 2
solugio. A soluc¢H¥o apresenta o estado limite de Iintumescimento da
estrutura muscular por adig¥o de sal, que somente € possivel en-
quanto n%o se tenha produzido nenhuma ligagBc cruzada entre O8
miofilamentos de actina e miosina {Figura 7), Isto &, antes do es-

tabelecimento do "rigor mortis”.

3 "rigor mortis” € estabelecido no intervalo de pH 6.3 2
%.9 conforme a temperatura do musculo (RONCALES et alii, 1982 cit .
P. HONIKEL, 19843}, Se o sal & adicionado & carne com pH abaixo de
5,9 a CRA n¥c se mantém (HONIKEL et alil, 13880 cit.p. HONIKEL,

19847,
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il

GEL NAD GEL

INTUMESCIDO INTUMESCIDO SOL
AGUA LIVRE 3t AGUA LIVRE < AGUA DE
MOVEL S5 [MOBILIZADA HIDRATACRO

Figura 7. Desenho simplificade mostrando @ relacdc entre a
egtrutura da protefna ¢ a capacidade de intumesci-

mento (HAMM, 1972 cit.p. HONIKEL, 1983).

0 sal provoca um intumesc imentoe das fibras musculares, @
consequentemente um afrouxamento da malha protéica. Se este intu~
mescimente se produz antes do "rigor mortia”, entfo depois de de-
gradade o ATP, os miofilamentos de actina e miosina n¥o podem  in-
terargir entre si{ para formar um conplexo de actomiosina, & o "ri-
gor mortig” n¥o ocorre. O resultado disto é que a elevada CRA da

»carne quente” com sal, Be mantdm durante o armazenamentoc. A carne
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gque j% tenha entrado em "rigor” (carne fria a pH 5,5) mostra, com
a adig¥o de sal, uma melhora da CRA, porem, ainds menor que a da
"carne quente”. U limite inferior de concentrag¥o de =al necessd-
rio para obter-pe o denominado efeito de pré-salga na "carne quen-

te” mofda, encontra-sme na adic¥o de aproximademente 1X de sal co-

mum (BONIKEL, 1984}).

A adicl3o de sal e a refrigera¢fo da carne Dbovina “pre-
rigor”, contribuem para manter a alta gqualidade funcional desta
carne (PARK et alii, 1987). A adigdo de sal é carne mofda antes do
estabeleciments do "rigor” fnibe a glicdlise & a produglo de dci-
do léctico e, portanto, o pH final da carne &€ emalor gue o da carne
gque tenha entrado em rigidez sem a adi¢3o de sal (HAMM, 1977 e HO-
HIKEL & HAMM, 1978 cit.p. DRERUP et alit, 1381; HAMH, 1977 cit.p.

ABU-BAEAR et alii, 139827.

A adigB¥o de 2 a 4% de sal na carne quenie mofda grossei-
ramonie e a refrigerac¥c por 3 diass, resulta numas matéria-prims
com capacidade de reteng¥o de dgua e gordura semelhantes & da car~

ne "pre-rigor” (HANM, 1872 e 1373 cit.p. HAMH, 19783.
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2.%. Efeito do fosfato

Os polifosfatos s¥o aditivos que possuem extensa aplica-
c¥o na indistria de alimentos e s¥%0 de fundamental importSncia ns
elaboraclo de produtos cérneos. Todos os tipos utilizados enm car-
nes possuem essencialmente a mesma estrutura. 530 sals de sddio ou
potéssio de diferentes scidos fosfdrices compostos de uma ou maig
unidades de fosfato (Figura 8). Os ortofosfatos contém uma unidade
da fosfato e t6m 1, 2 ou 3 dos fons de hidrogénio do dcido fosfd-
rico trocades por fons de sddio ou potdssic. Esses fosfatos sHo
chamados: fosfato de sddio (potdssio), fosfato disddico (dipotas-
stco) e fosfato trisédico (tripotéssice), respectivamente. Os fos-—
fatos condensados ou polimerizados contém mais que uma unidade de
ortofosfato. Os fosfatos condensados mals amplamente wsados pos-
suem os meguintes nomes comuns € comprimentos de cadeia: pirofos-—
fato, 2; tripolifogfate, 3: tetrapolifosfato, 4-10; ¢ hexametafos-
fato, 10-15 (ELLINGER, 1972 cit p. TROUT & SCHHIDT, 1387) - Figura
9., Todos os fosfatos condensados s%o sais de sdédio ou potdssio
completamente neutralizados, exceto o pirofosfate &cido, o gual
cont.&m scomente 2 dos 4 {ons de hidrogBnio originais neutrallza-
dos. Oz fosfatos sbho classificados pelo tamanho da cadetas enire
quatro e cem, como fosfato de sddio ou potdssio, e aqueles com um

comprimente de cadeia malor que cem, como metafosfato de sddio

{(potéssio), insoluveiz (USDA, 1982 cit p. TROUT & SCHMIDT, 13873.
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P | bi
Ha O — P — 04 P — 0 ~ P ~— O Na ESTRUTURA

] ! i POLIFOSFATO

0 Ha . O Ha 7 O Ha
Comprimento da cadeia = n + 2

Figura 8. Estrutura geral da cadeia linear de fosfatos.

{1 0 0 8

1 Pt polin, it i

¥all—P-—-0H + O~P-={a -~ NP e P G+ H20

1 [ e | |
OHa OHa hidrel. Ha OHa
ortofosfate aortofosfato pirofosfato tetrasddico
Q G 0 O O a
i (N i polim, L i i

Hall~P-e{—P—0H + HO—P—0ONg —— Nal-—P~~Q-~Po-{--P—0ORa + HZU
i i i e § i i
ONa ONa ONa hidrol. OKa OHa ONa
espécies de artofosfato tripoelifesfate de sddio

pirofosfato

Figura 9. PolimerizacXe e hidrélige dos fosfatos.
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Hem todos os fosfatos pode ser utilizados enm produtos
carneos. Dos j4 mencionados, o fesfato trisddico {tripotdesicol) @
o dnico n¥o permitido em produtos cdrneos. 0 metafosfato inscoldve]
& permitido, mas raramente utilizado. Tanto os foafatos de sdédio
ou potéssio slo permitidos, mas os de potdssio s%0 raramente usa-
dos por serem de custo elevado e de diffcil manuseio devido & sus

higrescopicidade (TROUT & SCHMIDT, 1987,

Oa fosfatos s¥%oc usados em produtos cérnecs para2 melhorar
as propriedades funcionals e reduzir 3 taxa de degeneraclo da cor
e mabor. Eleg s¥o adlcionados usualmente em solugdo, diretamente
so produto durante a homogeneizagdo, ou por agulhas na inje¢Bo da
galmoura nas pecgas de carnes (USDA, 1982 cit p. TROUT & SCHMIDT,
1987}). A concentraglo méxima de fosfatos gue pode per adicionadsa,
para alguns produtos cérneos tanto nos EUA come no Brasil, ¢ de
O,5% (USDA, 1982 cit p. TROUT & SCHHEIDT, 1987; ASSOCIACXKO BRASI-

LEIRA DAS INDUSTRIAS DA ALIKENTAQKO, 1930).

Os fosfatos n3o aumentam a funcionalidade das proteinas
cérpeas na mesma extens¥o. Em geral, a habilidade relativa dor
fosfatos aumentarem s funcionalidade € como segue: pirofosfato >
tripolifosfato > tetrapolifosfato > hexametafosfato ¥ ortofosfato
(BERDAL, 1954; SHULTS et alti, 1972; TROUT & SCHRIDT, 18984 cit p.
TROUT & SCHMIDT, 1987). O fosfato menos efelivo aumenta mals a
funcionalidade das protefnas que o cloreto de g6dio @ outros sals
simples. Os fosfatos s3o usados por exemplo, em produtos cdrnsos
repstruturados, a concenbtracfes muito menores {(tipicamente 0,2 -~
0,5%) que o cloreto de sddio. Mesmo gquande usado 3 balxas concen~

tracBes, os fosfatos aumentam mais 2 forge da matriz protéica e a
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copslc antre os pedagos de carne, gus a malor concentraglo que se
pode ugar de cloreto de sédio {TROUT, 1984 cit p. TROUT & SCHMHIDT,

188775 .

Em adi¢¥o ao seu efeito sobre s funcionalidade, os fos-
fatos também aumentam a vide de prateleira de produtos, pela redu-
c¥o da taxa de oxidacBo dos pigmentos que conferem cor {principal~
meonte miogloblinal) e redug¥o da oxidag¥o lipidica, gque est¥o rela-
cionados com a taxa de degeneracSo da cor e sabor nos produlos.
N¥o & totalmente conhecido o mecanismo de ag¥o dom fomfalos, mas,
varios pesquisedores postularsm que os fosfatos formam quelatos
com o ferro e cutros metals livres, que g¥o pré-oxidantes lipfdi-
cos (PEARSON et alii, 1977 cit p. TROUT & SCHHIDT, 1987). Assim,
em cadeia, havers reduco da oxidag¥c da miogiobina, uma vez gue a
mioglobina é oxidada pelos subprodutos da oxidaglo lipfdica. Os
fosfatos podem também, reduzir a taxa de oxidagBo lipfdica e da
mioglobina pelo aumento do pH dos produtos. Pesquisas com carne
fresca indicam que, um aumento no pH acima de 6,0 reduz considera~
velmente a taxa de oxidacHBo lipfdica e oxidagdo da mioglobina (YA~

SOSKY et aliil, 1984 cit p. TROUT & SCHMIDT, 18871 .

BROTSKY & EVERSON (1973) cit.p. MATLOCK et alii (1984)
também relataram que o uso de fosfatos de sédio em “roast beef”
tcarne bovina cozida) reduziu significastivamente s rancidez duran-

te a estocagem.

Para AMBROSIADIS & WIRTH (1984), a adicd¥o de fosfato no
processamento de aalsicha levou a uma ligeira diminuig¥o da quan~
tidade de pigmentos de cor vermelha, provavelmente determinada emn

parte, pelo malor pH e, congequentenente, aggociade a2 uma menor
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produgio de dxitdo nitrico.

Os fosfatlos em concentracBes supertores a 0,38, produzen
sabor adstringente metdlico, embora haja evidéncia que este efelto
seja menos pronunciado com oz fosfatos de potdssic (KARMAS, 1870
cit p. TROUT & SCHHIDT, 1987). Além disso, o consumo de produtos
cérneos reestruturados contendo o nivel mdximo permitido de fosfa~
tos podem resultsr er aumento do consumo didrioc total de fdsforo
(RAINESBELL, 1977 cit p. TROUT & SCHMIDT, 19873. Muitos consumi-
dores est¥o atentos aos produtos gque contenham fosfato, porque al-
tos teores didrios de Tésforo reduzen s sbsorg¥o de cdlcio, que
pode resultar em osteoporose, uma doenga predominante em mulheres
pés-menopausa, que & caracterizado por o0sscs porosos e gquebradi-
cos. A& concentrag3o de fosfato na maioria dos produlos regstrutuy-
rados pode ser reduzida 3 um nivel aceitdvel (0.2 -~ ©,3%, @em
afetar desfavoravelmente as suas propriedades functonals (SCHUARTZ
2 MANDIGD, 1976; TROUT & SCHMIDT, 1984 cit p. TROUT & SCHMIDT,

13873 .

A carne na qual j4 se tenha estabelecido ¢ "rigor mor-
ttg” (“carne fria”), pode sofrer um intumescimento com o sal e =
dgua, se foren rompidas as }igagles crumadas entre os miofiiamen~
tos de actina & miosina. Para isto, pode-ase empregar o fosfato co-
mo coadjuvante da cominuigdo. 0 efeito asgemelha-se ao do ATP,
rompendo as ligagles. Portante, na presenga de sal ocorre © afeito
de intumescimento, guando da separag8o da actines e miosina pelo
fosfato (HANM, 1982b; HONIKEL, 1984; WIRTH, 1885, Ocorre também
um pequenc aumento do pH, © qual provoca uma pequena melhora da

CRA (HOMIKEL, 1984).
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Para HONIKEL (13984), ¢ possfvel cbter uma boa capacidade
de intumescimento na "carne fria”, com 2 sdic¥o simultdnea de wmal
e fosfato {(difosfabtc) no teor miximo de §,3% da quantidade de car-
ne e gordura e com um pH n3o superior a 7,3 {em uma solugloc de 5%

como exigido pela legislagHio <da Repdblica Federal da Alemanha.

0 uso de tripolifosfato de sdédic esumentou o rendimento
na coccBo @ a suculéncia (SCHWARTZ & MANDIGO, 1976; HATLOCE at
alii, 1984), aumentou o pH e diminuiu o desenvolvimento de ranci-~
der e, consequentemente, © aparecimento de sabor e aroma indesejé-
veis (MATLOCK et alii, 1884). No estudo de PUOLANRE & TERRELL

{1983a) a suculéncia n¥o foi afetada pele uso de tripoelifosfato.

PUOLANNE & TURKKI (1983) evidenciaram que: o efeito da
adic¥o de sal 3 "carne quente” nBo é marcante guando na presenga
de fosfato, mas sem a adi¢Ho de fosfato ocbteve-se um asumento sig-

nificative na CRA.

Para HAMK et alii (1983), a elaboraglo de embut.idos com
~carne quente” com sal, dispensa a3 adig¥o de fosfatos, © que & po-
sitivo, pels na Repiblica Federal da Alemanha & precisc declarar
o aditivo na embalagem, € a presenga desse aditiveo n¥o agrada aos

consumidores.

Para SCHUARTZ & MANDIGO (1876} TERRELL (1983) e PUQOLAR-
KE & TERRELL {(1983a}), a salsicha feita com tripelifosfato de podio

foi significativaments mals firme que a salsicha sem fosfato.

EVERSON (1983) cit.p. TERRELL {(1983); RONGEY & BRATZLER (1966} cit
p. LADUIG et alii (1983 e KEETDN et alil (19843 cit p. LADWUIG et

alif (1989), também relataram aumento da firmeza dos produtos. Se-
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gunde PUOLANNE & TERRELL (1983a) a forga de cisalhamente medida
no apareiho INSTRON, foi menor para a salsicha de "carne guente”

{sufna) sem fosfato, quando comparada a salsicha de "carne quente”

com Fogsfato.

A adigBo de fosfato leva, geralmente, » uma menor sepa-
rac¥o de gelatina em conserva de masgsa, tipo emuls¥o, esterilizads

(AHBROSIADIS & WIRTH, 19845,

HEINZ (1975) relatou gque o uso de fosfate (difosfato} na
concentraglo deo 0,3% em carne "pre-rigor” e carne "post-rigor” re-
sultou numa menor separagio de gelatina do gue na carne “post-ri-
gor” sem fosfato. E que a carne na fase “pre-rigor” mnmostrou-se

equivalente 2 carne "post-rigor” adiclionada de fosfato,

UIRTH {(1985) considerou os fosfatos, dentre os possivels
aditives, como o mais efetivo para melhorar a retengSo de 3dgus e

gordura de embutido emulsionado tipo salsicha.

SHINP (1981) também concluiu que © tripolifosfato de sd-
dio e o pirofosfato tetrasddico s¥c superiores a todos os outro=s
fosfatos usados para carnegs, mas o tripolifosfato possul solubili-
dade majior em salmouras (15g/100c¢c a 102C contra 4g/100cec para ©
pirofosfato). O tripolifosfato de 2ddioc & menos propensc para for-
mar precipttados inscldveis de cédlcloe e magnésio em dgua pesada
comparado ao pirofosfate. Por estas razles, o tripelifesfate de
sédio & o polifosfato preferide nas inddstrias de produtos carneos

curados.
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£.6. Influlnctia do pH

0 pH da carne no momento do abate € de aproximadamente
7,2, calndo “post mortem” pars valeres menores que 5,8, Esta queds
de pH influi negativamente sobre a CRA da actomiosina. Com a dimi~
nul¢do do pH, a protefna repulsa a dgua de forma crescente e a re-
tenglo de dgua € mfnima s um pH de 5,0 a3 5,2, gue corresponde ao

ponto isceléirico da actomlosinag (WIRTH, 19835).

Para produtos curados cozidos, come ¢ presunto, & embu-
tidos tipo emulelo, ums alita capacidade de retenglo de dgua & tec~
nrlogicamente favordvel. Portanteo, € Interessante Ler-se carnes

com valores de pH tBo altos quanto possivel. As alternativas para
aumentar~se o pH de embutidos tipo emulsfo s¥o: (1) useo de carne
de animals recdm abatidos com pH ac redor de 6,5 ~ "carne quente”
e {2) adi¢Bo de subst8ncias que tendem a elevar o pH: citratos,
lactatos e fosfateos com valores de pH aproximadamente 7

(WIRTH, 1980} .

CORRFORTH ot alifi (1985) relataram diferengas no pH do
misculo L. dorsi de bovinos. Todaz as amostras "post-rigor” tinhanm
valores de pH abaixe de 6,0, enquantoe todas as amostras “pre-ri-

gor” tinham valores de pH acima de 6,0.

& adicgio de.sai a0 misculo mofdo antes do desenvolvimen-—
to do "rigor mortis” inlbe @ glicdlizge ¢ a producdo de acido lac-~
tico, conferindo maiores valores de pH para as pré-misturas (HARY,
1977 cit.p. ABU~ BAKAR et altt, 1982; HONIKEL & HAMN, 1378, COOR
et alii, 1983). A salsichas preperada com <arne mofda misturada

com sal ainda na fase "pre-rigor”, tinha maior valor de pH do que
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a salsiche elaborada com carne "post-rigor”™ (HONIKEL & HAMH, 1978
LIN ot aiti, 1979; DRERUP et alii, 1981; ABU-BAKAR et alii, 1982

PUOLANNE 8 TERRELL, 1983a). A adi¢¥o de 0,375% de tripolifosfatoe

de sédic aumentou os valores de pH independentemente da fase de

rigidez.

Segundo TROEGER & WOLTERSDORF (1886, existe uma estrel-
ta relaclo entre o pH e o conteddo de ATP da carne crua antes da

adi¢¥o de sal. As  carnes dos produtos que mostraram as gualidades

de "carne gquente”, possulam pH lgual ou superior a 5,85,

No trabalho de DRERUP et alti (1981, & salgicha prepa~
rada a partir de carne mofda na fase de pré-rigidez e misturads
com sal na fase de pos-rigidez possuia menor valor de pH do quse
a2 galgichs de carne mofds e misturada com sal na fage de pré-ri-
gidez, pordém ligeiramenie major do gue a salsicha de carne nofda e
migtﬁrada com sal na fase de pds-rigidez. Os avitores atribuirsm =2
menor perda total na cocg¥o e a mator sucul@ncia das salsichas  de

carne "pre-rigor” aco pH ligeirasmente malor.

FATLOCK et alti (1984} encontraram uma relagio direta
entre og valores mals altos de pH e o aumento nos rendimentos de
caceBo de hambﬁrguer de carne suina e BUFOE {19837 cit.p. HATLOCK
et alii (1984) tambdém encontrou uma relacBo gimiliar entre wvalores

de pH & o rendimento de cocglo para salsicha de carne bovina e

suina.
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2.7. InfluBncia da gordura e do teclido conjuntive

Tradicionalmente, 2 emulgificacg¥o de gorduras item sido
considerada, o principal fator responsdvel pela estabilidade de
produtos cérneos cominufdos, como salsicha tipo Frankfurt e morta~

dela tipo Bolonha (TERRELL, 1980 cit.p. PARK et alil, 1987).

A capacidade de emulsificag¥o nosg embut tdog, tal come 2
capacidade de retengio de dgua, € uma proprigsdade do midscule. De-
pende da condi¢3o de elaboragdo empregada e pode medir-se satisfa-
torismente através da elaboragfoc de um embutido sob condigBes si-
milares i prética, procedendo-se a coccHo e medig¥o da quantidade
de gordura separada (HONIKEL, 1984). Para HAMM (1972, 1873) cit.p.
CUTHBERTSON (1980) a incorporaclc da carne "pre-rigor” na produc¥o
de embutidos reduz a perda de umidade ® causa wenor separacio de

gordura no cozimento.

A porclo de gordura utilizads na elaboragio de embutidos
tipe emulsH¥o deve ser toucinho, ou retalhos de toucinho, se possi-
vel, fresco e firme, O toucinhe firme possul alto ponto de fus¥o.
Assim, evita-se que a gordura se liquefagsa demasiadamente riépido,
o gue Lraria como consequéncia um produte prontoe que ndo retém tLo-

talmente a gordura {(NEUHAEUSER, 1983).

Para KLETTNER (1986), o grau de cominuig¢3o do toucinho
no "cubter” n¥o influenciou a consisténcla do embut ido pronto. Uma
prituracBo mats intensa produziu um clareamento da cor e uma dimi~

nuicdc da gquantidade de pigmentos de cor vermelha.
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A& gordura homogeneamente distribufda na estrutura pro-

e {9 .

téica intumescidsa, impede uma retragie intensz desse estrutura
quandoe da desnaturag¥o pelo calor., A condic¥o para isto, é assegu-

rar uma suficiente cominuig¥o do tecido gordurcso (WIRTH, 1985).

Dado que a CRA e a emulsificac%o de gordura influem-se
mutuamente, evidencia-se o fato j&§ conhecido na prética, gque  um
aumento da separac3o da gelatina (protefna colag8nica) em embuti-
dos tipo salsicha, ¢ geralmenie acompanhado por um aumento na  se-

paraclo de gordura (HONIKEL, 1984).

0 conteutdo em tecido conjuntive & o gragy de coninutoio
da carne afetam consideravelmente os depdsitos de gelatina e gor-
dura, a cor & a consist#fncis des salsichas. Quando o contedde em
tecido conjuntivo aumenta, pode-se esperar gue havers malor quan-
tidade em gelatina e gorduras depositada e a cor sers mals clara. A
textura na mordida serd mais firme, principalimente gquando © embu-
tido € consumido frio (AMNBROSIADIS & WIRTH, 1984). A carne com al-
to contelddo em tecido conjuntivo possui, no entanto, uma menor ca-
pacidade para ligar dgua e gordurs, e confere uma perda da Firmezsa

no produto, caso a triturag3o seja demasi{iadamente intensza {(ANBRU~

SIADIE & WIRTH, 1984; KLETTNER, 1986).

Testes sensoriais mostraram que, um maior conteddo en
tecido conjuntivo conferiu uma major firmeza ao produto, & cor,

sabor e aroma destes produtos foram negativamente afetados (ANBRD~

SIADIS & WIRTH, 1984),
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Os resultados da andlise de geparaglo de gelatina ¢ gor-
dura servem para a apreclag3o da capacidade de retengZo de sgua =
gordura da massa emulsionada. A salsicha de carne "pre-rigor” mos-
Lrou vantagens significativas quanto 3 smeparag¥o de gslatina e

gerdura quando comparada a¢ produbte de carne "post-rigor” (HEINZ,

19753,

0 tectdo conjuntive ¢ constitufdo basicamente de protefi~
nas do tipo coligeno . Segundo DEWEGHE et alli (13586), o teor de
coeldgeno em um produto cérneo € importantie pelas seguintes razBes:
{1} o coldgeno € considerado uma protefﬁa de baixo valor nutrici§~
nat j& gue é conteddeo em amincicido essencial triptofane & signi-
ficatlvamente menor quando comparado &s protefnas miofibrilares, e
{2} a Bélgica e a Republica Federal da Alemanha (j& estabeleceran
valor méximo para a relaglBo coligeno/proteina para uma série de

produtos carneos.

Para LAURIE (1881) e PRICE & SCHUEIGERT {(1971), a quan-
tidade de proteina tipo colageno n3o deve exceder a 25% da formu-
lécﬁa. J& a legtslag¥%o da Republica Federal da Alemanha estabele-
ce, pof exemplo, para a salsicha tipo Viens o valor mdxime de 25%
de proteina colagénica em relag¥o a proteina total, para um produ-
to espectal come "Blerschinken” 12% e, para um produto inferier
tipe "Knacker einfach” 40X. Ao mesmo tLempo, esta legislaclc exige
um teor hfnimo de proteina carnea livre de proteina colagénica,
isteo &, a soma das proteinas miofib;!!ares e marcoplazmiticas, gue
nog respectivos produtos a¥c B, 12 e 65,5% da composl¢3e total de

produte.
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3. HATERIALIS E Me£TODOS

3.1. Batdria-prima

A matéria-prima constituiu-se de:

a} carne de dianteliro de vaca, carne de cabega, diafragma, e bu-
chog

b} carpe sufna e toucinho da porcgio costo-lombar.

3.2. Ingredientesn

Utilizou~se como ingredientes:
- sal comercial
- condimentos para galsicha
= amidc de milheo
= tripolifosfato de sddico comercial
~ nitrito de gddio comercial

~ gritorbasto de a8ddico comercial



3.3. Equipamontos e Ingtrusentos

- conjunto para determinacBo de gordurs, tipo Soxhiebt

— conjunto para determinac¥o de protefnas, tipo macro-¥ jeldahl

- moedor de carne "HERMANNT

- polencilmetiro medidor de pH "MICRONAL®

- homogenelzador de facas e bacia rotativas tipo cutter, T"KRAEMER
& GRERE"

-~ embutideira de pist¥o descontinua "ERAENER & GREBE"

- estufa de cozimento "BECKER”

- registrador de temperatura "GRART” ¢ termopares

— reglstrador de temperatura “HONEYWELL” e termopares

~ aparelho medidor de textura ou consisténcia "TEXTURE TEST §8Ys-
TEM™

-~ espectrocolorimstre "COMCOR 1500 Plug”

~ gabine de luz "SUPER SKY-LIGHT™

- smbaladora & seladora a vacuo YSCHAUSE"

- heomogeneizador "S0RVALL DHNI~MIXER™
- widrarias @ outros equipamentos compung de laboratdrio

=~ roagentes de laboratdrio de grau de pursza exigida pelos métodor

3.4. Procedimento esquemstico

Na Figura 10 tem-se resumido un fluxograma de processo e

prepare da matéria-prima cdrnea {(dianteiro? desde o© recglhimento

s Bala'de abate.

36



ANIMAL

(

ABATE )

PROGE DIMENTO
*A QUENTE"

QUARTO DIANTE RO

ESQS5A

MOAGENM

RESFRIAMENTO

2°C POR 24h

)
)
)

{2}

L
(
-
(
(

RESFRIAMENTO
1°C POR 721

Figura 10.

Fluxograma

matdéria-prima cérnes

PROGEDIMENTO
CONVENCIONAL

QUARTO DIANTEIRD

(

(

<

RESFRIAMENTO
2°G POR 24h
DESOSSA >
MOAGEM )
. {1)e (2]
RESFRIAMENTD
1¢C POR 24n

(

do processo de obtenglo e preparo do

1) Amostragem para znilise quimica

(2) Amocstragem para delerminag¢¥o do pH
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3.5. Obtenc¥o da matéris-prima e separac¥o om tratamentos

Apds o abate, a carcaca de vaca fol dividida em duas meias
tarcagas, por um corte com merra no plano gagital mediano (as lon~
ge da coluna vertebral). O quarto dianteiro de uma das melas cap~
cagas (Figura 10) fol destacado e desomsado sntre 45 o 75 minutos
“post-mortem” ("a guente”). 0 outro guarto diantelro corresponden-—
te fol resfriado em c8mara frigerfffiica a 2:20C. ApSp 24 horas de
resfriamento este gquarto dianteiro fol destacade e desposssdo {pro-—

cedimento convencional, "a frio”),

Em ambos os procedimentos, a carne de dianteire fol mofds
tdisco 3mm}, embalada om saco de polistileno o submetida 3 tempe-
ratura de -12C por 72 horas, porém, no procedimento "a quente”, »

carne recém mofda fol homogensizada com adiglo de 3% de sal.

Ag carnes proveniéntes dos procedimentos convencional {("car-
ne fria” 8 "a quente” ("carne gquente”) foram formulades no  homo-
genelzador tipo "cutter” juntamente com pequenas percentagens de
carne de cabeca, diafragma, bucho & sufna resfriadas convencional-~
monte, com e mem a adig¢¥o de tripolifosfate de sddio (fosfatol,
resultande em quatro tratamentos de embutide de émuls%a Lipo sai-
gicha;:

A. Salricha de "carne quénte” com fFosfato;
B. Balsicha de "carne guente” gsem fosfasto;
€. Salsicha de "carne fria” com foafato;

B. Balesicha de "carne fria” sem fozsfato.

Houve quatro repetigles desse procedimento de obtenglo da

carne no frigorifico e produgdo dos tratamentos de salsicha.
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3.6, Elaborac¥o da salsichs

0 processamento da masesa emulsionads para a produglo de sal~
sicha seguiu o fluxograma apresentado na Figura 11. Utilizou-se a
carne mnofda e regfriada dos procedimentos convencional e 73 quan—
te ¥ para o processamento das massa tipo emulsdo dag formulacBSen
gem fosfato (Quadro 1) e com fosfato {Quadro 2). A formulacgo fol
balanceads de wodo a conter entre 25 e 26% de gordura e razioc umi-
dade : protefna lgual a 4,5. Adiciconou-se ainda 10% a3 mais de ge—
la, referente ao peso total ds formulag¥o (Quadros 1 e 23, para

compensar ag perdas na estufa,

Para o processamento da massa, cominulu-se a carne e o
demals Ingredientes no homogeneizador de carne tipo "cutter” (Fi-
gura 12} seguindo-se a2 ordem de adi¢¥o como mosira a Figura 11. No
final da operag¢do, a temperatura da magssa devia flcar por volta de
152C, O ndmero de veltas desenvolvidaz pela bacia rotativa do

cubtiter” foi controlado.

Transferiu-se a magsa pars a embutideira de pistio des-
continua (Filgura 13} & encheu-se por extrusBo a tripa =artifictial
.d@ celulose calibre 21 mm, A um comprimento de 12 cm, amarraran-ss
manualmente o5 gomos de wsalsicha. As varas com as salsiches foram
colocadas em carrinho e ltevados para a ssiufla de cozimento {Figura
14y, Procedeu-ge entdo 3 cocglo o resfrismento como mostra o Qua-

dro 3.

Apds 8 cocgBo na estufa e o resfriamento em chuveiro {15
minutes? e cidmara fria (16 horas), as salsichas foram pesadas,

descascadas € novamenle pesadas pars 0 cdlculo do rendimento comn
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2 sem o envolidrio de celulose. Embalou-zes a vécuo pare subseguen-
te armazenamento refrigerado (22C). A avaliag¥o sensorial reali-
zou~se no 2% dia apds o processamenic @ ap determinagBes fisicas,

quimicas e subjetiva da cor realizaram-se no prazo de 2 gemanas,

CARNES
corTER N ] |
& W]
cuﬁi—fﬁ?_m_w RITRITG, METADE
20 VOLTAS DO GELD, (FOSFATO)

< CUTTER > __________ T CONDIMERTOS,
45 VOLTAS METADE DO GELD
G A T TOUCINHO
CUTTER ]
15 VOLTAS - ARIDG

VRS —————1  ERITORBATO
CUTTER _[7apicacko DE
40 SEGUNDOS vAcuo

N
@UTIME@
I

TRaEnﬁéﬁ?ﬁ"
TERMICO
{ RESFRIAMENTO )

I

CAMARA FRIA

Figura 11. Fluxcograma bdzico do processo de oblengBo de embutide

do tipo malsichs
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Quadro 1, Formulac¥o da masgsa bdsica de salszsicha sem fosfateo (%)

GUANTIDADE UHIDADE GORDUREK PROTETHA

HAT--PRINAS (¥g) (Kg? % {Eg? 4 {Kgd p:4
. diant. wvaca 4,03 2,587 73,75 0,17 4,17 0,85 21.08
Bucho 0,47 0,35 74,40 G, 02 4,25 0,10 20,85
Carneg suina ¢,50 Q.37 69,47 0,04 9,00 0,16 20,53
. cabega bovino 0,50 0,37 74,04 0,01 2,75 0,11 22,21
Diafragma bovino 0,47 0,34 72,40 0,02 4,5%0 0,10 22,10
Toueinho 2,81 0,46 16,32 2.33 83,00 0,02 ¢, 58
S5UB~-TOTAL a,78 4.84 HB5.11 2,60 29,62 1,28 14,859
Eal 2,35% 0,24

Amido 2.00% 0,20
Condimentos 0,78% 0,08

Eritorhate 0,05% 0,018

Hitrito 0,02% 0,00

SUBT 5,20% 0,53

Kgua ' 0,93 0,83 100,00

TOTAL 10,24 5,77 56,31 2,60 25,39 1.28 12,51
Agus + 10% 1,14

{k¥} Os percentuaiz de umidade, gordura e protefna s¥o sstimativas.

A formulag8o fol recaloulads para cada processamento,

realizaglo dar andlises das matdrias-primas cdrneas,
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Quadre 2. Formulac¥o dz massa bdgica de salmicha com fosfato (%Y

QUIART IDADE UHIDADE GORDURA PROTEHE

BAT-PRINAS {KG) {Kg? p 4 {Kg} % (Kg? %
C. diant. vaca 4,03 2,97 73,75 0,17 4,17 0,85 21,08
Bucho 0,47 0,35 74,40 0,02 4,25 0,10 20,85
Cane sufna 0,50 2,35 59,47 2,04 9,00 G,10 20,53
C. csbhega bovino Q0,50 G,37 74,04 0,01 2,75 0,11 22,21
Dtafragma bovine §,47 0,34 72,40 G,02 4,50 0,10 22,10
Toucinho 2,83 G, 46 16,32 2,35% 83,00 G,07 0,58
SUB-TOTAL a,80 4,84 5%,02 2,62 29,74 1,28 14.%86
Hal 2,38% 0,24

Amido 2.00% 0,25
Condimentos C,78% 0,08

Foafato Q,30% 0,03
Eritorbato ,05% 0,01

Hitrito Q,02% 0,00

suBT 5.850% 0,57

Kgua 0,93 0,483 100,00

TOTAL 10,249 5,77 55,04 2,62 25,43 1,28 12,45
Agua + 10% 1,14

{¥%) Us percentuals de umidade, gorduras e proteina s¥o estimastivas.

A formulagio fol recaloulads para cada processamento,

realizacto das andlises das matérias-primas cdrneas.
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Figura 12. Homogeneizador de carne tipo cutter "KRAEMER & GREBE”

Figura 13. Embutideira de pist3o descontfnua "KRAEMER & GREBE”
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Quadro 3. Condig¢Bes do processamento térmico e reagsfriamento da

salsicha

PROCESS0 TEMPERATURA UR CHAMIHE DURACKO
{20 (%3 {min?
SECAGEN 50 - aberio 15
AYERKELHAﬁEﬁTﬂ { 60 - fechado 20
AVERHELHAMENTO 11 70 - fechado 20
COCCXO 1 70 100% fechado 10
COCCKD 11 77 100% fechado k&
CHUVEIRO - - - i5
CAMARA FRIA ' 2 - - 16 horas

% Injecdo direts de vapor,
¥k Tempo necessario pars que o proaduto atinja & temperatura

interneg de 7220 {(cerca de 10 minutosl.



3.7. Andlises quimicas

Az amosiras {(200g) foram coletadas enm recipientes de vi-

dro veddvels e examinadas dentro de 1 dia {carnes’ ou 2 dias {(mal~-
sichal}, conforme mdétodo recomendado pela &.0.3.C. (1884), proce-

dendo-se em triplicata para cada uma das andlises a seguir:

3.7.1. Umidade

& determinac¥c de umidade realizou-se smegundo o método

24.003 da A.OG.A.C (19847,

3.7.2. Protefna

Utilizou-se o método Kjeldahl para as delerminacBes de
nitrogénlio total, segundo técnicars descoritazs no {tem 24.027 da

AG.A.C (19847,
3.7.3. Gordura

Ha determinag¥o de gordura utilizou-se a técnices de ex-
tracdo com dter em aperelho Soxhiet, ssgunde A.0.A.C. {19843, ftem
24.00%,
2.7.4. Cinzan

Determinou-se colocando © cadinho com a amostra em mufla

mantida a 22520, como preconizado no  ftem 24.009 da A.0.A.C.

£1984) .



3.7.%. pH

Pesaram-se dez gramas de massa crua tipo emuls3o ou
amostira de salsicha dos tratamentos, adicionou-gze 50 nml de dgua
destilada, homogeneizou-se durante 1 minuto no aparselhe YSDRVALL
OHNI-MIXERY e procedesu-se 3 leltura em potencidmetro T“HICRONAL”

devidamente calibrado.

3.8, Ansdliges fisicas

3.8.1. Establlidade da emulsio

A andlisze de estabilidade da emuls¥o baseou-se no traba-
tho de PARKS & CARPENTER (1887), no gual se utilizou o funil da
embutideiras para transferir 45 a 50g da emostra das massa tipo
emuls¥o pronta, em bolsas de pceltamida (nylon) e polietilenc. Asm
amostras foram pesadas @ a extremidade aberta foi termicamente se-
ltada (Figura 15). Procedeu-se a cocglo em Agus a 702C por &0min.
As amosiras cozidas foram ent¥o novamenie pesadas. U l1fguido de
coccdo desprendido fol despejadeo em cilindros graduados de 10 mi.
Fol anolado o volume total de lfqutido e gordura sepsradoes. Ava-

liou-ze » estabilidade da emulsBo em 5 boleag por tratamento.
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Figura 15. Bolsas termoseldveis com as amostras cozidas, e

lfquido j& drenado

3.8.2. Separac3o de gelatina e gordura

Método gravimétrico de conservas esterilizadas segundo
MUELLER & WAGNER (1985). Conhecido o peso da amostra da massa
emulsionada de uma lata, fez-se a recravag3o e procedeu-se a uma
esteriliza¢¥o que atingiu um Fo de 4,0 a 5,5 a uma temperatura de
1212C, controlando-se a evolug¢do do processo por meio de termopa-
res e registrador "HONEYWELL” (mod. Eletronik-15). As latas foram
deixadas sob refrigerag¢?o pelo perfeode mfnimo de 1 dia e pesou-se
a quantidade de gordura e gelatina separados (Figura 16). 0O resul-
tado foi calculado como seque:

peso gordura

% Gordura separada = x 100

peso amostra
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pesoc "gelatina”

% Gelatina separada = x 100

peso amostra

Avaliaram-se 8 latas (60,4 x 58 mm) por tratamento, com
peso médio de aproximadamente 130g cada.

Esta esterilizac¢3o foi além do Fo (2,5) para seguranga
contra Cl. botulinum, assegurando também a destrui¢3o de Cl. spo-
rogenes resistentes ao calor. A temperatura ambiente (252C) pode-

se ter uma conservabilidade de quatro anos (STIEBING, 1986).

Figura 16. MHassa tipo emuls3o esterilizada com separacgdo de

gelatina e gordura.



3.8.3. Rendimentos

Os rendimentos na produg¥o de salsichas foram determina-

dos com base nos pescs dog produtos do lote antes da cocg¥o em esn-
tufa, apds o resfriamentoc em cimara fria & apds a romocle da trips

de celulose (MITTAL & USBORNE, 1986).
4.8.4, Textura

A medig¢io objetiva da resisténcias & compress¥c e cisa~
ithamento das salslchas fol feita com o aparelhe "TEXTURE TEST 5YS-
TEN® modelo TP~1 (Figura 17) acoplado com a célula de compressSo e
cigalhamento, seguindo as recomendacBes de FILVA {1976). U equipa-—
mento conzlste basicamente om um sistems hidréulico para a movi-
mentac¥o de um pist¥o a uma velocidade pré-determinada e ac qual
fol conscitades a cdiula-teste, que ¢ formadas de uma caixa metdlica
retangular cujo fundo e tLampa paasuem.uma serie de barrag parale-
lag através das quals passam l3minas. Mediu-se a resisténcia a0
cigalhanento come Forga mdxima, através de um gréfice de forga =
distlncia (Figura 18), obtido por wum registrador (modele TR-1}
acopl ado ao equlpamento.

Cisalharam-se simultaneamente a uma velocidade congtanie
de 12 cm/min quatro pedagos clifndricos (difmetro 21 mm, altura 20
mm) de ums galsicha, ou nove ctlindros (digmetro 15mm, altura 20
mm} removideos da parte interna da salsicha (Figura 19}, O wvalor
maximoe obtide representa a resisténcia ac cisathamento, medida enm
ibf/g. Az medicBes em amostras com 2 pelfcula externa formada du-
rante a smecagem na estufa sstd relacionada com 3 maciez subjetiva
detectada por palnel de provadores, De outra forma, ubtilizando so-

mente o centro, desprezando-se a pelfcula externa tenta-se verifi-
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car se existe uma influéncia dos fatores estudados na formag3o
desta pelfcula superficial na salsicha. Realizou-se a leitura 2

temperatura ambiente em 5 amostras de salsicha por tratamento, es-

colhidas ao acaso.

3.8.5. Cor

Cinco salsichas de cada tratamento foram cortadas trans-
versalmente em tré&s pedagos de comprimento que conferia opacidade
comprovada as amostras. Fol feita a leitura da cor de cada lado do
pedago em duas posic¢Bes, obtendo-se dessa maneira o resultado mé-
dio de 6 leituras para cada salsicha. Utilizou-se o espectrocolo-
rimetro "COMCOR 1500 PLUS” com o sistema de média ativa, conf igu-
rag3o COOIN, 8ngulo de 102 e abertura reduzida. As leituras de cor
foram feitas no sistema Lab Hunter, onde L-Hunter corresponde 3

luminosidade, a-Hunter ao vermelho e b-Hunter ao amarelo.

ﬁ“

Figura 17. Aparelho "TEXTURE TEST SYSTEM”- modelo TP-1
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Figura 18. Curva de compress3o-cisalhamento da amostra

Figura 19. Caixa metdlica com nove pedacos de salsicha,

apés remo¢¥o da pelfcula protéica externa.
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3.9. AvaliacBes subjetivas

3.9.1. Avaliac¥%c da cor vermelha

Foi feita em cabine de luz ”SUPER SKYLIGHT” com o {lumi-
nante Luz do Dia (75002K). As amostras foram cortadas transversal-
mente em cilindros de cerca de 2 cm de comprimento e 4 pedacos fo-
ram colocados em pratinhos brancos codificados com numeros de 3
dfgitos. As amostras foram arranjadas ao acaso e solicitou-se a
equipe, formada por 5 julgadores com discriminagdo superior ou
normal para cores (até 36 anos), que as ordenassem da mais 2 menos

vermelha (Figura 20).

Figura 20. Pratos codificados com amostras de salsicha para

ordenac3o da mals 3 menos vermelha
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3.9.2. Avaliac¥o sensorial

A avaliac%o sensorial realizou-se conforme recoméndaqﬁes
de LARMOND (1977) em cabines individuais, longe de rufdos e odo-
res, iluminadas apenas com |8&mpada vermelha, a fim de evitar a in-
fluéncia da cor no Jjulgamento da maciez, suculéncia, homogeneidade
da textura, sabor e nfvel de qualidade global da salsicha. As
amostras foram servidas quentes, em pratinhos codificados com 3
digitos sorteados ao acaso (Figura 21). Os hordrios dos testes fo-
ram previamente estabelecidos, excluindo-se uma hora antes e duas
apés o almogo.

Uma equipe de 12 provadores, experientes na avaliag3o
sensorial de carne e treinados no julgamento do tipo de produto
elaborado nesta pesquisa, realizaram a avaliac3o de amostras dos 4
tratamentos quanto aos atributos, macliez, suculéncia, homogeneida-

de de textura, sabor e qualidade global (Figura 22).

Figura 21. Entrega das amostras dos quatro tratamentos aos

provadores
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Figura 22. Ficha de avaliag¥o organoléptica (X

HOME DATA / £

AVALTACAD DA SALSICHA

sargue em cada linha a posigio g melhor cxpreosse sua dnsericido de cada

HUESEg % o I
HACIEZ ] i '
multo mole muite firme {horrachenta}
SRCHLENCTA L 1 :
muito sucsienta muito seca
HOMOGENEIDADE [ S
ne - - . Teulas grossci -
g e particulas homogeneas partivulas grosselras
PEATURA {cartilapens e ossos)
SRBOR 3 [ - '

who caracteristige
{presenga e sabor
ext raniu)

earactoriztico

QUALIDADE . !
OHoRAL

excilente mutte rain

COMENTARIOS:

{xy Na ficha original cada Iinhé mede 100 mm, o valor medido
pode variar entre O (multo firme, multo seca, partfcuias gros-
seiras, sabor n¥o caracterfstico e gqualidade muito ruim} e 100
(muito mole, muito suculenta, partfculas homogéneas, sabor ca~
racterfstico e qualidade excelente). Para os atributos maciez €

euculéncia a caracterizacSo "ideal” se encontra noe meio da es-

cala.
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3.10. Anslizse estatiszticas dos resultados

iz dados de andllses quimicas e fisicas foram submetidos
5 andlise de variBincia a dois critédrios de classificesBo com inte-
racB¥o. A avaliacBo subjetiva da cor seguiu a andlise de Friednman
para ordenag%c. Os resultados da avaltiag¥o organoléptica foram
analigados seguindo O esquema Eierérquico cruzado.

0 estudo consistiu de qustro processamentos (repeticBes)
dog tratamentos.

iz tratamentos sBo uma combinag¥o de fatores e niveis,
Como fatores tem-se a3 carne e o fosfato ® para os nivets Tcarne
quente”, "carne frta”, 0 e 0,3% de fosfato.

Para os testes estatisticos fixeou—se o nivel de erro em

5%.
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4. RESULTADOS

Ha matéria-prima cérnea mofda dos tratamentos "a gquente”
& "a frio” (Figura 23), podis-se obgervar gue, a c¢arne embalada em
sacos de polietileno do tratamento "a gquente” aprementava-se ex-
ternamente com uma colorag¥o acinzentada, embora o seu interior
getivesse com colorag8o vermelha caracterfstica. Ainda, 2 "garne
quente” apresentava-se grudenta ac togue, devido a extrac¥o das

proteinas soldveils em sal pela pré-mistura.

Dos quatro processamenbos (repeticg@es) dos titratamentos,
o pegundo resuitou em "gquebra da emulafo”, isto £, separaglo de
gelatina & gordura apdés cocgBe na estufa, para os tratamentos B
{"carne quente” sem fogfato) & D {"carne fria” sem fosfalto), ambas
formulacles sem fosfato, sendo a primeira uma qguebra reduzida e 2
segunda sbundante nas extremidades (Figuras 24 & 25). lgto ocor-
reu, possivelmente, pelo fato da temperatura final da massa no
cutter, para todos os tratamentos, ter ultrapassade o limite méxi-

mo recomendado de 15=C.

Assim, todas as andlises quimicas, avaliagBes subjetivas
@ parte das andlises figsicas (Lexturas e cor} dos tratamenbtos do 2¢
processamento deixaram de ser feitas devido & n¥o integridade da

composi¢io da amostira,.
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RESFRIAMENTO DESOSSA
.’_'Jlf"‘"-'f_:‘p‘Ir‘_“_)lw';\_‘i_ QUE“\lTE

Figura 23. Carne mofda do dianteiro de vaca dos procedimentos

convencional e "a quente”
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Figura 24. Salsicha do tratamento B (”carne quente” sem fosfato)

do 22 processamento com pequena separac¢3do de gelatina e gordura

Figura 25. Salsicha do tratamento D ("carne fria” sem fosfato) do

22 processamento com alta separag3o de gelatina e gordura



4.1 Andlizes quinicas

4.1.}. Umidade

Quadro 4. Médias e estimativas de erro padr¥c ds média da

percentagem de umidade da salsicha

K Médin
Carne Carne quente i8 53.56
Carne fria 18 54,05
Fosfato Com fosfato 18 53,15 b
Sem fosfato iR 54,45
Erro padrfo ds média G,06
A=thuente com fosfato e 53,11
Tratamentos B=fhuente sem foszfato 9 .84 ,01
C=Fria com fosfato | 53,20
D=Fria sem fogfato b 54,89

Erro padr¥o da meédia

A2 angdlise de varigneis dos resultados

acusoun

efetios

gignificativas dos fatores carne & fosfato ¢ da interagdo dos fa-

tores {(tratamentos) no teor de umidade final da salsicha,
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obtido as majores médias para o8 tratamentos com “carne fria” e
sem fosfato (Quadro 4). Esses resultados, sparentements contradi-
térios, pels ers de se esperar malor umidade nos tratamentos com
Tcarne quente” ¢ com fosfato, gue teriam major capacidade de re-
teng¥o de dgua, podem ser explicados pelo fato desses tratamenitos
com maior umidade terem perdide mais gordura e gelatina no proces-
50 de cocg¥o, que flcaram retidas entre o produto e o© envoltério

de celulose.

Como se observa nos contrastes das médias das combina-
¢Oes, tanto nos tratamentos com "carne quente” (3 e B) como nogs de
"carne fria” (C e D}, a percentagenm de umidade fol significativa-
mente maior quando sem fosfato. Na presenca de fosfato (A e 3},
n¥o houve diferenga significativa entre os tratamentos com "carne
quente” e "carne fria”. E ainda, na auséncia de fosfato (B e D), a
percentagem de umidade do tratamento com "carne fria” foi signi-
ficativamente maior que o de "carne quente”. Portanto, a maior mé-
dia ol para "carne fria sem fosfato” sagutda por "carne guente
sem fosfate”, que apresentaram peguena separagic de gordura reti-

da no envolidério.
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4.1.2. Protefna

Quadro 5. Médias ¢ estimativas de erro padr¥c da média

da percentagem de protefnas da salgichsa

N Média
Carne Carne guente 18 13,06 b
Carne fria 18 13,32 a
Fosfato Com fosfato ia 13,27 a
Sem Ffosfato i8 13,12 a
Erro padrio da médtia 0,08
A=Quente com fosfato g 13,12 a
Tratamentos B={Quente gem Fosfato ] 12,499 a
C=Fria com fosfato 9 13,40 =&
P=Fria sem fosfato g9 13,24 g
Erro padr3o da media 0,11

A andlise de vart@ncia da. percentagen de protefns da
galsicha detecton efeito significative do fator carne, sendoe que a
utilizag¥o da carne "pre-rigor” resultou em peguena diminuiclo do
teor de proteina. NBo foram detectados efeltos significativos do
Fator fosfato e da interaglo carne x fosfato {(tratamentos). Aszim,
independentemente da adiglo ou n¥o de fosfeto, o teor médico de

protefns da galsicha nBo varioun (Quadro 5.
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4.1.3. Gordura
Huadro &. Médias e estimativas de erro padri¥o ds média da

percentagem de gordura da salsichs

K Meédia
Carne Carne quente 12 25,75 =8
Carne frias 12 232,38 a
Fosfato Com fosfato i2 2%,96 o
Sem fosfato 12 25,18 b

Erro padr¥o da média 0,14
A=Quente com fosfato & 25,86 a
Tratamentos B={Quente sem fosfato & 25,64 a
C=Fria com fosfato & 26,05 a
D=Frias sem fozfato & 24,72 b

Erro padrdo da média G, 20

A anslise de varfi8ncia da percentagem de gordura do en
but.ido detectou efeito significativo (p<0,05) do fator fosfato e
da interagBo dog fatores. A adig¥o de fosfato resuitouw em maior
teor de gordura, uma vez que egse teor estd intimamente relagionas-
do a establlidade ds emuls¥o cdrnea, isto &, guanto menor a sepa-
racio de gelalina ¢ gordura da emulsfo durante a cocggBo em estufa,
malor ¢ teor de gordura no produto acabado (Quadro &) .

Pelo contragte das mdédios pode-se verificar gque, nos

tratamentos com "carne gquente” (A & B) n¥o houve diferenga signi-
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ficativa nos resultadog do teor de gordura devido s utilizac¥o de

fosfato de sddio. Mae com 2 "carne fria” (C e IV, = pareentagemn de

gordura fol significativamente malor com a adig¢Ho de fesfato.
Quando se adiciona fosfato (A & €3, n¥%o foi observado

diferenca significativa devido ac tipo de carne, mas sem o fosfabo

(B e D) & percentagem de gordura fol signif!caﬁivamente maior

quando uwtilizade a "carne gquente”, Portasnto, a unics combinacio

discrepante fol a de "carne fria sem fosfato”, 2 mesma que apre-

sentou 2 malor média de umidade {(Quadro 4).

4.1.4. Cinzas

Quadro 7, Médias e estimstivas de erro padrio da média da

percentagem de cinzas da salsicha

H Maédia
Carne Carne guente 18 2,58 =2
Carne fria i8 2,99 =
Foafato Com fosfato i8 3,09 a
Sem fosfato 18 2,88 b

Erro padro da média 0,03
A=Quente com fosfato ! 3,08 s
Tratamentos B={luente sem fosfato 5 2.8 b
C=Fria com fosfatc 9 3,11 a
I=Fria sem fosfato 9 2.86 b

Erro padrio da média 0,04
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32 andlise de varidncia da percentagem de cinzas detectou
efelto no significative (p>0,05) do fator carne e da interagdo
dos fatores carne x fosfato. Houve significncia (p<0,05) do efel-
to do fator fosfato, que se explica pela adiglo de 0,3X de iripo-
tifosfato de sddio. Devido a anélise n3o ter detectado diferenca
gignifitiva de interaglo, pode-se obgervar nas médias dos trata-
mentos, que a adig¥o de fosfato eleva o teor de cinzas independen-
temente da carne ser "quente” ou "fria” (Quadro 7).

4.1.5. pH
~ pH da massa Lipo emuls?o crua
Quadroe B, Médias o estimativas de erro padrio da média do pH

da massa tipo emulsB8o crua

H Heédia
Carne Carne guente ie 5,38 =
Carne fria i6 5,04 b
Fosfate Com fomfato ig 5,383 a
Sem fosfato it 5,09 b

Erro padrio da média 0,00

e
o
otn
o
o

A={luente com fosfato

Tratamentos B=Quente sem fosfato B 6,28 b
C=Fria com fosfato 8 £,19 ©
D=Frias sem foafalo 8 5,90 d

Erro padrBo da mddia G0}
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A snslise de varifincia dos resultados de pH da mases
crua ,cujas médias sdo apresentadas no Quadro 8, acusou efeitos
gigntficativos (p<0,03) dos fatores carne @ fosfato ¢ da intera-
¢%o dos fatores carne x fosfato (Figura 26), tendo-se oblido malo-
res valores médios de pH pelo uso de "carne quente” & pela adicBo
do fosfato. A ansdlize da interaglo mostra que, tanto nos tratamen-—
tos com "carne gquente” (A e B) como de "carne fria” (C E D} o pH
fol significativamente maior com a adigd¥o de fosfato. Hos trata-
mentos com a presenca de fosfato (A e C) ou auséncia iBe D}, o pH
fot stgnificativamente maior devido a utilizac¥o da carne "pre-ri-
gor™ .,

Observando-se ainda, os contrastes de médias das combi-
nacBes, verifica-se gue OB efeitos foram aditivos, pois a dife-
renca de 0,6 entre "guente com foefato” & "fria sem {osfate” €
igual a soma das diferencas dos efeitos principais. Verificou-se

ainda que, a "carne quente” influenciou maiz o pH da magsa <rua

do gue o fosfato.

PH 4
carne quente
6,4 i
6,3 |-
6,2 - carne fria
’a“
6,1 L g
r"’
6,0 f"/
-
5,9 { Pl
1 H —
0 0,3 (%) Fosfato
Figura 26. Interacfio significativa dog Patores carne x fosfato

dos dados de pH da massa tipo emuls¥o crua.
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- pH da salsicha

Quadro 3. Nédias e estimativas de erro padr¥o ds média do pH da

salsicha

B Media
Carne Carne guente ia 5,55 =
Carne fria ig 6,32 b
Fogfato Com fosfato 18 5,531 a
Sem fosfato 18 £,36 b
Erre padrio da média o,01
A={luente com fosfato Y £,80 a
Tratameontos B=Quente sem fosfato 3 6,50 b
C=Fria com fosfato 9 6,42 ¢
D=Fria sem fosfato 9 £,22 d
Erro padrio da média 0,01

Os resultados da andlise de varlincia do pH da salsicha
seguiram a mesma tendéncia observads no pH da massé crua (Puadro
8. lsto &, foram glgnificativos ogs efeitos dosw fatores carne e
fosfato e da interagio dog fatores (PQuadro 9). A andlise da inte~
ragdoe mostra que, nos tratamentos com a utilizag¥o da "carne gquen-
te” (A e B) ou "carne fria” (C e D), o pH fo! significativamente

malor com a adicglo de fosfato,. Nos tratamentos com a utilizacHo de
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fosfato (A e C) ou sem a sus utilizag%o (B e D), o pH foi signifi-
cativamente malor com a ”carne guente”. Veri{ficou-se tLambém que, @
adigdo da “carne quente” influenciou malg o pH da saleicha do que

o uso do fosfate (Figura 273.

Comparando-se as médias dos Quadros & e 9, pode-se ob-
servar que o processo de cocgBo causou uma slevaclo dos valores de
pH da ordem de 0,2 unidades. Mesmo assim, a aditividade dos efei-

tos persistiu apds o processo de cocgHo.

pH
6,6, carae guente
6,5 //‘
by4 k. P carne fria
’aﬂ'
-
6,3 -
-
dﬁ"

6,2 L -
6,11

1 . 1 —

0 0,3 (%Z) Fosfato

Figura 27. Interagio significativa dos fatores carne x fosfato

dos dados de pH de salsicha.
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4.2. &ndlisen fipicas

4.2.1. Estabilidado das emulsbeos

Quadro 10. Médias e estimabivas de erro padr¥o da média da

percentagen de separacBo total de lfguido ewm emulsBes

B Hédia
Carne Carne gquente 40 7,89 b
Carne fria 40 10,89 &
Fogfato Com fosfato 40 6,14 b
Sem fosfato 40 12,64 a

Erro padri3o da média 0,14
A=Quente com f{fosfato 20 5,06 4
Tratamentaos B=Quente sem fosfato 20 10,22 b
C=Fria com fosfato 20 &,71 ¢
D=Frias sem fozfato 20 15,06 =

0,20

Erro padr3o da médla

0Os resultados apresentados no Quadro

10

referem—sge

teste de estabilidade da emulslo e expressam a perds btotal de

ald

11~

guido na cocg¥o de 50g de emuls¥o em bolsas poltamida-polietlleno.

A anidlize de varifncias dos resuliados deltegctou

signifi~

cancia (p<0,05) para os efeitos dos fatores carne e fosfato e
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interag8o dos fatores (Figura 28). O usc de “carne quente” e =&
adigHo de fosfato ne formula¢Ho resultaram em menor separacdo de
1igquido, ou geja maior estabilidade da emuls¥o. Entrstanto, como
n¥o ge obszervou separag¥o de gordura no lfgquidoe drenado, o teste
funcionou maie comc um indicador da capacidade de retenglo de dgua
do que da estabilidade da emulsdo.

Hos contrastes daz médias das combinacles verifica-se
gque todos oz tratamentos diferem entre si (p<0.05). A malor perda
de l{quido ccorreu na "carne fria sem fosfate”, a segunda malor
foi na "carne quente sem fosfato”, e a menor para. Ycarne quente
com fosfato”. A "carne guente” exerceu uma influ@ncia wmenor do que

o fosfato e a adltividade dos efeitos fol peguena.

g 15 W \\

ot N

> .

Y LY

—t \\

% AN

L

i0 -

™ carne fria

‘carne quente

g 0,3% (%2) Fosfato

Figura 28. Interaglo significaliva dos felores carne x fosfasto dos
dos dados de percentagem de separagdo total de 1fgquido

em smulsles
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4.2.2, Separaglc de gelatine e gordura

- Gelatina

Quadro 11. NMédias e estimativas de erro padric da nédia da

percentagem de separagio de gelatina em emulaBes

] ¥Madia
Carne Carne guente 56 1,65 b
Carne fria 56 3,31 =
Fosfato Com fosfato 56 i.34 b
Sem fosfato 56 3,63 a

Erro padr¥oc da médis o,08
A=Quente com fosfato 28 1,16 o
Tratament.os B={Juente sem fosfato 28 2,15 b
C=Fria com fogfato 28 1,51 ¢
D=Frtia sem fosfsto 28 5,11 =a

Erro padrio da médla ' 0,12

Us resultados spresentados nos Uuadrosg 11 e 12 referem-
se 8 andlise de varifnecia dos dados do teste de separaglio de gela~
tina e gordura. 0Os efe{tos de ambog os fatores e da interacldo (Fi-
guras 29 e 20) foram significativos na percentsgem de separaglo de

gelatina (Quadro 11) & gordurs (Quadro 127,
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~ Gordursa
Quadro 12. Médiag o estimativas de erro padriic da mddia da

percentagem de separacfio de gordura em emulasBes

N Kadia
Carne Carne guente 48 0,03 b
Carne fria 48 0,18 a
Foafato Com fFosfato 48 ¢,03 b
Sem fosfato 48 0,18 a

Erro padrZo da média 0,02

A={hiente com fozfato 24 0,02 b

Tratamentosg B=Quente sem fosfato 24 0,09 b

C=Fria com fosfato 24 0,10 b
D=Fria gem fosfato 24 0,62 2
Erro padrdo da média 0,03

O efeitos da "carne quente” & da adigdo de fosfato re-
suitaram em menores valores de separag¥o de gelatina e gordura. Ha

comparagdo dag médias dog falores principals para a sepsaragBo de

gelatina, verificou-se gue o efeite do fosfato Fol maior (2,29 do

que o da "carne guente” (1,66}, porém, como jd fol dito ambos fo-

ram significatives,

Pelo contraste de médias das compbkinacBes para separagioc
de gelatina, verificou-se que estatisticemente todos os tLratamen-

tos diferiram entre gi (p<0,05). Entretanto, para s separagio de
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gordura somente a combinac¥o "carne fris sem rosfato” diferiu das

dempals.

6 -
]
b
o5 L .
i .
wd | .
™~
e “
v3 L \\
: ~
2 1 S
~ .
\carne fria
1L ' carne guente
t i —
0 0,3 {%) Fosfato

Figura 29. Interaclio significativa dos fatores carne x fosfato dos

dados de percentagem de separaglo de gelatina em emul gbes

o
Y
3
=
St {]!‘6.‘- \
[u] o
&0 *~\
. oy,
b ™
bl ™
s~ \\
Loy f :
0,1} — ~ carne fria
- - CAarne quente
} } a—
0 0.3 (%) Fosfato

Figura 30, InteracBe significativa dog fatores ©arne = fosfato

dos dados de percentagem de separagic de gordura em emulsles
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4,2.3. Rendimentos

~ FPerda de peso da salsicha cop envoltdrio de celuiose

uadro 13. Hdédias e estimativas de erro padrio da nédia da
percentagem de perda de peso da walsicha com

anvoltdrio de celulose

N ¥édia
Carne Carnes gquente 44 11,00 b
Carne fria 4G 11,31 a
Fosfato Com foufato 40 11.13 =
Sem fosfato 40 11,18 a
Erro padric da média £,10
AmQuente com fosfato 20 11,13 ab
Tratamentos B={luente sen fosfato 20 i0,88 b
C=Fria com fosfato 20 11,30 =sb
P=Frita sonm fosfato 2G 11,48 »a
Erro padr¥c da média G,14
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- Perda de peso da salsicha sem envoltdrio de celuiope

fadro 14. Hédias e estimativas de erro padr3c da medta da

percentagem de perdsa de pegpo da saleicha =om

envoitdrio de celulose.

H Hédia

Carne Carne quente 40 13.26
Carne Tria 4403 14,36

Fogfato Com fasfato 40 13,28
Sen fosfato 40 14,34

Erro padr¥o da média 5,09
A=0uente com fosfato 20 13,19

Tratamentos B=Quente zem fosfato 20 13,33
C=Frip com fosfato zZ0 13,36

n=Fria sem fosfatc 20 1%,35

Erro padrio da média G,12

A anslige de varidncta dos resultados resunidos no

dro 13 scusou sfeito gignificativo de Tator carne & da

dog fatores (Figura 31} na percentagen de perda de peso da

intLeracdo

cha apds © resfriamento, perém anbes dn remoc¥o da tripa de

lape, 0 use da “carne gquente” resultou em menor perds

portanto, malor rendimento da salsicha counida.
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Com relacio ao efeito de interaclic dos fatores, o efeito
do fosfato n3o fol significativo tanto nos tratamentos de  "carns
gquente” (A » B} como o de "carne fria” (C s D3, Ha presenga de
fosfato (A e ), n¥o fol significative a carne ger "guente” ou
»fria”, & na auslncia de fosfato (B e D), a percentagem de perdsa
de peso fol significativamente malor para © tratamento com “carne
fria”. Portanto, houve diferenga {(p<0,05) entre ag médias das com~
binacBes B e D, onde a "carne quente sem fogfato” @e mostrou com
uma malor capacidade de retenc¢¥o de dgua que a “carne fria sen

fosfato®™.

perda de peso (3)

.. Carne fria

11,0 o //

i . i

0 0,3 {%) Fosfato

Figura 31. InteracHo significativa dos fatores carne X fosfato
dos dados da percentagem de pords de peso da salsicha

com envolidrio de celulorse.

Como n¥c houve diferenca enire as nédias das combinaglies

dos trés primeiros tratamentos th, B & C), pode-se dizer que COB
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ou sem fosfato, 3 "carne quente” teve o mesmo efeito ns redugdo
dag perdas que a adi¢H3o de fosfato na "carne fria”, assim, ndo se
verificou efeito aditivo da adi¢Ho de "carne quente” e foafato no
rendimento do produto.

A analise de varidncia dos resultados regunidos no Qua-
dro 14 acusou efeito significativo dos fatores carne @ fosfate e«
da interac¥e dos fatores. Oz efeitos da "carne quente” e da adiglo
de fosfato resultaram em menores perdas de peso da salsicha. Esses
resultados tornaram ainda mals evidentes o©s efeitos da "carne
gquente” e do fosfato, pels com 2 remogio do envoitdrio, removia-se
também quantidades varidvels de gordura & gelatina acumuladas en-
tre a salsicha e o enveltidrioc.

Comparando-se 3s combinagles carne x fosfate, Lem-se gue
nos tratamentos de "carne quente” (A e B} a adigBo de fosfato n¥o
chegou a influenciar (p)ﬂ,ﬁ5} ag perdas (13,19% contra 13,33%).
Mas, nos tratamentos de “carne fria” (C e D), a percentagem de
perda ol significativamente malior na aysbnecia do fosfato. Nos
tratamentos com a adi¢¥oc de 0,3k de fosfato (A e (), n%o houve di-
ferencs significativa ds carne ser "quente” ou “fria”, mas sem 3
adic¥o do mesmo (B e D) a perda foi mator para a “carne fria”, e a
adicio de fosfato & “carne fria” foi fundamental para diminuir as
perdas apds remoglo do envoltdrio de celulose. Portanto, na ausén-
cia do fosfate a "carne guente” mostrou-se com melhores proprieda-
des de CRA e estabilidade da emulsdc comparado a Yrarne fria”
(13,33% contrsa 15,35%), melhorando significativamenta a CRA e gor—

dura (Figura 32).
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Figura 32. Interac¢¥o significativa dos fatores carne x fosfato
dos dados da percentagem de perda de peso da salsichsa

gem o envolidrio de celulose.
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4.7.4. Textura

-~ Firmeza objetiva da salsichs com pelfcula protéicey externs

Quadro 18, Médias ¢ estimativas de erro padrio da média da

forga mixima de cigalhamento por peso da amostra

¥ Hedia
(lbf/7g)
Carne Carne guente 30 1,87 a
Carne fria 30 1.88 a
Fosfato Com fosfato 30 1,98 &
Sem fosfato 30 1.77 b

Erro padrdc da média 0,02
A=Duente com fosfato i5 1,97 =
Tratamentos B=Juente sen fosfato 15 1,76 b
C=Fria com fosfato 15 1,99 a
D=Fria sem fosfato 15 1.78 b

Erro padr3o da médla 0,02

A andlise de varifncia dos resultades apresentados

nog

Quadros 1% e 16, referem-ze a0 teste de medicBo objeliva da resis-

téncla ao cisalhamento das amostrss & Ltemperatura amblente.
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- Firmoza cbjetiva do Interior da salsicha (d=15 mm)

Quadro 16. Nédias e estimativas dé erro padrio da média da

forca méxima de cisslhamento por peso da amostra

H Média
{1pf/g)
Carne Carne gquente 30 1.29 b
Carne fria 30 1,45 a
Fosfato Com fosfato 30 1,49 =
Sem fosfato 30 1.25 b

Erro padrio da média 0,01
A=Quente com fosfato 15 1,38 b
Tratamentos  B={uente sem fosfato 15 1,20 4
C=Fria com fosfato 15 1.59 a
D=¥Fria sem fosfato 15 1.31 ¢

Erro padrZo da nmedia G,02

Ho primeiro teste (Quadro 153, amostras com pelfcula ex-
terna, = enélise de varifncia ndo identificou efeito significativo
do fator carne e da interagio dos fatores. 0 dnico efeito signifi-

cative foi do fosfato, cuja adig¥e causou uma aumento da fore¢a
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maxima de cisalhamento.

No segundo teste (centro da amestra), a analise de va-
ri8ncia detectou signific@ncia (p<0,08) dos fatores carne e fosfa-
eer & daz interaglo carne x fosfato (Quadro 16). A adigdo do "carne
quente” influenciou para menor € a adic8o de fosfato influenciou
para mator a forga necessaria para cisalhar as amostras de salgi-
cha, da qual fol removida a pelfculs protéica. Comparando-se as
combinacBes carne x fosfato, tem—-se que tanto nos tratamentos de
“carne gquente” (A e B) como de carne frias {(C e D3, a firmeza fol
maior com a adig¥o de fosfato. E nos tratamentos que Liveram a
adlc3o de fosfato (A e C) ou nie tiveram (B & D}, a flrmeza fol
menor devido a “carne quente” (Figura 33, |

Tais comparagles de textura da salsicha com ou sem pel{~
cula {Quadros 15 e 16} s3e interessantes pois permiten identificar
onde se deu o efeito que influenciou 2a firmeza do produte. Ho ca-
zo0, as médias permitem inferir que 2 adic¥o de fosfato tornou mals
firme o produtc, enquanic 2 »carne guente” tornou mais firme a pe-—
jfcula protéica. pois quandd essa foi removida, o produto con
"carne quente” ficou mencs Firme do gque o produte com "oarne

fria”.
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1,500 carne fria
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-
;,«“
e - carne gquente

forga cisalhaments (1bf/g)

1,20

1 1

0 0,3 (X) Fosfato

Figura 33. Interag¥o significativa dos fatores carne x fosfato

dos dados de forgs mdxima de clsalhamento por peso

4o cilindro interno da amostra de galsichsa.
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4.2.5. Cor

- luminonidade {(L-Hunter?

uadro 17, Hédias e estimativas de erro padr3o da madia dos

valores L-Hunter da cor da salsicha

H Hédia
Carne Carne guents 30 53,43 a
Carne fria 30 53,29 a
Fosfato Com foesfato 30 53,02 b
Sem fosfato 30 53,71 a

Erro padrio da média 0,06

A=Duente com fosfato i5 53,11 b

Tratanentos B={huente sem fosfato 15 53,76 a
C=Fria com Fosfatoe i5 52.92 b
D=Frie zem fosflfalo i5 53,66 a

Erro padrdoc da média _ .09

A anslise de varifincia dos resultados apresentador no
Quadro 17, nio acuscu efeito significativo (p>0,05) do fator carne
e da interacio dos fatores carne x fesfato nos valores de fuming-
eidade (L-Hunter). 0 efetto do fater fosfato mostrou-se gignifica-
tive (p<0,05) e a adigSo de tripoltifosfato de sddlo diminuiu o va-
lor de luminosidade em menos de sete décimos de unidade. e manei-

ra geral, constatou-se poucs varlabilidade dos valores de lumino-
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sidade entre as divergas anogtras.

-~ Teor de versmelho {a~Hunter)

Quadro 18. Hédias e estimativas de erro padric da média dos

valoreg a-Hunter da cor da salsichs

R Heédia
Carne Carne quente 30 9,69 b
Carne fria 30 9,78 a
Fosfato Com fosfato 30 .70 a
Sem foszfato 30 3,76 &
Erro padr3o da média 0,02
Quente com fosfato 15 9,62 b
Tratamentos Quente sem [fosfato 15 9,75 ab
Frita com fogfato 15 9,78 a
Fria sem fosfalo 15 9 . 77 a
Erro padrdo da médla 0,03

Como se observa no Quadro 18, as médias do fator fogfa~
tey @ da interaclo n¥o interferiram {(p>0,0357. Isto &, a adigdo de
fosfato ndo exerceu influfncia no teor de vermelhe do produto. A
anadlise detectou gignificSncia do fator carne, onde o uso de Pear-—
ne guents” reduziu o teor de vermelho om menos de um décimo de

unidade.
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-« Toor e amarelo (b-Hunterd

Quadro 19. Hédias e estimativas de erro padr¥o da média dos

valores b-Hunter da cor da salsicha

H ¥édia
Carne Carne guente B30 10,72 a2
Carne fria 30 10,62 b
Fosfato Com fosfato 30 10,63 b
Sem fosfato 30 10,71 =
Erro padrio da meédia 0,02
A=Quente com fosfato i5 10,69 ab
Tratanentos B=Quente sem fosfato 15 10,75 a
O=Fria com fozfato i5 10,57 ¢
D=Fria sem fosfato i5 10,66 b
Erreo padr¥o da média 0,02

A ansdlise de varifincia dos resultados para o teor de
amarelo da salsicha acusou efeitos significativos (p<0, 05 dos fa-
torores carne e fosfatoc e ndo significativo da interagdo. 0 ugo da
»carne .gquente” conferiuv ac produts um malor teor de amarelo na
salsicha, & a adlic¥e de fosfato reduziu este mesmo teor. Entretan-
to, como se V& no Quadro 19, a difersnga das nadiasg foi ms8nor ou

fgual a dois décimos de unidade.
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4.3. Avaliacles subjelivas

 4.3.%. Cor da salsicha

A avalia;%b da cor fol feita com % julgadores com dis-
criminagio superior ou normal para coreg, ordenande as amostras da
mals para a menos vermelha.

As mdédias apresentadas na Tabela 20 - Anexe 1, constituenm
o resultado da goma dos valores de 15 repeticfes. A amosira nmals
vermelha era ordenada em primenro luger {1} & a menos vermelha emn
Yltimo (4), assim, se uma amostra fosse ordenada 15 vezes no pri-
meniro lugar obtinha-se uma soma acumulads igual! 2 15 e a nédia
seria igual a2 1,0,

Os resuliados das andlise de Friedman para ssta ordenaglo,
n¥c evidenclaram diferenga significativa {(p>0,03) na cor wvermelha

para os tratamentos.
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4.3.2. Baclez

Quadro 20. Médias e estimativas de erro padr3c da média da

maciezr da gsalgicha (X))

o] Hed!a
Carne Carne guente 72 45,50 a
Carne fria 72 47,06 a

Com fosfato 7 43,78
Sem fosfato 7e 48,82 a

Erro padr3o da média 1,26
A=Qjuente com fosfato 36 4%,39 b
Tratamentos B={luente gpem fogfato a6 45,61 b
C=Fria com fosfato 36 42,08 b
D=Fria sem fosfato 423 52,03 =&

Errce padréo da média . 1,78
{X} valor ¢ = muito firme 50 = ideai 100 = muito mole

A andlise de varidncias dos resultados, cujas médias sHo
spresentadas no Quadro 20, scusou efeitos significativos do fator
fosfato e da interacBo dos fatores na maciez subjetiva da salsi-
cha. Estes resultasdos a respeito do efeito do fosfato aumentando a

firmeza esztlo de acordo com os obtidos na andlise da firmeza obje-
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tiva da salsicha com pelfcula (Quadro 13). Ka comparag¥c da médiag
das quatro combinacfes dos fatores, verificou~se gue a melhor mé-
dia fol obtida para "carne fria sem fosfato”. Essa média diferiu
(p€0,05 das combinacBes "carne fria com foafato” e "carne gquente
sem fosfato”, que deram o produto mais firme na aval iag¥o organo-
iéptica, Tem—se alnda que, n3c houve diferenga entre as meédias das
combinacBes dos itrés primeiros tratamentos (A, B e U, e portanto,
com ou gem fosfato, a "carne quente” teve a nesna maciez que O
tratamento com a adic¢¥o de fosfato na "carme fria” (Figura 34).

Na escala de "muito firme” a "multe mole” os tratamentos

mostraran-se sempr2 perto de uma firmeza “jdeal” de salsicha.

¥
™ 52,0
™ S
® ~
.3 \x
& N
"
N
Y
-~
= e carne fguente
.
b
A
S .
42.0 b », carne fria
i i
0 0,3 (%) Fosfato

Figura 34. fnterac¥o significativa dos fatores carne X fosfato

dos dados de macliez subjetiva da salgicha.

(%3 valor O = multo firme 100 = muito mole
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4.3.3. Bucuiéncias

Quadro 21, Médias e estimativas de erro padr¥o da média ds

sucul8neia da salsicha (%)

N Me&dia
Carne Carne guente 72 50,51 -
Carne fria 72 49,74 =&
Fosf{ato Com fosfato e 49,29 a
Sem fosfato 72 50,96 a

Erro padr¥o da média ' 1,23
A={lente com fosfato 36 51,06 a
Tratamentos B=uente sem fosfato 36 49 497 a
C=Fria com fosfato 36 47,53 -
D=Fria gen f{fosfato 36 51,584 a

Erro padr¥o da média ) 1,74

(%} valor © = multo seca 50 = i{deal 100 = muito puculentsm

2 analise de varifincia dog resultados, cujas médias s3o
apresentadas no Quadro 21, n@o detectou efeitos significativos dos
fatores carne e fosfasto e da interaglo carne X fosfato ng suculén-
cia da salgicha. Na escala de O a 100 tem-se 0f resultados proxi-

mos so ideal de suculéncia de uma salsicha.
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4.3.4. Ssbor

Quadro 22. Médias e estimativas de erro padrio da média do gabor

da galsicha (X}

H Média
Carne Carne guente 7e BO,.B& a
Carne fria 72 79,22 =&
Fosfato Com fomfato 72 BO.BS a
Sem foafato 72 79,24 =

Erro padr3o da nédia 1,20
A=Duente com fomfato 36 83,14 =
Tratameﬁtas BR={uente sem fosfato 36 78,58 a
C=Fria com fosfato a6 78,56 a2
=Fria sem fosfato 36 79,89 a

Erro padr¥o da media 1,70

(%) valor O = n%3o caracterf{stico 100 = caracterfistico

A andlise de wvarifncta dos regultados, cujas mdédias slo
apresentadas no Quadre 22, ndo acusou efettos significativos

{p>0,05) dos fabores carne @ rosfato e da interag¥o na avaliagdo

do sabor da salsicha. Na escala de sabor variando de "n3o caracte-
rigtice” s "caracteri{stico” pode-se clapgificar as salsichas como

de sabor normal.
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4.3.%. Homogeneidade da textura

Quadro 23. Hédiaz e estimabivas de erro padrio da mddia da

homogeneidade da textura da salsicha (%)

H Hédia
Carne Carne quente 7 BO,00 a
Carne fris 72 79,92 a
Fosfate Com foafato 72 80,47 a
Sem fosfato 7e 79,44 a

Erro padrio da média 1,44
A=Quente com fosfsto 36 AZ,.06 a
Tratamentos R=luente sem fosfato a6 77,84 a
{=Fria com fosfato 36 78,89 a
N=Fria zem fosfato 36 80,94 a

Erro padr¥c das média . 2,04

il

{%) valor O partfculas grosseiras

{cartilagens & oszos)

100 part{culas honogbneas

A An#lise de varifincts dos resultados, cujas médias sd0
apresentadaa ne Quadre 23, n¥%c  acusou efeitos significativos

{pr0,05 dos fatores carne & fosfato e da interagio carne X fosfa-
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t.o na avaliag¥o da homogeneidade da textura da salsicha. HEo houve
a presenga de cariilagens, tendfes ou ossos nos tratamentos anali-
sados e na escala de 0 3 100 pode-~se classificar as salsichas como

de boa homogeneidade da textura.

4.3.6. Qualidade global

Quadro 24. Médias e estimativas de erro padr3c da média da

gualidade global da salgicha (%)

H Media
Carne Carne quente 7E 73,74 a
Carne fria 72 74,87 =
Fogfato Com fosfato 72 75,04 »
Sem fosfato 72 73,26 =

Erro padrio da meédia i,12

A=Criente com fosfato 36 76,75 a

Tratamentos B={uente sem fosfato 36 70,72 b
GC=Fria com fosfato 36 73,33 ab
D=Fria sem fosfato 36 75,81 a
Erro padrdo da média 1,58
{3 valor 0 = muito ruim 100 = excelente

A sndlise de varifincias dos regsultados nBo detectou zig-
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nificéneia (p>0,05) para oe efettos dos fatores carne e fosfoto
man & interagfo desses Fatores fol significative (Juadre 24). Com~
parando-se as médias das combinagBes tem-se que a qualidade do em-
butido de ”carne quente com fosfato” (A) fol significativamente
melhor gue o sem fosfato (B). 0DOs tratamentos com "carne fria” com
e zem fosfato (C e D), n¥o diferiram na qualidade. Os tratamentos
com "carne quente” e "carne fria” com fosfate (A e C) n¥o apresen-
taram diferencas mignificativas (p>0,05). A combinaco "carne fria
sem fosfato” apresentou-se com melhor qualidade global do que a
"carne quente sem fosfato” {(Figura 35). Mesmo tendo-se a interac¥o
dog fatores significativa, na escala de "muito ruim” 2 "excelenf

te”, as salsichas Foram classificadas como de boa qualidade glo-

batl.
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Figura 35. Interacg3o significativa dos fatores carne x fosfato

dog dados de qualidade global da salsicha.

H

(&3 valor O gualidade muito ruim

100

1]

qualidade excelente
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5. DISCUSSXO DOS RESULTADOS

5.1, Andlises quimicas

Ka anélise da composig¢lo centesimal, o teor de umidade
foi maior psra oz efeitos "carne fria” e "sem fomfate”. Estes re-
sultados, podem ser explicados pelo fato desses tratamentos terem
perdido mats gordura e gelatina no processo de cocg3o. Dag possl-
veig comparacles das combinagles, gsomente o5 tratamentos "carne
quente com fosfato” (A) e "carne fria com foafato®” (L) nZo diferi-
ram entre si no teor de umidade final ds salsicha. B mator média
fol para "carne fria sem fosfato” geguida por "carne quente sen
fosfato”, que apresentaram menor estabilidade da enulsBo.

A percentagem de protefna resultou significativa para o
fator carne e ndo significative para os fatores fosfato & intera-
B0 dos fatores. Portanto, a pequena perda de umidade e gordura
n¥%c interferiu nos resultados das médias dos tratamentos. 0 uso de
*carne gquente” reduziu a percentagenm de proteina em menos de Lrés
décimos de unidade.

Para os tLeores de gordura, o efeito significative fof
para o fosfapo ® para a interaclo dos fatores carne e fosfato. A
adicBo de fosfato resultou em maiores teores de gordura. HNo c<on-
traste dag médlas das combinagBes, pode-se verificaer gue, nos itra-
tamentos com "carne quente® (A & B) n¥o houve diferenca significa-
tiva devide a adiclo de fosfato, mas com "carne fria” (C e DY, o©
teor de gordura foi significativamenie malor com =z adigdo de fos-
fato @ ainda, nos tratamentos sem a adigHo de fosfato (B e D), o
uso de "carne guente” resultou em malor teor de gordura. N#o houve
diferenga smignificativa entre os tratamentos "quente com fosfato”

e "fria com fosfato”,. Portanto, sem a adig3o de fosfatoe, 3 Ycarne
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quente” mostrou-se mais efetiva na estabilidade da emuis¥o que 2
"carne fria”, & com a utilizaglo de carne "post-rigor” a adig¥o de
fosfato fol fundasmental para reter a gordura nco produto.

Com relag¢lo ac teor final de cinzas do embutido tipo
salsicha, houve significi3ncia somente devido ao efsite do fator
fosfato, que se explica pela adi¢Bo de 0,3% de tUripolifosfato de
asdio na formalagfo.

0 pH da massa tipo emuls¥o crua e da salsicha resultasran
enm significincia dos efeitos dos fatores carne, fosfate & da inte-
rac¥o desses fatores. Os nalores valores médios foram cobtidos pelo
ﬁso de "carne quente” e pels adlig¥o de fosfato.

A andlise da interac¥o mostrou que, tanto nos iLratamen-
tos de "carne guente” como de "carne fria”, o pHd foi major com =
adic¥o de fosfato e nos trateamentos com a presenga ou ndo de fos-
fato, o pH resultou maior com a utilizagdo da "carne quente”.

Os efeiteos foram aditives e carne "pre-rigor” influen-~
ciou mais o pH da massa e da salsicha pronta do que o fosfato. U
processe de cocgdo causou uma elevacio dos valores da ordem de 0,2
unidades. Esta aditividade dos efeitos estd de acordo com o traba-
itve de PUCLANNE & TERRELL (1883a).

Esses resultados da elevaglo do pH pelo uso da Vcarne
gquente”, est%o de acerde c¢om os trabalhos de HONIKEL & HAHM
(1978); LIN et alii {1879%; DRERUP et alii {(19817%; HAMM {1977} cit
RELL {(1983a); CORNFORTH et slii (198%) e TROEGER & ROLTERSDURF
{18986), 0 aumento do pH peleo uso de fogfatos também fol citado por
HONIKEL {1384), PUDLANEE & TERRELL (1383s3, ELLINGER (1372) cit p.

RATLOCK et alii (1984) e MATLOCK eof alii (13847,



5%.2. Andlizen figicas

0 teste de estabilidade da emulsBo onde se expregsa a
perda total de liguido e gordura na cocg¥e da massa tipo enulsio
em bolsas termoseldvels, resultou em gignifici¥ncia para o efeito
dos fatores carne e fosfato e da interagfo desses fatores. U uso
de "carne quente” e a adig¥o de tripolifosfato resultaram em malor
estabilidade da emulsSo. Das combinagfies verifica—-ge gue todos o=
tratamentos diferiram entre si, ficando a naior perda para o titra-
tamento "carne fria semn fosfate” (15,1%¥) & 2a wmenor para “carne
guente com fosfato™ (5,6%). Heste caso, a "earne guente”  exerceu
influBnclia menor do que o fosfato (3,08 contra 5,5%). NZo  houve
separaclo visfvel de gordura para os tratamentos analisados.

0 teste de separac¥o de gelatina e gordura de congrervas
esterilizadas, seguiu a mesma tendéncia nos resultados que o tests
de estabilidade da emulsfo j4 mencionado. Os efettos "carne guen-
tLe? & adic3o de fosfato resulitaram om uma malor capacidade de re-
tenclo de dgua e establlidade da emuls¥o. Para a separagBo de ge-
iatina, verificou-se novamente que o efeito adig¥o de fosfatoe fol
malor (2,3%}) do gque o da "carne qgquente” (1,7%). Todos os tratamen-
tos diferiram entre si gquanto 3 separac¢¥o de gelatina, porém guan-
to & gordura, somenle a comﬁinaq%e "rarne fria sem fosfato” dife-
riu das demals devido a uma menor estabilidade da emuls¥e. ACTON &
SAFFLE (1969); JOHNSON & HENRICKSON (1970) e HAMM et  alii (19837
também referiram-se a carne “pre-rigor” come estabilizadora de
emulsBes carneas, preveninde @ separag¢lo de gordura ou a quebra da

enuligio.

Para ANBROSIADIS & WIRTH {1984) e HEINZ {19853 » =adig3o
de fosfato levon a uma menor deposigio de gelatina da enulsde es-

terilizada. Segundo HAMN (1972} cit p. DALRYBPLE & HAMM (1975},
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WIRTH (1385); KHIPE et alif {(1988) e LADUIC et alii (1989), 3 adi-
¢HBo de fosfato sumenta a capacidade de retenc¥o de Sgua & entabi-
liza emulsfes cérneas. E, como jd relatado por HOHIKEL (1984}, um
aumento da separacglioc de gelatina em swmbutidos do tipe salsicha &
geralmente acompanhado por uma maior separagio de gordura,

A perda de peso do embutido apds a cocglo, porém, snies
de se retirar o enveltdrio de celuloss, resultou em efeito nlo
significativo do fator fosfato que estd de acordo com o trabalho
de LADUIG et alili (1983) e significative do fator carne e da inte-
ragioc dog fatores carne e fogfato. 0 uso de "carne quente™ resul-
tou em menor perda de pezo e portanto major rendimento. Nog trata-
mentos sem a adicHo de fosfato (B e D), a percentagem de perda foli
significativamente malor para a "carne fria”. Portanto, a Ycarne
gquente sem fosfato” se mostrou com uma mator capaclidade de reten-—
¢80 de sdgua que a "carne fria sem fosfato”. Tem-se ainda que, a
”cérne quente”, teve o mesmo efelto na redugBo das perdas que o
fesfato.

Com a remo¢lo do envelidrio de celulosse pelo descasca-
mento, podia-se observar guantidades variadas de geparagido de ge-
latina @ gordura. Desta forma, ficou mais evidente os efeltos da
"carne qguente” e da adiglo de Fosfato na estabilizag¥o de emul-
s¥es,. Nog tratamentos com "carne fri%” {(C e I} &8 percentagem de
perda fol maior quandc ndo e utilizou fosfato (15,4% conbra 13,4%
- Quadre 143. Sem a2 adig¥o de fasfate {B ¢ D), 8 perda fol maior
para a “"carne fria” comparada & “carne quente” (15,48 contra
13,3%). Portanto, a carne "pre-rigor” mostrou-ge com melhores pro-
priedades de capacidade de reteng¥o de 3dgua e estabillidode da
emuls¥o que a carne "post-rigor” e ainda, a adig¢3c de fosfate fol
fundamental para a reduglo das perdas na carne "post-rigor”. Hio

foi observado o efeito aditive dos efeitos "carne guente” e adigdo
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de fosfato, que estd de acorde com og resultados de PUDLANNE &
TURKK! (1983) pars embutido snmulsionado de carne suina.

Dutros autores tambdm constatarsm um melhor rendimento
do produts acabade quande da utilizag¥o de "carne quente” (GCH-
WARTZ & MANDIGO, 1976; EMSUWILER & KOTULA, 1379, L}N st alii, 1979;
CUTHBERTSON, 1980: DRERUP ot alif, 1981: EOTULA, 1381: REAGAN et
alii, 198%; TAENDLER, 1982 o COON et alii, 1883, Também como jd&
preconizado por HAME (1972) cit p. DALRYMPLE & HAMRK (18375); WIRTH
(196853 ; KNIPE et alil (1988) ¢ LADWIC et alii (139832, @ adig¢do de
fosfato aumenta a capacidade de retengleo de dgua e 2 establlidade
das emulsles ciérneas.

0 teste de mediclo obhjetiva da resisténcia das  amostras
com pelfcula protéica externa, identificou efelto stgnificativo
aoments do fator fosfato, cuja adic¥o sumentou a forga méxima de
gisalhamenioc.

Com a remoc3o da pelfcula o efeito significative ficou
para os fatores carne, fosfato e interag¥o dos fatores. A "carne
quente” diminuiu & a adig¥o de fosfalo aumentou a forga necessdria
" para cisalhar as amostras, que estd de acerdoe com PUOLANNE & TER-
RELL (1983a). A interacio mostra gue tanto nos {ratamentos  de
"carne gquente” (A e B}, guanto de *carne fria” (€ e D}, a firneza
foi major com a adicglo de fosfato {(Quadre 16). E nos iratamentos
com fosfato (A e C) ou sem (B e I}, a firmeza fol menor devide a
"carne quente”. Portanto, pode-se inferir que a adig¥ce de fosfato
tornou mais firme o produteo, enquanto a "carne quente” tornou mais
firme a pelfcula protéica, peis quando a mesmna fol retirads o pro-
dute ficou menor firme.

SOHUARTZ & MANDIGO (1976); TERRELL (19833, PUCOLANNE &
TERRELL (1983a); EVERSON (13835 cit p. TERRELL {1§83}; RONGEY &

BRATZLER (1966) it p., LADRIG et 2111 ({1383) = KEETOH et alid
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{13841 cit p. LADUIG et alii (1383) tembém verificaram um aumento
da forca mixima de cisalhamento com & adic¥o de fosfato.

A andlise de varisncia dos resultades da cor objetiva,
acusou efeito significative do fator fosfato na tuminogidade (L-
stunter) da salsichas, contudo, a adicdo de tripolifosfato de godio
alterou o valor de L-Hunter em menos de sete décimos de unidade.

A influéncia do fator carne no teor de wermelho {a-Hun-
ter) mostrou-se significativo, onde a "carne guente” apresentou o
teor de vermelho reduzido em menos de um décimo de unidade. J& no
trabalho de AMBROSIADIS & WIRTH (1984) a adig¥o de fosfato em sal-
sichaz levou a uma ligeira diminuig¥o da guantidade de pigmentos
de cor vermelha.

A analize de varifincia dos resultados para o0 teor de
amarelo (b-Hunter), acusou efeltos significativos dos fatores car-
ne @ fosf%to‘ A "carne quente” aumentou o teor de amarelo enguanio

a2 adigio de fosfato reduziu este mesmo Leor, no entanto, a dife-

-f‘//

renca das mnédias em ambos O8 CIBOE foi menor ou igual a dois deécti-

mog de unidade.
5.3. AvallacBes subjetivas

% avaliacio subjetiva da cor vermelha no teste de orde-
nac%o das amostras, n¥o detectou diferencas significativas para os»
tratamentos, mostrando gue, as diferencas chijetivas obtidas no
toor de vermelho podem ndo powsuir importéncia prética.

A svaliaclo sensorial da maciez db zalsicha acusou efel-
to significativo do fator forfato e da interaglo dos fatores. &
utilizaclo de fosfate resultou em sumento ds firmeza que estd de
acordo com o resultados objetivos ¢ com © trabalho de PUDLANNE &

TERRELL {1983a}. Ha comparac¥o das médias das combinagles, somenie
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*carne fria sem fosfato” diferiu das demais, apresentande valor
préximo 30 "ideal”, O outros tratamentos mogtraram-se um pouco
maig firmes. Portanto, a adig¥lo de fosfato na ”cafne fria” aumen-
tou a firmeza e o Lratasmento "carne guente sem fosfeato” mostrou-se
significativamente mais firme gue a "carne fria sem fosfato”. To-
dos os tratamentos obbtiveram valores de maciez prdximos do valor
"ideal”.

N%o0 houve influfincia {(p>0,08) dos efeitos dos fatores
carne e fpsfato e da interaglo dos fatores nos resultados de algu-
mag das avaliacBes sensoriais dos tratamentos. Ne escala de O
{mutto meca, sabor n#o caracteristico e.part{culas grosseiras) a
100 (muito suculenta, sabor caracteristico e partficulas honogé-
neas) obieve-se "suculénceia {deal?, "sabor normal” e "boa honoge-
neidade da textursz”, Embora og resultades de umidade tenham dife~
rido significativamente entre os fatores carne @ fosfato, estes
ndo foram importantes do ponto de vista prético uma vez que nHo
foram detectados no atributo sucul@ncia. PUDLANNE & TERRELL (19383
a} também n¥c verificaram influBncia significativa nas suculéncla
pela adiglo de 0,3753% de tripolifosfato de gddio ou utilizag¥e da
carne "pre-rigor”.

A qualidade global apresentou diferenga significativa na
interac%o dos fatores carne x fosfato, onde a média do tratamento
"carne guente com fosfato” mosirou-se melhor que a Frarne quenie
sem fosfabo” e nos tratamentos sem fosfate a "carne fria” resultou
gm maior valc} gque a "carne quente”, Mas na prética todas as com-—

binacBes foram clagsificedas de "boa qualidade global”.
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&. CONCLUSGES

Ressa pesquisa chegou-se as conclusles que se seguem, as

quaig s3¥o vidlidas nas condiqles descritas nesse trabalho.

1. Tanto a carne ‘’pre-rigor”, como o tiripelifosfato de sddio
(TPF), exercoram influBncia significativa {p<0,05 no pH da massa
crua e do produto, na estabilidade da emuls¥o e nas perdaz de peso

no processamento.

2. 0 uso dé cérne "pre-rigor” aumentou o pH da massa em cerca de 4
décimos e o TPF aumentou o pH em 3 décimos. OUs efelitos foranm adi-
tivos e; guando éomhinadas, resultaram num aumento de cercas de b
décimos no pH da emuls¥o. A mesmz tendBncia foi verificada no pH

do produte final.

3. 0 use de carne ”prehrigof” reduziu 2 sepsrag¥o de gelatina en
cerca de 3,0 unidades de porcentagem, e de gordura em 0,5, O TPF
reduziu a seperaglo de gelatina om cerca de 3,6 unidades e de gor-
dura em ,5. Combinados, reduziram a separagio de gelatina en 4,0

unidades e de gordura em 0,6.

4. Ds efeitos da carne "pre-riger” e do TPF na reduglo das perdas
no cozmimento, medidas no produto resfriado, com © envoltdrio de
celulose removido, se eguivaleram e foram da orden de 2 unidades

de percentagem. Combinades ou n¥o, ¢ resultado foi © mesmo.
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5. A carne "pre-rigor” n¥o exerceu infludncia na textura {(forca de
cisalhamento) do produto com pelicula protéica, porém, ternou me-
nos firme o produto sem pelicula. Jd o TPF tornou o produto com ou
sem pelfcula, mals firme, independentemente da cvarne ser pré oun
"post-rigor”. A avaliagdo sensorial da maciez do produto com pelf-

cula protéica confirmou essa conclusfo,

6. 0O TPF exerceu influBncia significativa na luminosidade {L-Hun-
ter? e no teor de amarelo (b-Hunter’, enguanto a “carne quente”
influenciou no teor de vermelho {(a-Hunter) da cor interna do pro;
duto. Fordm, a magnitude de taisg efelios foil t&o peqguena gue ndo

foi detectdvel pela avaiiacﬁo subjetiva da cor.

7. Uz resultados da avaliac¥o zenscorial da suculéncia, sabor, ho-
mogeneidade da textura ¢ qualidade global n%o foram influenciados

pelo uso da "carne quente” ou pelo TPF.

8. Por dltimo, pode-se afirmar que em formulagUes de embutidos Li-
po emulsBo contendo 39% de carne de dianteiroc de wvaca, pode-se
prescindir do aditiveo tripolifosfato, utilizando-se carne pra-ri-
gor”, mofda, salgada & resfriada, sem prejufzo ds qualidade senso-
rial, com iguasis rendimentos e cor. Contudo, obtem-se maior asta-

Bilidade dz emnls3o com a adic8o do fosfato.
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AREZO 1

Dadog experimentais



TABELA 1. Temperatura media de salda da massa no cutter.

Tratamentos
Processanentos
A B o s
1 13,0 11,0 18,0 12,0
2 18,8 19,90 17,4 17,8
3 14,90 15,0 12,5 14,0
4 12,0 14,5 14,5 13,0

TABELA 2. Valores médios de triplicata da composigao centesimal e

pH das matérias-primas cirneas para © 19 processamento.

Matéria- Umidade CGordura Proteina Cinzas Total

~prima (%) (%) (8 (3) (%) pH
C. guente 75,64 4,20 18,89 1,15 99,88 6,24
C. fria 74,50 4,21 18,28 1,15 98,14 5,58
C. cabeca 74,16 4,82 19,39 1,23 5a,5% 6,14
Diafragma 72,50 8,10 16,47 1,35 98,42 5,68
Bucho 75,02 5,68 16,86 0,66 98,23 7,28
¢. suina 68,61 11,73 16,80 1,20 98,34 6,42

Toucinho 16,04 78,07 3,63 0,38 98,12 6,68




TABELA 3. Valores médios de triplicata da composigao centesimal e

pH das matérias-primas carneas para o 29 processamento.

Matéria— Unidade Gordura Proteina Cinvas Total

~prima (%) (%) (%) (%) (%) pit
C. guente 75,26 - 4,09 18,62 1,36 99,32 6,12
C. fria 74,61 4,46 18,08 1,72 99,87 5,76
C. cabega* 74,16 4,82 198,39 1,23 49,548 6,14
Diafragma* 72,50 8,10 16,47 1,35 98,42 5,68
Bucho* 75,02 5,68 16,86 0,66 98,23 7,28
. sulna 72,38 6,25 : i8,78 1,18 38,59 5,94
Toucinho 9,68 B7,55 2,26 8,19 99,66 6,50

{*} A megma carne do 19 processamento.

TABELA 4. Valores médios de triplicata da composigao centesimal e

pH das matérias-primas carneas para © 39 processamento.

Matéria—- Umidade  Cordura Proteina Cinzas Total

pH
-prima {%} (%) (%] (%) {%)

¢. guente 71,46 7,44 18,62 1,02 98,53 6,29
C. fria 72,51 6,867 18,81 1,00 98,98 5,70
C. cabeca®* 74,16 4,82 19,39 1,23 99,59 6,14
niafragma* 72,540 8,10 16,47 1,35 58,42 5,68
Bucho¥ 75,02 5.68 16,886 0,66 98,23 7,28
C. suina** 72,38 6,25 18,78 1,18 98,59 5,94
Toucinho §,88 88,43 3,23 - 0,18 100,72 6,44

{(*) Mesma carne do 19 processamenio.

{¥*)} Mesma carne do 29 processamento.



TABELA 5. Valores médios de triplicata da composigdo centesimal e

pH das matérias~prim&s cArneas para ¢ 49 processaiento.

Matéria- Ui dade Gordura Proteina Cinzas Total -
~prima {2} (%} (%) (%) (%)
C. gquente 71,64 8,07 18,76 1,00 59,47 6,20
¢, fria 73,30 6,26 18,47 0,96 98,99 5,54
C. cabega® 74,16 4,82 19,39 1,23 99,59 6,14
Diafragma* 72,50 8,10 16,47 1,3% 98,42 5,68
Bucho* 75,02 5,68 16,86 0,66 96,23 7,28
¢, suina 74,90 4,30 18,58 1,10 28,88 6,25
Toucinho** 8,88 88,43 3,23 0,18 100,72 6,44
{*} Mesma carne do 19 procesgsamento.
{**) Mesmo toucinho do 39 processamento.
TABELA 6. Dados da percentagem de umidade da salsicha.
Tratamentos
Processamentos
A B C D
52,82 53,64 54,21 55,04
i 53,33 54,40 54,57 55,37
53,24 54,04 54,14 55,60
53,13 53,84 52,80 54,44
3 53,11 54,12 52,29 54,14
53,20 54,08 52,72 54,66
52,99 53,82 52,76 54,92
4 53,060 53,96 52,68 55,28

53,09 54,22 52,61 54,59




TABELA 7. Dados da percentagem de proteina da salsicha.

Tratamentcs
Frocegsamentos
A B C D
12,82 12,84 12,312 12,08
i ' 12,43 12,84 12,27 12,18
12,52 12,69 12,18 12,81
12,58 13,26 13,88 14,28
3 13,02 13,01 13,81 14,06
13,14 13,25 14,66 14,53
13,41 12,51 13,87 13,04
4 14,01 13,73 13,48 12,91
14,17 12,71 14,28 13,27

TABELA 8. Dados da percentagem de gordura da salsicha.

" "Tratamentos
Progessamentos
FiY B [ i3

26,28 25,59 ' 26,24 25,80
1

25,21 25,35 26,25 24,39

26,25 25,34 25,54 24,69
3

26,45 25,80 25,440 23,717

24,94 26,01 26,64 24,79
4

26,04 25,77 26,25 24,86




TABELAE 2. Dados da percentagem de cinzas da salsicha,

Tratamentos
Procesgamentos

A B C D

3,21 2,96 3,04 2,84
i 3,29 2,88 3,08 2,80

3,13 2,86 3,07 2,81

3,11 2,90 3,23 3,19
3 3,18 2,89 3,24 3,006

3,10 2,79 3,10 2,56

3,22 2,91 3,06 2,67
4 2,94 " 2.93 3,08 2,74

2,50 2,85 3,06 2,70




TARELA 10. Dados de pH da massa tipo enulsao crua dos tratamentos.

Tratamentos
Processanaentos

A B < B

6,5 6,3 6.1 5,9
1

6,5 6,3 6,2 5,9

6,4 6,2 6,2 5,9
2

6,4 6,2 6,2 5,9

6,5 6,3 6,2 5,9
3

615 6;3 6;2 5;9

6,5 6,3 6,2 5,9
4




TABELA 11. Dadeos de pH da salsicha dos tratamentos,

Tratamentos
Processamentos
A B C D
¥ ¥ ¥ ¥
1 ‘ 6,5 a, R
? ¥ 6! ¥
r 14 6#’ E)
3 ¥ 64*5 63‘ L
' - 6, P
F 4 64’ F r
4 ! 6: H !2
, b 6,5 ;4 2




TABELA 12. Dados da percentagem de separagao total de 1iquido dos

tratamentos.
Tratamentos
Processamentos
A B C B

6,96 10,09 8,20 12,94

5,69 9,82 7.01 10,43

1. 6,85 9,73 8,29 11,80
5,54 10,61 9,09 12,74

6,61 9,30 6,53 12,41

5,14 14,71 6,78 18,24

5.6 13,48 6,81 21,87

2 5,86 12,89 7,33 21,70
4,99 13,77 7,93 22,08

5,27 12,23 7,20 19,72

8,84 12,43 8,09 15,55

_ 8,23 11,85 10,05 15,39

3 8,99 10,43 8,17 14,33
3,40 11,21 9,32 17,02

8,59 11,26 8,75 15,99

1,38 6,65 2,86 16,35

2,27 6,31 2,01 10,10

4 1,57 6,41 3,23 10,58
1,790 5,80 3,65 12,39

2,17 6,02 2,95 14,61




TABELA 13. Dados de percentagem de separagao de gelatina dos tra-

tamenios.
Tratamentos
Processamentos
A B C D
1,53 1,490 3,14 2,30
0,96 1,76 3,01 2,69
1,01 2,38 2,72 3,12
i 1,54 2,48 2,15 4,78
1,66 3,20 1,70 3,67
0,94 1,69 1,72 4,52
1,75 1,96 1,90 3,32
1,17 3,03 1,72 11,02
1 26 2,45 2,01 14,16
2 1,10 3,25 1,28 10,26
0,87 2,41 1,50 11,85
1,42 3,77 0,88 11,38
0,50 2,52 4,95 19,12
0,57 3,82 1,81 14,78
1,87 3,73 1,65 2,63
1,20 2,05 2,13 2,311
2,07 2,33 1,50 2,15
3 2,11 3,04 1,67 3,33
0,55 2,786 1,99 3,22
l,61 3,39 1,64 3,72
1,58 2,31 1,84 2,87
0,24 g,90 0,28 3,48
g,38 0,60 8,71 2,06
£,43 0,43 0,71 2,24
4 0,64 0,380 0,687 3,63
g,32 0,69 0,32 3,87
1,49 (3,67 0,42 1,80
1,59 S 0,32 0,34 5,95




TABELA 14. Dados de percentagem de separagéo de gordura dos tra-
tamentos.
Tratamentos
Processamentos
A B C D
6,00 0,00 0,24 0,00
0,00 6,00 6,21 4,00
0,06 g,00 0,12 0,05
1 g,00 G,00 0,12 0,09
0,01 0,00 0,33 0,03
0,00 0,00 0,21 0,07
0,02 4,00 0,00 0,00
0,00 0,00 0,04 - 0,00
80,00 45,00 0,00 1,65
0,00 0,00 6,00 G,89
0,00 0,00 g,00 1,51
2 0,00 0,086 0,00 2,10
6,00 0,25 4,00 1,90
0,00 0,11 8,00 0,86
0,00 0,00 G,00 2,04
0,00 ¢,10 0,060 1,52
6,00 0,00 ¢,00 0,00
0,00 0,60 0,00 0,00
0,00 0,00 4,00 4,00
3 0,00 0,00 0,00 4,00
0,00 0,00 0,00 6,00
¢6,00 4,00 6,00 6,00
0,00 3,00 0,00 0,00
0,00 6,00 5,00 6,00
G,03 0,13 0,15 4,36
0,006 0,08 0,25 0,36
¢,00 0,36 0,08 6,19
4 0,08 0,53 0,00 0,35
0,00 0,15 0,21 0,13
0,10 0,00 0,17 0,58
0,04 0,18 0,12 4,04
0,00 0,16 0,06 0,29




TABELA 15. Dados da percentagem de perda de peso da salsicha com
tripa de celulose.
' Tratanentos
Procossamentos
A B C D
11,48 10,11 16,96 11,57
11,37 11,865 12,48 11,15
1 11,38 11,22 11,28 11,61
10,11 10,54 12,00 12,27
12,03 10,96 11,02 11,21
12,38 11,9¢ 13,12 14,75
12,41 14,08 13,69 13,54
2 12,32 14,01 13,48 13,74
13,33 11,88 11,80 16,02
13,31 11,29 13,06 16,53
11,20 10,88 9,82 14,25
11,34 10,62 9,86 10,90
3 16,97 16,44 9,64 10,46
16,55 10,49 11,03 10,08
10,52 10,48 10,89 16,30
930 9,20 g,66 2,25
9,94 2,51 9,26 92,15
4 9,42 9,24 9,65 3,74
9,43 Q,24 3,89 9,10
9,42 9,48 16,00 9,06




TABELA 16. Dados da percentagem de perda de peso da salsicha Sam
tripa de celulose.
Tratamentos
Processamentos
A B o D
13,64 13,863 13,02 13,61
13,49 13,67 14,51 13,56
1 13,53 13,38 13,38 14,57
13,41 13,03 14,13 15,83
14,28 12,94 13,34 14,08
14,46 14,85 15,46 22,73
4,63 16,88 15,69 22,51
2 14,70 16,96 15,74 23,28
14,70 16,29 15,62 £2,34
15,28 14,40 15,39 22,81
13,15 12,41 12,23 12,26
13,13 13,231 13,04 12.89
3 13,07 13,08 12,10 12,16
12,55 313,11 13,04 12,47
12,9b 12,47 13,39 12,50
10,84 11,10 11,36 11,22
131,32 11,04 11,60 13,05
4 11,56 11,00 10,98 11,15
11,46 11,44 311,80 10,93
11,88 11,57 11,43 131,60




TABELA 17. Dados de forga maxima de cisalhanento por peso {1bf/qg)

da salsicha.

Tratamentos
Processamentos
A B o D
1,54 ' 1,5% 1,61 1,45
1,75 1,74 1,55 1,46
1 1,04 1,47 1,44 1,43
1,65 4,57 1,47 1,39
1,75 1,64 1.49 1,35
2,22 1,70 2,33 1,93
2,18 1,96 2,13 2,02
3 2,12 1,83 Z2.17 1,92
2.1l 1,89 2,08 2,03
2,13 1,83 2,33 1,83
2,13 1,79 . 2,26 2,00
2,13 _1,?2 2,28 1,82
4 2,13 1,88 2,25 1,93
2,05 1,84 2,23 2,02

2,13 1,98 2,26 2,08




TABELA 18. Dados da forga méxima de cisalhamento por peso (1bf/g)

do interior da salsicha (F 1S5mm).

Tratamentos
Processamentos
' A B c D
1,33 1,31 1,26 1,28
1,32 1,30 1,40 1,30
1 _ - 1,45 1,39 1,47 1,35
1,33 1,30 1,45 1,32
1,24 1,19 1,44 1,27
1,41 1,17 1,53 1,35
1,42 1,14 1,67 1,32
3 1,37 1,16 1,67 1,52
1,45 1,14 1,56 - 1,35
1,46 1,09 1,63 1,25
1,41 i,i8 1,81 1,25
1,40 1,12 1,80 1,27
4 _ 1,45 1,23 1,72 1,26
1,40 1,09 1,69 1,29

1,38 1,15 i,70 1,24




TABELA 19. Valores Hunter da corx da salsicha.

Valores Processa— Tratamentos
Hunter rentos A B ' D
52,58 52,59 50,81 52,84
52,55 52,64 52,02 53,23
1 52,67 52,81 51,03 53,01
52,75 52,90 52,00 53,22
52,74 52,96 51,69 53,38
53,12 53,69 53,04 53,86
53,82 54,39 h3,03 54,15
LH 3 53,48 53,47 52,16 53,70
53,30 53,23 53,23 53,91
53,12 53,26 53,39 53,62
53,32 54,79 54,13 53,66
53,73 54,57 54,43 53,93
4 53,15 55,00 54,37 54,15
53,21 55,14 54,24 54,11
53,10 54,93 54,24 54,15
8,17 8,48 8,36 8,02
8,03 8,64 8,38 8,06
1 8,10 8,70 8,24 8,07
8,06 8,66 8,07 8,06
8,19 8,62 8,02 7,95
10,72 10,88 11,06 10,89
16,81 16,85 11,40 10,87
Ay 3 10,74 16,50 16,81 10,87
10,54 10,61 11,00 11,04
10,54 10,45 16,92 11,20
10,15 16,00 16,16 10,26
10,01 9,89 10,21 16,48
4 10,33 Q,36 9,38 10,21
9,324 10,03 16,01 16,35
10,18 10,01 10,03 16,27
5,48 9,56 4,30 9,64
9,42 9,69 9,23 9,75
1 9,61 9,70 9,16 9,70
9,60 8,72 2,18 9,75
9,72 5,70 9,11 9,88
11,58 11,47 11,17 11,27
11,34 11,42 11,33 11,17
bH 3 11,35 11,47 11,28 11,24
11,45 11,47 11,20 11,21
11,48 11,13 11,26 11,42
11,00 11,15 11,33 11,01
11,14 11,22 11,38 11,14
4 11,10 11,18 11,15 10,93
10,99 11,25 11,26 10,89
11,10 11,15 11,24 ig,89




TABELA 20. Resultados da ordenagio de mais vermelho a menos ver-

melho para cor da salsicha.

Tratamentos
Processamentos Provadores
A B C D
1
2 3 1 2 4
1 3 3 1 2 4
4 2 1 3 4
5 3 1 2 4
3 2 1 4
Soma de ondem para provadores 1o~ 5 14 6 10 20
Midia de ordem pana provadones 1 - 5 2,8 1,2 2,0 4,0
i 4 2 1 3
2 4 3 1 2
5 3 3 4 1 2
4 4 3 2 1
5 3 4 2 1
Soma de oadem para paovadores 1 - 5 i8 16 7 9
vedia de ordem para provadores 1 - 5 3,6 3,2 1,4 1,8
1 3 4 2 1
2 3 4 2 1
3 3 3 4 2 1
4 3 4 2 1
5 2 4 3 1
Soma de oxdem pasa provadores 1 - 5 14 20 11 5
Midia de ondem parna provaderes 1 - 5 2,8 4,0 2,2 1,0
Soma acumulativa de ondem pasa
provadeones 1 - 5 46 42 28 34

Modia acumufativa de ondem para
provadones 1 -5 3,1 2,8 1,9 2,3




TABELA 21. Dados de firmeza subietiva dos tratamentos.

Nely

Tratamentos
Processamentos Provadores

A B C D
Raenato 50 40 50 50
Josiane 46 66 40 54
Marghot 43 41 42 &0
Valéria 49 AQ 49 42
Rosires 30 38 50 55
Emiliz 50 43 aG 42
Raquel 50 49 50 50
Jorge Jose 44 4G 39 47
Yara 50 14 32 14
Jane 50 10 55 48
Hana 49 42 50 56
Expedito 63 44 57 55
REerato 50 45 49 50
Gina 56 50 50 41
Nelson 44 56 45 52
Raquel 50 50 38 50
Dionir 50 40 54 73
Lenlce 46 32 15 44
Emilia 41 56 50 4%
Rosires 32 40 25 50
Expedito 27 35 45 58
Vera 45 50 29 44
Teresa 56 61 17 63
Eunice 60 71 45 70
Alexandre 47 62 05 5%
Eunice &0 66 48 61
Expedito 46 70 28 58
Jane 23 25 5% 38
Ang Elisa 29 43 39 48
Rosires 52 3{3 28 55
Jorge Jose 30 36 36 36
Jcsiaﬂg 44 34 44 49
Eliane 42 38 26 3B
Renata 3k 69 44 66
Valaria 45 41 29 45

56 66 57 &6




TERELA 22. Dados de suculéncia dos tratamentoes.

Tratamentos
Processamentos  Provadores

A B o D
Renato 50 47 34 50
Josgiane 41 60 44 55
Marghot 50 50 50 50
Valeria 40 44 35 33
Rosires 52 62 50 42
Emilia a0 55 62 55
Raguel 4% 50 50 41
Jorge José 47 48 42 50
Vera 50 49 44 50
Jane 50 2D 57 50
Hana 89 70 94 &5
Expedito 54 38 53 48
Renato 52 . 50 52 50 .
Gina 50 &4 50 46
Nelson 38 45 45 51
Raguel 50 50 70 39
Dioniry 50 40 33 44
Lenice 94 82 68 85
Emilia 36 42 50 27
Rosires 43 54 35 50
Expecito 30 59 45 60
Vera 40 50 29 50
Teresa 94 60 i5 55
Funice 6o 7l 45 66
Alesandre 54 55 61 57
Funice h5 61 44 65
Expedito 54 42 23 58
Jane 31 41 60 40
Apna Elisa 38 48 37 36
Rosires 52 43 53 53
Jorge José- 37 43 42 44
Josiane 38 24 44 50
Eliane 58 38 30 57
Renata 38 24 60 74
Valéria 38 38 29 31
HNely 7L 72 69 69




TABELA 23. Dados de sabor dos tratamentos.

Tratanentos
Processamentos Provadores

A B C D

Renato a8 58 100 58

Josiane a1 82 95 g1

Marghot 8l 75 g2 74

Valgria 92 &1 97 a3

Resires 79 94 97 96

1 Emilia 82 48 56 39
Raguel 92 100 ©O100 180

Jorge Jose 42 49 43 45

Vera 100 190 100 93

Jane 87 40 32 71

Hana 06 100 Q9 100

Expé‘:ditﬂ 57 ?0 84 .}6

Renc to 106 100 100 100

Gine . 83 82 ' 40 80

Nelson 75 54 56 65

Ragquel 100 100 ig0 100

Dienir 67 46 39 37

3 Lenice 98 92 74 97
Emilia 03 86 . 7 72

Eosires £5 94 32 91

Expedito 54 23 a0 82

Vera 100 100 100 100

Teresa 55 76 91 89

Eunice 80 80 81 84

Alevandre 100 100 100 140

Funice an 35 86 90

Expedito 79 74 asc 89

Jane 78 73 74 &7

Ana Elisa 70 76 53 52

4 Rosires 14! 61 72 84
Jorpe Jose 41 50 41 45

Josiane 96 93 94 95

Eliane 84 72 &80 689

Renata 76 70 92 o0

Valaria 96 88 53 84

Nely 74 57 68 48




TABELA 24. Dados de homogeneidade da textura dos tratamentos.

’ Tratamentos
Processamentos  Provadores
A B C D
Renato 99 100 89 100
Josiane 52 60 93 81
Marghat g1 31 75 79
Valeria 92 41 80 71
Rosires 75 95 95 29
Emiiia gl 77 28 80
Raguel B 83 100 140 99
Jorge Jose 40 48 42 4%
Vera 100 1640 100 100
Jane 98 76 85 60
Hana 100 100 100 100
Expedito 57 47 58 74
Renato a0 100 18Q 100
Gina 73 76 92 86
Nelson 83 68 60 77
Raquel 140 100 140 100
Dionir 87 A0 45 55
Lenice 96 82 52 a0
Emilia 52 83 75 84
Rosires 95 190 g3 a7
Expedito 81 55 70 57
Vera 100 160 100 100
Teresa 97 96 96 .92
Eunice 42 77 57 78
Alexandre B4 57 87 ag
Eunice 86 18 51 73
Expedito 16 91 64 86
Jane 55 46 37 86
Apa FElisa 42 74 gl 80
Hosites 98 583 g8 g9
Jorge Jose 42 48 41 40
Josiane 96 94 G3 87
Eliane 94 78 74 89
Renata 81 28 85 82
Valeria 82 g1l 94 87
Nely 68 61 76 64




PABELA 25. Dados de gualidade global dos tratamentos.

Tratamenktos
Processamantos Provadores

A B C D

Renato 59 731 86 97

Josiane 92 80 94 83

Marghot 73 64 79 70

Valeria 84 71 90 85

Rosires 58 68 g1 &6

1 Emilia 82 48 56 40
Raquel .85 160 100 95

Jorge Jose 47 49 45 47

Yera 100 20 100 95

Jane 96 43 68 72

Hana 52 89 94 94

Expedito 48 64 75 57

Renato 100 160 160 100

Gina 74 77 88 86

Helson 75 61 65 73

Raquel 100 100 50 100

Dionir 66 18 45 45

3 Lenice 85 55 33 95
Fmilia g7 83 B0 70

Rosires 74 84 67 g2

Expedito 58 68 72 67

Yera 93 1060 87 100

Terasa 92 74 93 82

Eunice 69 75 58 78

Alexandre 6l 67 79 72

Eunice a0 8o 72 85

Expediteo 84 85 70 21

Jane 39 3i 4G 59

Ana Elisa 52 &5 59 hh

4 Rosires 78 58 70 85
Jorge Jose 47 50 47 46

Josiane 94 94 93 96

Elianse 61 47 38 50

Renatsa B5 24 82 &7

Valaria 66 59 54 62

Hely 72 &3 71 52




AREXO i1

An&lise deo variSncia



UMIDADE

QUADRD 1. Analise da varifincia dos dados relativos a percentagem

de umidade da salsgicha.

F.V. G. L. 50 oM
Processamentos (P} 2 2,8182
Tratamentos {T1 3 18,7485
interacas P %X T 6 3,49275
RrResiduo 24 1,3778 0,05741
Taotal 35 26,9724

o v, = 0,40%

QUADRQ 2. Decomposigdo dos 3 graus de liberdade para tratamentos.

F.V. Gl 50 oM ¥Fo
Carnes {C) 1 2,1122 2,1122
rosfatos (F) i 15,2360 15,2360
Interagéo c x F 1 1,4003 1,4003 24,39 @%ﬁ,QS)
(Tratamentos) (3) (18,7485) |

p = nivel minimo de significi@ncia.

QUADRC 3. Desdobramento da analise devido a significdncia da inte

racac C % F.

PV, ol 50 oM Fo
Fosfatos dentyo ’
de carne quente L 3,6892 3,6992 64,43 {p<0,05)
Fosfatos dentro
de carne fria 1 12,9371 12,9371 225,35 (p<0,03)
carnes dentro d2
*omm fosfato™ 1 0,0364 0,0364 0,63 {p»0,05)

Carmes dentro de _ .
"sem fosfato™ 1 3,4760 3,4760 60,55 (p<0,05%)




PROTEINA

OQUADRO 4. Andlise da varifincia dos dados relativos a percentagem
de proteina da salsicha.

F.V. G L. 8¢ M
Processamentos (P) 2 8,87345
Tratamentos {T) 3 0,82160
Interagac P x T & 6,30348
Residuo 24 2,771127 0,11547
Total 35 18,764980

C.V. = 2,58%

QUADRO 5. Deccm?osigéc doz 3 graus de liberdade para tratamentos.

F.V. G.L. 5@ OM Fo
Carnes (C 1 0,6084 00,6084 5,27 (p<0,05}
Fosfatos (F) 1 0,2116 0,2116 1,83 (p>(,05)
Interagao C x F 1 0,001e 06,0016 0,01 (p>0,05)
{(Tratamentos) {31} (G,82186)

p = nivel minimo de significancia.



GORDURA

QUADRO 6. Andlise da varifncia dos dados relativos a percentagen

de gordura da salsicha,

.V, Gl 50 oM
processamentos (P) 2 ,32402
Tratamentos {1} 3 6,31338
Interagac P xT 6 2,49321
Residuo 12 2,86645 0,23887
Total 23 11,99706
c.v. = 1,91%

OQUADRG 7. Decomposigao dos 3 graus de liberdade

para tratamentos.

.YV, Gl S0 OM Fo
Carnes {C) 1 $,61034 0,81034
rosfatos ()} 1 3,62704 3,62704
Interagao C x F 1 1,87600 1,876G0 7,85 {(p<0,05)
{(Tratamentos) {3} {6,31338)

p = nivel minimo de significdncia.

QUADRO 8. Desdobramento da analise

interagao C x F.

devido a significancia

aa

.V, G.L. 50 oM Fo
Fosfatos dentro
de carne guente 1 (,14301 0,14301 0,60 (p>0,05)
rosfatos dentro
de carne fria 1 5,36003 5,356003 22,44 {p<0,05}
carnes dentro de
vaom fosfato" 1 0,11021 0,1102% 0,46 (p>0,05}
Carnes dentro de
*som fosfato" i 2,57613 2,57613 10,78 {o<0,05)




CINZAS

OQUADRO 9. Andlise da varifncia dos dados relativos a percentagem

de cingzas da salsicha.

F.V. | G.L. $Q QM
Processamentos (P] 2 6,18807
Tratamentos {7y 3 0,43647
Interagao P x T 6 {,23982
residuo : _ 24 0,32873 0,01370
Total 35 1,19309

c.v. = 3,82%

QUADRC 10. pecomposicao dos 3 graus de liberdade para tratamen-

tos.

PV, G. L. 80 oM Fo
Carnes <) 1 0,000628 Q,00028 6,02 {(p>0,05)
Fosfatos (F) 1 0,42684 0,42684 31,16 {p<0,05)
interagaoc C ¥ F 1 ,00935 0,00935 0,68 (p»0,05)
(Pratamentos) (3} (0,43647)

p = nivel minimo de gignificdncia.



PH EMULSAC

QUADRO 11l. Andlise da varifdncia dos dados de pH da massa tipo

emulsio crua dos tratamentos.

PV, G.L. 50 oM
Processamentos (P} 3 0,01344
Tratamentos {T) 3 1,36844
Interacaoc P x T 9 0,02031
residuo : 16 0,00500 0,0003125
Total 31 1,40719

c.v. = 0,28%

QUADRO 12. Decomposigac dos 3 graus de liberdade para ‘tratamen-

+08 .
F.V. G.L. 50 oM
carnes () 1 0,87781
rosfatos (F) 1 0,47531
Interagao C X F 1 0,01532 49,02 {p<0,05)
{Pratamentos) {3} {1,36844)
p = nivel minimo de significéncia.
CGUADRG 13, Desdobramente da analise devido a significincia da
interagao € % F.
.Y, G.L. s8¢ oM FO
Fosfatos dentyo de
carne guente 1 0,16000 0,16000 512,00 (p<0,05)
rFosfatos dentro de
carne fria 1 0,33062 0,33062 1.057,98 {(p<0,05)
Carnes dentyo g2
*oom fosfato® 1 0,33062 0,33062 1.057%,98 (<0,05)

Carnes dentro de
“oom fosfato" i 4,56250 0,56250 1,800,00 {p<0,03)




pH SALSICHA

OUADRC 14. Analise da varisincia dos dados de pH da salsicha dos

tratamentos.

F.V. G. L. 50 QM
Processamentos (P) 2 0,00888
Tratamentos (7} 3 0,69124
Interagao P X T 6 0,00889
residuo 24 0,01334 0,0005586
Total ' 35 0,72306

c.v. = 0,37%

QUADRO 15. pDecomposicaa dos 3 graus de liberdade para tratamen=

tos.
F.V. G.L. 50 OM | Fo
carnes () 1 0,46694 0,46694
Fosfatos (F) 1 0,20250 0,20250
Interagao C X F 1 0,02250 0,02250 40,47 (p<0,05)
{(Tratamentos) (3} {(0,69194)

p = nivel minimo de significancia.

QUADRO 16. Desdobramento da andlise devido a significancia da

interagao C x F.

F.V. G.L. s am ro

rFosfatos dentro de

carne quente 1 0,04500 {,04500 80,94 {p<0,03)
rosfatos dentro de

carne fria 1 G,18000 3,18000 323,74 {p<0,05)
carnes dentro de

#eemn fosfato” i 0,14222 0,14222 255,79 {(p<0,05)

Carnes dentyo de
vsem fosfato" 1 0,34722 0,34722 624,50 (p<0,05}




ESTABILIDADE DA EMULSARO

QUADRO 17. Andlise da varidncia dos dados re
gem de separagaoc total de 11

lativos a

percenta~

guido dos tratamentos.

F.V. G. L. 5Q O
processamentos (P} 3 454,3932
Tratamentos {T} 3 1.094,0046
Intevagao P % T g 180,5292
residuoc 64 53,8374 0,84121
Total 79 1.782,7644

c.v., = 9,77%

QUADRO 18. Decomposigao dos

3 graus de liberdade para tratamen-

TtOs.
F.V. G. L. 50 oM Fo
£arnes {C) 179,8702 179,6702
rosfatos (F} 546 ,2355 846 ,2355
Interacac C ¥ F 68,0989 68,0989 80,95 (p<0,05}
{Tratamentos) {3} {1.094,0046)
p = nivel minimo de significancia.
QUADRC 19. Desdobramento da anAlise devido a significéncia da
interagaoc C x F.
F.YV. G.L. 50 oM o
rosfatos dentyo de
carne quente 1 217,105%4 217,1094 258,09 {p<0,05)}
Fosfatos dentro de
earme fria 1 697,2250 £97,2250 828,84 (p<0,05}
Carnes dentro de
tomm fosfato 1 13,2710 13,2710 15,78 {p<0,05)
Camnes dentro de
foem fosfato” 1 234,4981 234,4981 278,76 {p<Q,05)




SEPARACAO DE GELATINA E GORDURA

- BGELATINA

QUADRO 20. Anilise da variancia dos dados relativos a percenta-

gem de separagao de gelatina dos tratamentos.

F.Y. G. L 50 oM
- Processamentos (P 3 112,7746
Tratamentos {T} 3 271,7404
interagac P x T 9 230,7500
Resiguo 96 38,3259 0,359923
Total 111 £53,5909

C.¥. = 25,46%

OUADRC 21. Decomposigao dos 3 graus de liberdade para tratamen-

£O8 .
F.V. G. L. SQ oM Fo
Carnes {C} 76,9909 76,9909
rosfatos (F) 147,2473 147,2473
Interagac C x F 47,5022 47,5022 118,98 {p<0,05)
{Tratamentos) {33} {271,7404}
p = nivel minimo de significé@ncia.
OUADRO 22. Desdobramento da anAlise devido a significincia da
interagac C x F.
F.V. G. L. 80 oM Bo
Fosfatos dentro
de carne quente 1 13,7412 13,7412 34,43 (p<0,05)
Fosfatos dentro
de caxne fria 1 181,0083 181,0083 453,39 (p<0,05)
Carnes dentxo de
*com Fosfato” 1 11,7715 1,7715 4,44 {p<0,05)
Cames dentro de
vaom fosfato” 1 122,726 122,7216 307,40 (p<0,05]




SE?&RR@%G DE GELATINA E GORDURA

~ GORDURA

QUADRO 23. AnAlise da variadncia dos dados de percentagem de se-

paragio de gordura dos tratamentos.

¥.V, G.L., 850 M
Processamentos (P} 2 2,11504
Tratamentos {T} 3 5,70588
Interacac P x T & §,88866
Residuo 84 2,19042 0,02608
Total 95 18,9000

c.v. = 78,18%

QUADRO 24. Decomposicao dos 3 graus de liberdade para tratamen-—

tOs.
F.V. G, L. 50 oM Fo
Carnes {C} 1 Z2,28475 2,28475
Fosfatos (F} 1 2,16300 2,16300
Interacdo C x F 1 1,25813 1,25813 48,24 {(p<0,05)
{Tratamentos) {3) {5,70588)

p = nivel minimo de significancia.

QUADRO 25. Desdobramento da andlise devido a significancia da

interagao C x F,

F.V. G.L. 50 oM Fo

Fosfatos dentro de

carne guente 1 o,06092 0,06092 2,34 (p»0,08)
Foafatos dentyo de _

carpe fria 1 3,36021 3,36021 128,84 {(p<G,05)
carnes dentro de

*eom Fosfato® _ 1 0,07600 0,07600 2,81 {p»0,05}

C Cames dentro de
"ewem fosfato™ 1 3,40688 3,46088 132,93 (p<0,05)




RENDIMENTO

~ COM ENVOLTORIO

QUADRO 26. Anélise da variincia dos dados da percentagem de per-
da de peso da salsicha, com envoltorio de celulose.

P.V. G Le, 80 oM
Processamentos (P} 3 164,4794
Tratamentos {T] 3 3,6831
Interagao P x T 9 17,1888
Residuc 64 26,5653 0,41508
Total 74 211,9166

C.¥. = 5,78%

GUADRO 27. Decomposigaco dos 3 graus de liberdade para tratamen-

tos.
F.V. G.L. S0 oM Fo
Carnes (c) 1 1,8241 1,8241
rosfatos (F) 1 0,0530 60,0530
Interacac ¢ x F 1 1,8060 1,8060 4,35 (p<0,05
{(Tratamentos) {3) {3,6831)

p = nivel minimo de significdncia.

QUADRO 28. Desdopramento da anilise devido a signific@ncia da

interagac C x F.

.V, G.L. 5Q OM Fo

Fosfatos dentro e

carne quente 1 0,6200 3,06200 1,49 {p>0,05}
rosfatos dentyo de

carma fria 1 1,2390 11,2380 2,98 (p>0,05)
Carmnes dentro de

“oean fosfato® 1 G,0000225 (,0000225 0,00 (p>0,05)

fames dentro de
Ysem fosfato™ 1 3,6301 3,6301 8,75 (p<0,03)




RENDIMENTO

~ SEM ENVOLTORIC

QUADRO 29. Andlise da varidncia dos dados da percentagem de per-

da de peso da salsicha sem envoltdrio de celulose.

F,V. G.L. 5Q oM
Processamentos (P) 3 378,83%2
Tratamentos {7} 3 63,8974
Interagac P x T 9 156,2623
Residuo 64 19,5776 0,3059
Total 79 618,5665
o.v. = 4,00%
OUADRO 30. Decomposicic dos 3 graus de liberdade para tratamen-
 tos.
F.¥V. Ga L 50Q M Yo
Carnes (<) 1 24,0901 24,0901
Fosfatos (F) 1l 22,6208 24,6206
Interacac C x F 1 17,1867 17,1867 56,18 (p<G,05)
{Tratamentos} {3} {63,8974)
p = nivel minimo de significd@ncia.
QUADRGC 31. Desdobramento da analise de%ido a significancia da
| interagac C x F.
F.V. GoL. ot oM o
Fosiatos dentro
de came quente 1 0,1863 },1863 0,61 {p>D,05)
Fogfatos dentro )
de carng fria 1 39,6209 39,6209 129,582 {p<u,05)
Carnes dentro de
Yoom fosfato” 1 0, 2907 0,2907 0,95 (p>0,05)
Carnes dentro de
*sem fosfato” 1 49,9860 40,9860 133,98 (p<0,05)




TEXTURA

- com PELICULA PROTEICA EXTERNA

QUADRG 32. Andlise da varidncia dos aados de forca maxima de ci-

galhamento por peso da amostra.

F.V. G. L. 50 or
processamentos (P) 2 3,28382
Tratamnentos (T} 0,68134
Interagaoc P x T 6 0,40522
Residuo 48 0,32352 g,00675
Total 59 4,69430

c.v., = 0,36%

QUADRO 33. Decomposicao dos 3 graus de liberdade para tratamen-

tos.

F.V. G. L. 5¢ oM Fo
fCarnes () i D,00504 ¢,00504 0,75 {p>0,05)
Fosfatos (F) 1 0,6762%8 0,67628 100,19 (p< 0,05
Interagaoc C X F 1 3,00002 6,00002 0,00 (p»©6,05)
IPratamentos} (3) (0,68134}

p = nivel minimo de significancia.



TEXTURA

~ SEM PELICULA PROTEICA EXTERNA

QUADRO 34, Andlise da varidncia dos dados da forga maxima de ci-

salhamento por peso do cilindro interno da amostra.

F.V. GoL SQ oM
Processamentos (P) 2 0,03600
Tratamentos {T} 3 1,21196
interagao P x T & g,37902
rResiduo 48 0,17012 0,00354
Total 59 1,79714

c.v, = 4,35%

QUADRC 35. Decomposigao dos 3 graus de liberdade para tratamen-

tos.
LV, G.L. S0 oM Fo
Carnes (C) 1 0,36348 0,36348
Fosfatos (F) 1 0,818400 G,81800
Interagao C ¥ F 1 0,02948 0,02948 8,32 (p<0,05)
{Tratamentos) i3 {1,21196)

p = nivel minimo de signific@ncia.

QUADRO 36. Desdobramento da andlise devido a significancia da

interagao C X F.

F.V. G. L, 50 OM Po
Fosfatos dentro
de came quente 1 0, 26885 0, 26885 75,86 {p<0,05)
Fosfates dentro
de came {ria 1 £,57963 3,57963 163,55 (p<@,05)
Carnes dentio de
“ooxn Tosfato" L 0, 30000 0, 30000 84,05 (p<0,05)

Cames dentro de
“sem fosfate" 1 G,092%6 0,08296 26,23 {p<0,05}




COR

- LUMINOSIDADE

QUADRO 37. Analise da varisncia dos valores de luminogidade da

salsicha,
F.V. Gale 5Q OM
Processamentos (P) 2 25,7675
Tratamentos {T} 3 7,.5956
interagae P x T 6 §,4111
residuo 48 5,4414 0,1134
Total » 59 47,2156

o, v. = 3,46%

DUADRO 38. Decemposigéo dos 3 graué de liberdade para tratamen—

tog.

F.V. G.L. 50 QM Fo
carnes {C} 1 $,2958 - 0,2958 2,61 (0,05}
Fogfatos (F} 1 7,2624 7,2624 £4,04 {p<i,0%)
Interagac C X F 1 06,0374 0,0374 0,33 {(p>0,05)
{Tratamentos) (3} {7,5956])

p = nivei minimo de significancia.



COR

~ VERMELHO

QUADRO 39, Analise da variancia dos valores de teor de vermelho

da salsicha.

F.V. G. L. 50 OM
Processamentos (P} 71,67244
Tratamentos {T} 0,20537
Interagac P x T 1,71363
Residuo 48 3,85576 0,01782
Total 59 74,44720
c.v. = 1,37%

QUADRO 40. Decomposi¢ac dos 3 graus de liberdade para tratamen~

tos.

FLY. G.L. 850 oM Fo
carnes {C) L 0,1008¢ 0,10086 5,66 {p<0,05)
rosfatos (F} 1 0,04931 0,04931 2. 77 (p>0,05)
Interagao C ¥ F 1 0,05521 0,05521 3,10 {p>0.,09)
{Tratamentos) {3} {(G,20537)

p = nivel mininmo de significancia,



COR

- AMARELO

QUADRC 41. andlise da varidncia dos valores de teor de amarelo

da salsicha.

F.V. G.L. 850 oM
Processamantos (P) 2 38,31067
Tratamentos {T} 3 0,25286
interagac P x T 6 1,03903
residuc 48 0,40620 0,00846
Total 59 40,0087%

c.v.e = 0,86%

QUALDRO 42, Decomposicio dos 3 graus de liberdade

para tratamen-

LO5.

F.V. G.L. SQ oM Fo
Carnes (¢} 1 0,16752 0,16752 19,80 {p<0,05)
Fosfatos (F) 1 0,08292 0,082982 9,80 (p<0,05)
Interagdo C x F 1 0,00243 0,00243 0,29 (E>0,03)
{Tratamentos) {3) {0,25286)

p = nivel minimo de significancia.



COR SUBJETIVA

-~ VERMELHO

QUADRC 43. Tabulacao cruzada dos dados de ordenagac de mais ver-

melho a mencs vermelho, para cor da salsicha.

Crdenagac
Amostra
i 2 3 4 Total
A G 2 10 3 15
B 4 Z 7 15
C 4 9 0 15
D 7 2 5 15

Total 15 15 15 i5 &0

OUADRD 44, Andtise de Friedman para ordenagao da cor vermelha.

Amostra Contagem Total Total Quadrado
A 15 46 2118
B 15 42 1764
C 15 28 784
b 15 34 1156
Total 5820

i

gui-gquadrade tabelado 7,81
(ui-gquadrado caleulade = 7,80 (p»0,05)



AVALIACAO ORGANOLEPTICA

- MACIEZ

QUADRO 45. Analise da varifncia dos dados de maciez subijetiva
dos tratamenitos.
F.V. G.L. 50 oM Fo
rocessarentos 2 18,5972
provador dentro de
processamento 33 §.287,7917
Caxrnes (G} 87,1111
fosfatos (F} 930, 2500 N
Interacao C x F 1 850,6945 864G,6545 7,47 {p<0,05)
{Tratamentos) (3} {1,865,0556)
Tnt. Proc. X Trat. 6 1.317,2361
Residuo 99 11.279,2083 113,8314
Total 143 22.770,888%

px

c.v, = 23,06%

QUADROQ 46. pesdobramnento da analis

- - & + . ) Rd .
nivel minimo de significancia.

interagao C x F.

e devido a significancia

da

.V, G. L. 5Q oM O
pefatos dentiw
de carne guente 1 0,5889 (,8889 0,01 (p>0,05)
Fosfatos dentyo
de came fria i 1780,0556 178G,0506 15,62 (p<0,05)
carnes dentyo de
noom Fosfato” 1 196,6806 196,6806 1,73 {p>0,05)
Carnes dentro de
“wem fosfato" 1 741,1250 41,1250 6,51 (p<0,0%)




AVALIAGAO ORGANOLEPTICA

- SUC

QUADRG 47. Andlise da varidn

ULENCIA

cia dos dados de suculéncia subjeti-

va dos tratamentos.

F.V. G.L. 5Q M Fo
Processanentos 2 399,0417
Provadores dentro
de processamento 33 16.104,2083
Cames  (C} 1 21,7778 21,7778 0,20 {p>0,05)
rosfatos (F) 1 - 100,0000 106,0000 0,92 {(p»0,05)
Interacac C x F 1 272,2500 272,2500 2,51 (p>0,05)
fPratamentos} (3) {394,0278)
Int. Proc. x Trat. & g22,6805
Residuo a9 106.737,7517 108,4625
Total 143 28,457,7500
p = nivel minino de significancia.

TV

= 20,78%



AVALIACAO ORGANOLEPTICA

- SABOR

QUADRO 49. Andlise da varifncia dos dados de sabor dos tratamen-
tos.

F.V. G.L. 50 oM Fo

Processamantos 2 74%, 3750

Provadores dentio

de processamento 33 38.162,3750

Cames {C} 1 9% ,6944 96,6944 0,93 (p>0,05)

Fosfatos (F) i 43,4444 93,4444 0,90 {p>0,05}

Interagho C X F 1 312,112 312,1112 3,01 {(p>0,05)

{Tratamentos) (4} {502,2500}

Int. Proc. x Trat. 6 442, 4583

Residuo a9 10.279,2917 103,8312

Total 343 50,133,7500

P

Cu

Vﬁ

T~ - 3
nivel minimnd

= 12,73%

de significancia.



AVALIAGAO ORGANOLEPTICA

- HOMOGENEIDADE DA TEXTURA

QUADRC 50. Andlise da varifincia dos dados de homogeneidade da

textura dos tratamentos.

F.V. GoLin 50 oM Fo
Processamentos 2 697,8750
provadores dentro
de processamento 33 35,041, 3750
carnes  {C) 1 {,2500 40,2500 0,00 {p>0,05)
rosfatos (F) 1 38,0278 38,0278 0,25 {Hp>0,05)
Interagao € X F 1 342,2500  342,2500 2,29 {(pv0,05)
{Tratamentos) {3) {380,5278)
Int. Proc. x Trat. 6 1.6%92,3472
Residuo 99 14,797, 7500 149,4710
Total 143 52.609,7500

p = nivel minimo de significlncia.

c.v. = 15,29%



AVALIACAO ORGANOLEPTICA

- GUALIDADE GLOBAL

QUADRO 51. Andlise da varidncia dos dados de gualidade global

daos tratamentos.

.Y, G. L. 80 oM Fo

Processanentos 2 3,146,5139

Provadores dentyo

de processanento 33 33.978,6250

Carnes ) 1 25,0000 25,0000

Fosfatos (F) 1 113,%778 113,7%778

Interacao C X F 1 650, 2500 850,2500 7,23 {p<0,05)
{Tratamentos) : {3) {789,0278)

Int. Proc. ® Trat. o 885,2639

rosiduo 99 8,889,2093 89,8910

Total 143 47.698,6389

p = nivel minimo de significancia.

c v, = 12,79%
QUADRO 52. Desdobramento da anflise devido a significancia da

interagao C X F.
F.V. G.L. 850 OM Fo

Foafatos dentyro

de came guente 1 654,0139 $54,0139 7,28 (p<0,05}
Fosfatos dentro

de carne fria 1 110,013%8 114,0138 1,22 (p»0,05]
Camnes dentro de

Yoo Fosfato® 1 210,1250 210,1250 2,34 (p>0,05)
Carnes dentro de

"oom fosfato" 1 465,1250 465 ,1250 5.17 {p<0,05}




