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Desenvolvimento e caracterizacio fisico-quimica e sensorial de embutido cozido tipo

apresuntado de carne de caprino

Development and physico-chemical and sensory characterization of a ham-like cooked
product of goat meat

Frederico José Beserra' Luis Roger Rabelo Melo> Maria do Carmo Passos Rodrigues?
Elisabeth Mary Cunha da Silva* Renata Tieko Nassu 5

RESUMO

O objetivo deste estudo foi desenvolver um produto
embutido cozido, tipo apresuntado, contendo diferentes
percentuais de carnes suina e caprina de animais de descarte
(animais velhos) como forma de agregar valor a essa matéria
prima de pouca aceitagdo no mercado na forma “in natura”. As
Sformulagdes A (100% carne suina), B (75% carne suina e 25%
carne caprina), C (50% carne suina e 50% carne caprina), D
(25% carne suina e 75% carne caprina) e E (100% carne caprina)
foram submetidas a testes de aceitagdo global. Os resultados
obtidos revelaram existir diferengas significativas (p£ 0,05)
entre formulagoes, constituindo-se a formulagdo com 75%
carne suina e 25% carne caprina a de melhor aceitagdo
global dentre aquelas contendo carne caprina.

Palavras chave: carne caprina, produto cdrneo, andlise
sensorial, apresuntado

ABSTRACT

The objective of this study was to develop a
cooked formed meat product, ham-like, containing different
percentages of swine and goat meat. The product was made
using meat “in natura” from old animals which has litlle
acceptance by consumers. That was an attempt to add
commercial value to the raw material. The formulations A
(100% pork), B (75% pork and 25% goat meat), C (50% pork
and 50% goat meat), D (25% pork and 75% goat meat) and
E (100% goat meat) were statistically tested for overall
acceptability. Results showed statistically difference at 5%
level among formulations. Formulation B obtained the
highest scores for overall acceptability among those
containing goat meat.

Key words: meat goat, cooked formed product, sensorial
analysis

INTRODUCAO

No Nordeste brasileiro, a necessidade de
incorporacdo das terras marginais ao processo
produtivo, tem indicado a caprinocultura como uma
das melhores alternativas econdmicas, por ser fonte
de producao de proteina de alto valor biologico através
da carne ¢ do leite, além de possibilitar o
aproveitamento de seus subprodutos, principalmente
apele (FIGUEIREDO et al., 1987).

O plantel dessa regido ¢ bastante
significativo, uma vez que concentra cerca de 90% da
populagao caprina e 34,7% da ovina do pais. O Estado
do Ceara possui uma populagdo caprina de 810.730
animais, estando situado em quarto lugar no ranking
da criagdo regional, sendo superado apenas pela Bahia,
Piaui e Pernambuco (IBGE, 1999).

A produtividade deste criatorio tem sido
baixa como resultado da inadequada alimentagdo
ao longo do ano; da deficiéncia nas condigdes de
manejo e higiene; das inadequadas épocas e idade
de reproducao; da incidéncia de doencas parasitarias
e infecciosas, auséncia de crédito e assisténcia
técnica deficiente. Além desses fatores, tém
contribuido negativamente para a sua expansao,
aspectos ligados a fatores econdmicos de
comercializagdo dos seus produtos. Entre eles, estdo
os baixos precos, principalmente os da carne de
animais velhos que, quando comparados aos
produtos de origem bovina e suina, geram

'"Engenheiro Quimico, Professor, Doutor, Departamento de Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal do Ceara, Campus do Pici, CP
12168, Fortaleza, CE.Email:beserra@ufc.br Autor para correspondéncia.

2Médico Veterinario, Mestre, Ministério do Exército, Fortaleza, CE.

SFarmacéutica, Professor, Doutor, Departamento de Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal do Ceara, Fortaleza, CE
“Engenheiro Quimico, Técnica, Doutor, Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria, M.S., Brasilia-DF.
*Engenheiro de Alimentos, Pesquisador, Doutor, Embrapa Agroindustria Tropical, Fortaleza, CE.

Recebido para publicacio 01.04.02 Aprovado em 16.10.02



1142 Beserra et al.

descontentamento e inviabilizam maiores
investimentos pelos produtores (SOUZA NETO, 1987).

Essa marginalizacdo deve-se em parte ao
preconceito de parte da populagdo ao seu consumo,
devido os mesmos possuirem caracteristicas sensoriais
peculiares com sabor e odor ativos, que sdo mais
acentuados nos animais de maior idade (BATISTA,
1999) . Mas, preponderantemente, pode-se afirmar que
seus sub-precos estdo relacionados a ma qualidade
desses produtos advindos de praticas inadequadas para
selecdo, abate, industrializagdo ou mesmo estocagem
(ZAPATA,1994).

Por outro lado, existe atualmente uma
preferéncia de consumo da carne “in natura” de
cordeiro ou de cabrito em seus cortes mais nobres,
dado que apresentam caracteristicas de especialidade,
com os quais alcangam um bom valor no mercado.
Em contraste, a carne de cortes de segunda ou de
animais mais velhos ou de descarte, sdo mais dificeis
de serem comercializadas (BESERRA et al., 2000).

Dentre as opgdes para a expansdo do
consumo dessa carne no Nordeste do Brasil, sua
utiliza¢do na forma fragmentada em formulagdes de
embutidos juntamente com carnes bovinas ¢ suinas,
tem sido preconizada por autores como BATISTA
(1999) e NASSU (1999), ja que o produto resultante
mascara as caracteristicas sensoriais desagradaveis
desse tipo de carne.

Este trabalho teve como objetivo o
desenvolvimento de um produto embutido cozido
contendo carne caprina proveniente de animais de
descarte (animais velhos), como forma de agregar valor
a esta matéria-prima de baixa aceitagdo no mercado.

MATERIAL E METODOS

No preparo das formulagdes bases, foram
utilizadas carne suina desossada dos cortes pescogo e
paleta, e carne caprina obtida da desossa integral das
carcacas de animais sem raga definida — SRD, com
idade superior a 24 meses, provenientes da Fazenda
Experimental do Centro Nacional de Pesquisa de
Caprinos-CNPC, Sobral-CE.

Foram utilizadas as seguintes propor¢des de
carne suina/carne caprina: 0/100%, 25/75%, 50/50%,
75/25% e 100/0%. Na composig¢do da salmoura de cura,
empregada em todas as formulagdes, utilizou-se para
cada 100 gramas de matéria prima: 2,75g de NaCl; 73,10g
de 4dgua/gelo; 2,97g de caseinato de potéssio; 2,75g de
aromas e especiarias naturais; 1,70g de agucar; 1,37g de
nitrito de s6dio; 0,66 de isoascorbato de sodio; 10,14g
de glutamato monossodico, 14,56g de fécula de
mandioca 14,56g.

As carnes suinas e caprinas, apos retirados
o excesso de tecido conjuntivo, codgulos e gordura
de superficie, foram cortadas manualmente em forma
de cubos de aproximadamente 3mm cubicos (peso
médio de 5g), misturadas com agua e ingredientes a
excegdo da fécula de mandioca e homogeneizadas em
uma batedeira planetaria Arno durante 15 minutos. A
seguir, a massa obtida foi armazenada a temperatura
de 5°C por 24 horas. Apds este tempo, adicionou-se
fécula de mandioca e realizou-se uma nova mistura
até sua completa incorporag@o. O embutimento foi feito
manualmente em embalagem de polipropileno bi-
orientado e, com o auxilio de um alfinete, foram
realizados microfuros na embalagem para a retirada
de pequenos bolsdes de ar formados durante o
enchimento. A massa foi ent3o prensada em forma de
apresuntado de 1 kg, com a finalidade de obter-se uma
boa compactacdo da mesma. O cozimento foi realizado
atemperatura de 85+1°C em um banho-maria acoplado
com termostato e termOometro de mercurio. O tempo
médio necessario para que o interior da massa atingisse
a temperatura de 80°C foi de 3 horas e 30 minutos.
Ap0s o cozimento, a massa foi resfriada por 25 minutos
em um recipiente com agua e gelo picado, com a
finalidade de evitar o cozimento excessivo e o
crescimento de bactérias termofilas.

Os apresuntados foram avaliados no
Laboratdrio de Analise Sensorial do Departamento de
Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal do
Ceara, por 50 provadores ndo treinados, escolhidos
em funcdo de gostarem e serem consumidores
habituais de apresuntado. Participaram da equipe
sensorial 22 homens e 28 mulheres, com idades entre
19 e 25 anos (44%), 26 ¢ 35 anos (26%), 36 ¢ 45 anos
(12%) e 46 e 55 anos (8%), sendo 67% estudantes,
10% professores e 23% funcionarios da Universidade
Federal do Ceara. O delineamento utilizado foi o de
blocos completos, onde todos os provadores avaliaram
simultaneamente as cinco amostras do produto. A
ordem de apresentagdo foi balanceada de forma que
cada formulagdo fosse apresentada em igual nimero
de vezes em cada posigdo, controlando-se assim os
efeitos de “first-order” e “carry-over”, segundo
MacFIE & BRATCHEL (1989).

Os aspectos de qualidade avaliados em cada
formulagdo foram: aceitacdo global e aceitacdo dos
atributos: aparéncia, aroma, sabor e textura. A
formulagdo de melhor aceitagdo foi identificada
através das notas obtidas no teste de aceitagdo global.
Pelo teste de aceitagdo por atributos, foram avaliadas
as caracteristicas mais aceitas e menos aceitas nas
diferentes formulagdes, visando melhorias posteriores
no processo de fabricacdo. A aplicagdo desses testes
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ocorreu em dias alternados, ou seja, no primeiro dia
aplicou-se o teste de aceitagdo global e, no dia seguinte,
aplicou-se o teste de aceitacdo por atributos. Em ambos
os testes, foi utilizada uma escala hedonica de 9 pontos,
do tipo estruturada mista (MORAES, 1988), cujos
extremos se ancoraram nos termos “l=desgostei
muitissimo” e 9=gostei muitissimo”. Nessa escala, as
notas entre 6 e 9 (gostei ligeiramente a gostei muito)
sugerem que o produto podera ser aceito no mercado
consumidor sob o ponto de vista sensorial. Para a
avaliac@o dos atributos aceitagdo global, aroma, sabor
e textura, as amostras foram cortadas em fatias de
aproximadamente 10g e servidas a temperatura de
aproximadamente 10°C (temperatura na qual o produto
¢ normalmente consumido), em pratos codificados
com numeros de 3 digitos casualisados e analisadas
em cabines individuais com iluminagéo artificial (cor
vermelha). O atributo aparéncia foi julgado em
bancada externa sob superficie branca com iluminagio
natural, na qual cada provador avaliou individualmente
uma fatia de aproximadamente 7cm de largura por
15cm de comprimento e lcm de espessura de cada
uma das amostras (A, B, C, D e E).

Para a caracterizagdo fisico-quimica do
apresuntado de melhor aceitacdo sensorial, foram
avaliados: a composi¢do centesimal (proteina,
umidade, cinza e gordura) de acordo com AOAC
(1990), e o pH, de acordo com a metodologia descrita
por TERRA & BRUM (1988).

As notas dos testes sensoriais de
aceitagdo global e de aceitac@o por atributos
(aparéncia, aroma, sabor e textura) das cinco
formulagdes, por terem sido obtidas através de uma
escala de categoria (escala heddnica), podem ser
analisadas através de procedimentos estatisticos
paramétricos e ndo paramétricos (STONE & SIDEL,
1989). Quando na existéncia de duvida quanto ao
uso desses testes, a estratégia, segundo
O’MAHONY (1986), ¢ 0 uso simultaneo dos dois e
a comparacdo posterior dos seus resultados.
Seguindo-se os preceitos acima, utilizou-se o teste
ndo paramétrico de Friedman (CAMPOS, 1979) e
o procedimento de analise de varidncia-ANOVA
(SPSS, 2002). Os testes de significancia foram
realizados através do teste de comparagdo multipla
para Friedman (CAMPOS, 1979) e as comparagdes
entre médias pelo teste de Tukey, utilizando o nivel
de 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise da tabela 1, que apresenta os
valores ajustados do teste de Friedman (CAMPOS,

1979) e as comparagdes a “posteriori” destes postos
permitiram constatar que para a aceitacdo global a
formulacdo A (controle) ndo se diferenciou
significativamente (p = 0,05) da formulagdo B (25% de
carne caprina), sendo estas as formulacdes que
apresentaram maiores médias de postos. Por outro
lado, a formulagao A diferiu (pz 0,05) das formulagdes
C, D e E, contendo respectivamente, 50, 75 ¢ 100%
de carne caprina. A formulagao E (100% carne caprina)
apresentou a menor aceitacdo global e diferiu

Tabela 1 - Valores do teste de Friedman e comparagdes multiplas
para as variaveis, aceitagdo global, aparéncia, sabor,
aroma e textura de embutido cozido tipo apresuntado
de carne caprina.

Formulagdes Média de postos Significancia

Aceitagdo global

3,95° 0,0000%**
3,23
2,87°
3,04°
1,91°

mgaw»

Aparéncia

2,50¢ 0,0006%**
3,56°

3417

2,95

2,58

Aroma

3,57° 0,0000%**
331

3,68°

2,64

1,80°¢

Sabor

3,71° 0,0000%**
3,32

3,33

2,48

2,16°

m g aQw e W g aQw >

mg aQw

Textura
3,62° 0,0000%**
3,31%
3,52
2,68
1,87°¢

W g aQw >

Valores com letras sobrescritas iguais, numa mesma coluna, ndo
diferem significativamente entre si em nivel de 5%.

*** significativo em nivel de 5%.

A=100% carne suina; B=75% carne suina, 25% carne caprina;
C=50% carne suina, 50% carne caprina; D=25% carne suina, 75%
carne caprina; E=100% carne caprina.
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significativamente (1% 0,05) das demais formulacdes.

Nao foram observadas diferengas significativas
(p®0,05) entre as formulagdes B, C e D. Nos testes de
comparagdes “a posteriori”, verificou-se que a
formulagdo B (25% de carne caprina), obteve a melhor
aceitacdo global dentre as formula¢des contendo carne
caprina (B, C, D e E).

No que se refere as variaveis: aparéncia,
aroma, sabor e textura foram observadas diferencas
significativas (p % 0,05) entre as formula¢des. Em relagdo
a aparéncia, a melhor formulagao foi a B, apresentando
maior média de posto, entretanto ndo diferiu
significativamente das formulagdées C e D. As
formulagdes A (controle) e E (100% de carne caprina)
apresentaram as menores aceitagdes na aparéncia e ndo
diferiram entre si. Para o atributo aroma, as melhores
formulagdes foram a A (controle), B e C, as quais ndo
diferiram significativamente entre si, enquanto que as
formulagdes D (75% de carne caprina) e E (100% de
carne caprina) apresentaram as menores aceitagdes e
ndo diferiram significativamente entre si. O odor ativo
da carne de caprinos de animais velhos provavelmente
foi a causa dos menores indices de aceitacdo das
formulagdes D e E, pois em ambas os percentuais desse
tipo de carne foram os mais altos. CROSS et al. (1994)
citaram que as carnes de animais velhos oferecem um
odor mais acentuado que a de animais jovens. No
atributo sabor, a formulagdo A ndo diferiu
significativamente das formulagdes B e C, sendo estas
as que apresentaram maiores aceitagdes. Por outro lado,
as formula¢des D e E obtiveram as menores aceitagdes
e ndo diferiram significativamente entre si. Com relagdo
a textura, as formulagdes A (controle) B ¢ C, ndo
diferiram entre si e apresentaram as melhores aceitacoes,
enquanto que as formulagdes D e E, que também nao
diferiram entre si, obtiveram as menores aceita¢des.

Pode-se verificar que, com excecdo do
atributo aparéncia, todos os demais apresentaram
queda na aceita¢do a medida que houve aumento da
propor¢cdo de carne caprina no produto,
principalmente quando essas propor¢des foram de
75 ¢ 100% (formulagdes D e E).

Analisando-se os dados apresentados na
tabela 2, que mostram os resultados da analise de
varidncia, e a freqiiéncia acumulada percentual das
notas entre 6 e 9 atribuidas a aceitagdo global e aos
atributos de qualidade das distintas formulagdes,
pode-se observar que, para o teste de aceitagdo
global, a formulacdo A (controle) diferenciou-se
significativamente (p % 0,05) das formulag¢des B (25%
carne caprina), C (50% carne caprina), D (75% carne
caprina) e E (100% carne caprina), sendo a formulagao
que apresentou melhor média de aceitacdo. As
formulagdes B, C e D ndo apresentaram diferencas
significativas entre si (p =0,05), sendo portanto, as
formulagdes contendo carne caprina, que obtiveram
as melhores médias de aceitagdo global. A formulagao
E diferenciou-se significativamente de todas as demais,
sendo a que apresentou a menor média de aceitacao
global. Com relacdo ao atributo aparéncia, observou-
se que as formulagdes que apresentaram as melhores
médias de aceitacdo foram respectivamente, B, C ¢ D,
as quais ndo diferiram significativamente entre si
(p=0,05). As formulagdes A (controle) e E,
apresentaram as menores médias de aceitagdo ndo
diferindo, contudo, significativamente entre si. Para o
atributo aroma, as melhores médias de aceitag@o foram
as das formulagdes A, B e C, as quais ndo diferiram
significativamente entre si. A formulagdo B, nao
diferiu significativamente (p = 0,05) da formulagio D.
A menor média de aceitagdo foi a da formulagdo E, que
diferiu significativamente (p = 0,05) de todas as outras.

Tabela 2 - Valores médios e freqiiéncia acumulada percentual das notas entre 6 e 9 atribuidas as formulagdes com relagdo as variaveis,
aceitagdo global e atributos de qualidade das diferentes formulagdes de embutido cozido tipo apresuntado de carne caprina, e

resultados do Teste de Tukey*.

Aceitagao global Aparéncia Aroma Sabor Textura

Formulagao

Média % Média % Média % Média % Média %
A 6,88 ° 80 456" 40 582° 64 6,50° 76 6,32° 72
B 5,54° 62 6,06° 74 5,46 54 6,00 ® 66 6,26° 76
C 5,50° 58 5,82° 62 6,08° 72 6,06 ™ 64 6,18° 64
D 5,52° 58 5.24® 52 4,64° 40 4,86° 44 530° 48
E 4,10°¢ 40 444" 32 342°¢ 12 430" 26 422°¢ 30

*Valores com letras sobrescritas iguais, numa mesma coluna, ndo diferem significativamente entre si em nivel de 5%.
A=100% carne suina; B=75% carne suina; 25% carne caprina; C=50% carne suina; 50% carne caprina; D=25% carne suina; 75% carne

caprina; E= 100% carne caprina.
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No que se refere ao sabor, a formulagdo A ndo diferiu
significativamente das formula¢des B e C, as quais
obtiveram as melhores médias de aceitagdo. As
formulagdes D e E, apresentaram as menores médias
de aceitagdo, ndo diferindo significativamente entre si
e das formulagdes B e C. Com relagdo ao atributo
textura, a formulacdo controle (A) nao diferiu
significativamente das formula¢des B e C, as quais
apresentaram as melhores médias de aceitagdo. A
menor média de aceitagdo foi registrada para a
formulacdo E, que diferiu significativamente (P= 0,05)
das demais. De acordo com LAWRIE (1998) e CROSS
(1994), o consumidor considera que a textura da carne
¢ 0 mais importante dos atributos de qualidade
sensorial, antepondo-se inclusive ao sabor, apesar da
dificuldade em definir-se cada um dos seus termos.

Observando-se os resultados da tabela 1 e
comparando-os com os da tabela 2, pode-se concluir
que com relacdo a variavel aceitacdo global, a
formulag¢do A (controle) ndo se diferenciou
significativamente da formulagdo B no teste de
comparagdes multiplas para Friedman, enquanto no
teste de Tukey (Analise de Varidncia) ocorreu
diferenca significativa (P< 0,05) entre essas
formulagdes. E possivel também observar que, em
ambos os testes, a menor aceitagdo foi a da formulacdo
E. Para a variavel aparéncia, o teste de comparagdes
multiplas para Friedman ndo detectou diferengas
significativas entre as formulagdes B, C e D, as quais
apresentaram as melhores aceitagdes neste atributo.
Resultados semelhantes foram encontrados quando
as comparagdes foram feitas pelo teste de Tukey
(tabela 2). Em ambos os testes, as formulagdes A e E
foram as menos aceitas. Com relagdo as variaveis,
aroma, sabor e textura (tabela 1), o teste de
comparagdes multiplas para Friedman ndo detectou
diferencas significativas entre as formulagdes A, B e
C, as quais apresentaram as melhores aceitagdes. As
formulagdes D e E obtiveram as menores aceitagdes
nesses atributos. Resultados semelhantes foram
encontrados pelo teste de Tukey (Tabela 2).

As freqiiéncias acumuladas percentuais, de
notas entre 6 ¢ 9, obtidas pelas formulagdes nos testes
de aceitacdo global, aparéncia, aroma, sabor e textura
expressas na tabela 2, mostraram que a formulagdo A
(controle), obteve uma excelente aceitagdo global, pois
80% das notas variaram entre 6 e 9 (gostei ligeiramente
a gostei muitissimo). As formulagdées B, C, D ¢ E
obtiveram respectivamente 62%, 58%, 58% e 40%
das notas dos provadores variando entre 6 ¢ 9 (gostei
ligeiramente a gostei muitissimo). A formulagao B (25%
de carne caprina) obteve o maior percentual de notas

dos provadores entre 6 e 9 (faixa de maior nivel de
aceitacdo) dentre as formulagdes contendo carne
caprina. Com excegao da formulagdo E (100% de carne
caprina), todas as demais apresentaram boa aceita¢do
global tendo alcangado mais de 50% das notas entre 6
e 9 na faixa de aceitacdo da escala hedonica.

Com relagdo a aparéncia, as formulagdes
B, C e D apresentaram as maiores freqiiéncias de notas
entre 6 ¢ 9 (gostei ligeiramente a gostei muitissimo),
com valores de 74%, 62% e 52%, respectivamente. A
formulago B (25% de carne caprina) obteve o maior
percentual de notas entre 6 e 9 (faixa com maior nivel
de aceitagdo) dentre as formulagdes contendo carne
caprina, enquanto as formula¢des A (controle) ¢ E
apresentaram as menores freqiiéncias de notas entre
6 ¢ 9 (gostei ligeiramente a gostei muitissimo), com
valores de 40 e 32%, respectivamente, significando
menor desempenho neste atributo de qualidade.
Observou-se que essas formulagdes tinham,
respectivamente, uma coloragdo rosea menos intensa
e mais intensa que as demais formulagdes,
provavelmente por este motivo obtiveram menores
percentuais de notas entre 6 ¢ 9. Na analise do aroma,
observou-se que as maiores freqii€ncias de notas entre
6 ¢ 9 (gostei ligeiramente a gostei muitissimo) foram
das formulagdes C, A e B, com percentuais de 72%,
64% e 54%, respectivamente. A formulagdo C (50%
de carne caprina) obteve o maior percentual de notas
entre 6 e 9 (faixa de maior nivel de aceitagdo) dentre
as formulag¢des contendo carne caprina. As
formulagdes D e E receberam as menores freqiiéncias
de notas entre 6 e 9 (respectivamente 40 e 12%).

No que se refere ao sabor, as formulagdes
A, B e C apresentaram as maiores freqiiéncias de notas
entre 6 ¢ 9 (gostei ligeiramente a gostei muitissimo),
respectivamente, 76%, 66% e 64%, indicando boa
aceitacdo neste atributo. No atributo textura, as
maiores freqliéncias de notas entre 6 ¢ 9 (gostei
ligeiramente a gostei muitissimo), foram as das
formulagdes A, B e C com valores respectivos de 72%,
76%, e 64%. A formulacdo B (25% de carne caprina)
obteve o maior percentual de notas entre 6 ¢ 9 (faixa
de maior nivel de aceitacdo) dentre as formulagdes
contendo carne caprina, enquanto as formulagdes D e
E apresentaram as menores aceitagdes, com freqiiéncias
de notas entre 6 ¢ 9 (gostei ligeiramente a gostei
muitissimo), 48% e 30%, respectivamente.

Pode-se verificar que houve uma tendéncia
de diminui¢do na freqiiéncia de notas entre 6 e 9
(gostei ligeiramente a gostei muitissimo) para as
formulagdes no teste de aceitacdo global. Portanto,
com o acréscimo de carne caprina nas formulagdes, a
aceitacao global do produto tendeu a decrescer. Apesar
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desse decréscimo, somente a formulacdo E nio
obteve boa aceitagdo global, ficando com 40% das
notas entre 6 € 9, sugerindo que as demais formulagdes
de apresuntados foram bem aceitas pela maioria dos
provadores.

Na distribui¢do hedoénica da equipe de
provadores, a formulacdo B obteve a maior freqiiéncia
percentual na aceitagdo global (62%) em comparagao
as formulagoes C e D. Em relagdo aos atributos de
qualidade, com exce¢do do aroma, a formulagdo B
obteve maior freqiiéncia acumulada percentual (notas
entre 6 ¢ 9) dentre aquelas contendo carne caprina.
Baseando-se nestes aspectos, a formulagdo B foi
escolhida como a de melhor aceitagao.

Analisando-se os valores da composi¢do
quimica do apresuntado de maior aceitagdo sensorial (B)
e comparando-os com o intervalo de valores citados por
PEARSON & TAUBER (1973) para produtos
semelhantes, denominados  genericamente
comercialmente por presunto (Tabela 3), observou-se que
os teores de cinza e proteina situaram-se, na média desses
valores, enquanto os teores de umidade sdo
significativamente superiores, o que ¢ explicado pelo
baixo contetido de gordura. Esse baixo percentual de
gordura permitiu, de acordo com o preconizado por
SCHMELZER-NAGER (1994), enquadrar esta formulagao
como um embutido de reduzido teor de lipidios e/ou valor
energético, ou seja, na categoria dos produtos “light”.

CONCLUSOES

A carne caprina proveniente de animais de
descarte (animais velhos) mostra-se adequada para a
fabricagdo de embutidos cozidos e, combinada com
no minimo de 50% de carne suina, apresenta boa
aceitacdo global.

A formulagdo de apresuntado contendo
75% de carne suina e 25% de carne caprina mostra
uma maior aceitabilidade global, em nivel de 5% de
significancia, dentre as formulagdes contendo carne
caprina estudadas.
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