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PRODUGCAO E CARACTERIZACAO DA CARNE DE SOL SUINA ELA BORADA
COM DIFERENTES TEORES DE CLORETO DE SODIO

RESUMO: O objetivo neste trabalho foi avaliar os efeitos dos diferentes percentuais
de cloreto de sodio na producao e qualidade da carne de sol suina. Foi utilizado uma
amostra controle (sem adicdo de NaCl) e quatro teores de cloreto de sédio (2,5%,
3,5%, 4,5% e 5,5% de NaCl do peso da carne), com trés repeticdes por tratamento.
A adicdo de cloreto de sodio reduziu significativamente os valores de capacidade de
retencdo de agua e perdas de peso por cozimento, em relagdo ao controle. As
concentracdes 4,5 e 5,5% apresentaram 0os menores valores de atividade de agua.
O tratamento com adicdo de 3,5% de NaCl apresentou a maior média de dureza
0,173 Kgf N s*. Houve perda de luminosidade durante o processo de salga, as
concentracdes de 2,5 e 4,5% de NaCl apresentaram os menores valores do indice
de vermelho, os valores médios do indice de amarelo também sofreram influéncia da
adicdo de NaCl, sendo menores que o0s determinados no controle. Todos o0s
tratamentos apresentaram niveis microbioldgicos recomendados, adequados para
consumo humano. Na avaliagdo sensorial, a carne suina processada com as
concentragbes de 2,5%, 4,5% e 5,5% de NaCl obtiveram os melhores resultados.
Sendo assim, em razao do tratamento 5,5% ter obtido os melhores resultados na Aw
0,96 e na dureza 0,126Kgf Ns™, concluimos que esse teor pode ser utilizado na
producdo da carne de sol suina. Recomenda-se novos estudos observando tempo
de refrigeracdo e maiores teores de NaCl, com o intuito de avaliar outros impactos
nos resultados da avaliacdo microbioldgica e maciez da carne de sol suina.

Palavras-chave: Carne de sol suina; seguranca alimentar; qualidades fisico-
quimicas; analise sensorial.



PRODUCTION AND CHARACTERIZATION OF SWINE SUN MEAT P REPARED
WITH DIFFERENT SODIUM CHLORIDE CONTENTS

ABSTRACT: The objective of this work was to evaluate the effects of differer..
percentages of sodium chloride on the production and quality of pork. A control
sample (without addition of NaCl) and four levels of sodium chloride (2.5%, 3.5%,
4.5% and 5.5% NaCl of meat weight) were used, with three replicates per treatment.
The addition of sodium chloride significantly reduced the values of water retention
capacity and weight loss per cooking, relative to the control. The concentrations of
4.5 and 5.5% presented the lowest values of water activity. The treatment with
addition of 3.5% of NaCl had the highest hardness value 0.173 Kgf N.s™*. There was
loss of luminosity during the salting process, the concentrations of 2.5 and 4.5% of
NaCl presented the lowest values of the red index, the average values of the yellow
index were also influenced by NaCl addition, being lower than determined in control.
All treatments had recommended microbiological levels suitable for human
consumption. In the sensorial evaluation, processed pork with the concentrations of
2.5%, 4.5% and 5.5% of NaCl obtained the best results. Therefore, because of the
5.5% treatment obtained the best results in Aw 0.96 and in the hardness 0.126Kgf
N.s™, we conclude that this content can be used in the production of swine sun meat.
New studies with refrigeration time and higher levels of NaCl are recommended, in
order to evaluate other impacts on the results of microbiological evaluation and
softness of pork.

Keywords : Pork pork; food safety; physical-chemical qualities; sensory analysis.
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1 INTRODUCAO

Conforme Cepea/Esalq (2017), o crescimento econ6mico do Brasil esta
diretamente ligado aos setores do agronegdcio, isso é ratificado quando se analisa o
Produto Interno Bruto — PIB nacional, e pesquisas realizadas indicam que o PIB do
agronegocio teve alta de 4,39% no periodo de janeiro a novembro de 2016.
Seguindo essa perspectiva, 0 Brasil vem aumentando sua atuacdo no mercado
internacional na producéo de carnes bovinas, frango e suina, e a perspectiva € que
até 2020 a producéo de carne ira suprir 44,5% do mercado mundial e a carne suina
tera a participacao de 14,2% nesse cenario (BRASIL, 2017).

Com essa perspectiva de crescimento, conforme Sarcinelli et al., (2007) ela é
também uma carne rica em nutrientes essenciais, sendo a proteina de origem
animal mais consumida no mundo, contribuindo para obtencdo de alimentacdo
balanceada, e possui sabor e maciez caracteristicos.

O nordeste do Brasil, por possuir clima quente e disponibilidade de sal
marinho, apresenta condigbes favoraveis para a desidratacdo de alimentos, que
surgiu provavelmente, como uma alternativa na preservacao de excedente da carne
bovina, devido as dificuldades encontradas para a sua conservacao e do baixo nivel
econdmico da populacdo (PIGNATA et al., 2010).

O Norte/Nordeste do Brasil sdo as regidbes que menos abatem e consomem
carne suina, porem sao as regides que mais apreciam a carne de sol (ABPA, 2017),
que por sua vez é uma carne com caracteristicas peculiares, produzida de forma
rudimentar, baseado em técnicas artesanais, e sua fabricacdo se restringe a salga
rapida e exposicédo ao ar ou ambiente ventilado. Segundo Mennucci (2009), a carne
de sol é produzida na maioria das vezes em pequenos estabelecimentos comerciais.
Esse produto pode ser definido como levemente salgado (cloretos: 6,51%),
parcialmente desidratado (umidade: 67,88%), sendo semi-preservado pelo processo
de salga (Aw: 0,92), consequentemente, com uma vida de prateleira curta (3 — 5
dias) (LIRA et al., 1998). Conforme Lira & Shimokomaki, (1998), ela possui um baixo
teor de cloreto de sddio (5-6%), alto teor de umidade (65-70%) e uma atividade de
agua (Aa) de 0,92, diferente do charque, o qual possui alta concentracdo de NaCl
entre 15 — 20%, baixo teor de umidade e atividade de agua desfavoravel ao

desenvolvimento bacteriano.
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Por ser um produto regionalizado, produzido em baixa escala, ndo tem
padrdes de fabricacdo definidos e principalmente pela falta de uma regulamentacao
técnica especifica, conforme Barreto et al., (2012), a carne de sol pode sofrer
contaminacdo em diversas etapas do processo, colocando desta forma em risco a
saude do consumidor.

Pelo fato da carne suina, ser a mais consumida no mundo, pois possui
atributos peculiares, como sabor e maciez caracteristicos, rica em nutrientes
essenciais, sendo fonte de vitaminas e minerais, contribuindo para uma alimentacao
balanceada, desta forma, a elaboracdo deste produto, visa agregar valor, e
necessita também que as suas variaveis fisico-quimicas e microbiol6gicas sejam
conhecidas, de modo a garantir a seguranca do consumidor (Alves et al., 2010).

Como forma de mais uma alternativa na alimentacdo do consumidor
apreciador da carne de sol, seguindo parametros de qualidade (fisico-quimicos,
microbiolégicos e sensorias), 0 objetivo neste trabalho foi avaliar os efeitos dos
diferentes percentuais de cloreto de sédio na producédo e qualidade da carne de sol

suina.

2 OBJETIVO

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar os efeitos dos diferentes percentuais de cloreto de sodio na producao
e gqualidade da carne de sol suina.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Determinar o0s seguintes parametros fisico-quimicos: pH, perda de peso por

cozimento, cor, capacidade de retencéo de agua, atividade de agua e textura.

* Realizar as seguintes analises microbioldgicas na carne do sol suina: Coliformes

a 35°e 45°C, Estafilococos coagulase positiva e Salmonella spp.

* Verificar se ha influéncia na avaliacdo sensorial da carne do sol suina com a
adicdo de cloreto de sodio nos percentuais estudados.

» Determinar o percentual 6timo de inclusdo do cloreto de sédio na carne do sol

suina.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Suinocultura no Brasil

A carne suina tem se apresentado como uma alternativa de alimentacéo
diferenciada, com os requisitos exigidos pelos consumidores. A disseminagao desse
tipo de carne se da, ndo s6 com aumento de produtividade, mas também com a
melhoria do plantel. O Brasil ocupa a 42 posicao, no que diz respeito a producéo e
exportacdo mundial de carne suina, além disso, a cadeia produtiva apresenta um
dos melhores desempenhos econdémicos no mercado internacional e a base desse
desempenho sdo as estratégias empresariais e 0s avangos tecnoldgicos e
organizacionais (SANTOS, et al., 2016).

Por possuir um grande potencial no que diz respeito a producédo de carne
suina, conforme relatério anual da Associagéo Brasileira de Proteina Animal, no ano
de 2016, o consumo percapita estimado em 14,4 kg/hab por ano. Para 2017, as
previsdes do mercado indicam uma elevacéo de até 2% na producao e de até 5%
nas exportacdes, com isso, o Brasil se consolidou nessa producdo com 3,3 milhdes
de toneladas produzidas anualmente, deste total, 600 mil toneladas s&o exportadas
para 70 paises (ABPA, 2017). Este relatorio indica que a Regido Sul respondeu por
65,4% do abate nacional de suinos, no 4° trimestre de 2016, seguida pelas Regides
Sudeste (19,0%), Centro-Oeste (14,3%), Nordeste (1,1%) e Norte (0,2%), e 0 estado
de Santa Catarina como primeiro em abate de suinos no Brasil, com 26,35%,
seguidos por Parana com 22,29%, Rio Grande do Sul com 20,6%, a Bahia
representa 0,02%.

A suinocultura tem avancado significativamente nos ultimos anos no Brasil,
principalmente em suas técnicas de producdo e modelo organizacional com seus
fornecedores de insumos, atacado, varejo e consumidores em geral, sendo que, as
agroindustrias ou frigorificos no papel de integradoras foram os grandes
fomentadores deste desenvolvimento (TOIGO, et al., 2015). Segundo Miele et al.
(2006) a producéao de suinos brasileira faz uso de intensivos fatores de producéo,
com ganhos de escala cada vez maiores explorando estratégias especializadas.
Nesse contexto a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuéria (2017) preconiza
que a carne suina é a fonte de proteina animal mais consumida em todo mundo.
Sendo assim se faz necessario a obtencdo de um produto de qualidade e

competitivo ao mercado que se propdem sistema de producdo mais adequado as
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condi¢cdes de criagdo do produtor, e adotando o manejo sanitério, nutricional,
reprodutivo e produtivo que torne a atividade economicamente viavel (SANTOS et
al., 2016).

3.2 Qualidade da carne

Segundo Ramos e Gomide (2017), embora os alimentos sejam fundamentais
no suprimento dos nutrientes necessarios para sustentar a vida, eles precisam ser
consumidos e o alimento ndo deve apenas suprir as necessidades nutricionais
diarias do ser humano, mas também apresentar aroma, sabor, aparéncia e
consisténcia agradaveis, que a torna mais palatavel.

Com o avanco tecnologico da suinocultura e o melhoramento genético dos
animais, iniciou-se a criacao de suinos com baixos niveis de gordura. Com isso, nos
mercados Europeus e Asiaticos, o consumo da carne de suino ultrapassou a
preferéncia dos consumidores em relagéo a carne bovina (GERVASIO, 2013).

A carne suina, classificada como carne vermelha, tem composicdo muito
semelhante as demais, € um alimento rico em nutrientes, apresentando diversos
beneficios indiscutiveis a salde humana. Ela € rica em proteina de alto valor
biolégico, acidos graxos monoinsaturados, vitaminas do complexo B e diversos
minerais, porem é pobre em sédio e rica em potassio (SARCINELLI et, al. 2007). A
ingestdo de uma grande quantidade de sal aumenta a pressdo arterial e, para o
controle da pressado arterial, uma das recomendacdes € que a relacdo potéssio-
sbédio seja pequena. A carne suina possui a razao potassio-sédio em torno de 7, ou
seja, € altamente favoravel ao controle da presséao arterial (BRAGAGNOLO, 2013).

Segundo Rodrigues et, al. (2009) o consumo da carne suina tem fundamental
importancia para o tratamento de doencas, como hipertensao arterial e anemia. Uma
das virtudes da carne suina é o seu alto teor de potassio, pois ele ajuda a regular os
niveis de sddio no corpo, exigindo menos sal para consumo.

No entanto sdo muitos os mitos que envolvem a carne suina, mas atualmente
estdo sendo desmistificados, pois a suinocultura atual atende as novas demandas
do mercado e busca satisfazer todos os consumidores, produzindo produtos
saudaveis e diferenciados. Nota-se ainda que o consumidor desconhece os valores
nutricionais e os beneficios que a carne suina oferece a saude humana (RESENDE
e CAMPOS, 2015; SARCINELLI et al., 2007).
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Por isso, ha uma crescente preocupacao dos consumidores com o bem estar
animal, com a cadeia produtiva, com 0s sistemas de criagdo e 0 meio ambiente,
onde estas etapas iniciais influenciam decisivamente nos indices de rendimento e na
qualidade da carne produzida (LUDEWIG et al., 2010).

O consumidor preconiza a cor como principal caracteristica visual nas carnes,
relacionando este atributo com a qualidade e seguranca do produto, associado a
validade comercial, a suculéncia, dureza e armazenagem do produto, podendo
também interferir no sabor e textura (ALCANTARA et al., 2012a).

3.3 Caracteristicas da carne de sol

A industria de carne tem procurado tecnologias que possibilitem a insercdo de
produtos com melhores caracteristicas fisico-quimicas, e sensoriais, melhorando a
conservacgao do alimento, possibilitando uma maior vida de prateleira (MATHIAS et
al., 2010).

Para aumentar a vida 0til da carne € necessaria a acao do cloreto de soédio
nos tecidos musculares da carne, reduzindo a umidade. Ao analisar a textura da
carne, apo0s o processamento da salga, percebe-se que ha uma variacdo nos
resultados das analises que podem estar relacionados, ao preparo da amostra,
meétodo de analise, processo de industrializacdo e o tipo de musculo (ISHIHARA,
MADRUGA 2013). O corte em forma de manta aumenta a eficiéncia do uso do NacCl,
evitando a perda de qualidade, por meio dos processos de rancificacdo
(COUTINHO, 2011). Isso reforca a importancia do conhecimento das etapas
produtivas, uma vez que esses produtos tém a caracteristica de serem originados da
tecnologia dos obstaculos associando a salga, a secagem, o uso de aditivos e de
embalagens adequadas para a preservacao (ISHIHARA; MADRUGA 2013).

O processo de salga € um dos méetodos mais antigos de conservacao de
alimentos, conhecida pela reducéo da atividade de agua e baseia-se na utilizacao de
cloreto de sodio (NaCl), que em concentracdo adequada, diminui ou até mesmo
impedem a decomposicdo do alimento pela acdo de microrganismos. O processo de
conservacdo com a utilizacdo de sal ocorre pela saida da agua do alimento e
entrada do Cloreto de Sddio, reduzindo a disponibilidade de agua livre no alimento, e
consequentemente o0 desenvolvimento dos microrganismos, mantendo 0s niveis
microbiolégicos recomendados (FAYRDIN, 1998).
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A fabricacdo da carne-de-sol é rudimentar, pouco se sabe em relacdo as
transformacdes que ocorrem durante o seu processamento, ainda baseado em
técnicas artesanais, sua fabricacdo se restringe a salga rapida e exposicéo ao sol e
ao vento, através do processo de secagem, € considerado um produto de alta
atividade de &gua e curta vida de prateleira, aproximadamente 5 dias em
temperatura ambiente (LIRA et al., 1998).

Por ndo haver padrdes estabelecidos por meio de uma legislacdo para carne
de sol, esse tipo de produto € encontrado nos mercados com quantidades variadas
de cloreto de sodio e umidade, fazendo com que tenham variacdo na qualidade
sensorial, nutricional e principalmente microbiol6gica (COUTINHO, 2011). Ela pode
ser caracterizada como um produto carneo levemente salgado (cloretos: 6,51%),
parcialmente desidratado (umidade = 67,88%) e apenas semipreservado pela salga
(Aa: 0,92). (LIRA et al., 1998).

De acordo com Costa e Silva (2001) h4 necessidade de uma padronizacao
em etapas importantes do processamento da carne-de-sol, como o periodo de
secagem e o teor de cloreto de sddio e ainda a adicdo de conservantes que nao
alterem as caracteristicas sensoriais, visando a obtencao de valores de atividade de

agua mais baixos na tentativa de oferecer produto seguro ao consumidor.

3.4 Qualidade microbiolégica

Segundo Silva (1997) as condi¢des pelas quais os animais foram manejados,
abatidos e processados, influenciam de forma substancial na microbiologia do
alimento. A carne de sol, por ser um produto regional, produzido em baixa escala e
por ndo ter padrdes de fabricacdo definidos, principalmente no que diz respeito ao
teor de NaCl, nem regulamentacédo técnica especifica, conforme Barreto et al.,
(2012) o produto carneo pode sofrer contaminagcdo em diversas etapas do processo,
pois ha uma precarizacdo das condi¢des higiénico-sanitarios, colocando em risco a
saude do consumidor.

Os processos tecnologicos ocorridos durante a transformacéo da carne in
natura para a carne de sol alteram a microbiota inicial, a adicdo de sal e o processo
de secagem selecionam microrganismos mais tolerantes a estas condi¢des
(AMBIEL, 2004). As falhas na manipulacdo dos alimentos carneos influenciam na
qualidade microbiologica, conforme Miranda et al (2012) a carga microbiana de

Escherichia coli e Staphylococcus spp. indicam a qualidade sanitaria do alimento.
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A resolucdo RDC n° 12/2001 da ANVISA, que dispbe sobre os padrdes
microbiolégicos para alimentos, estabelece limite méximo de 3,69 Log UFC/g e 3,0
Log UFC/g, para Estafilococos coagulase positiva e coliformes a 45°C,
respectivamente, além de auséncia de Salmonella spp. em 25g de amostra para
“charque, jerked beef e similares”, ndo havendo um item especifico para carne-de-
sol na referida resolugcdo. A quantificacdo de Coliformes a 45°C, Estafilococos
coagulase positiva e Salmonella sp. sdo indispensaveis nesse processo, pois avalia
a qualidade microbioldgica do produto carneo (BRASIL, 2001).

Os microrganismos podem se desenvolver de forma complexa e seu
crescimento tem influéncia direta por conta do pH, atividade de agua, umidade,
temperatura de estocagem e outros fatores que influenciam diretamente no alimento
(GURGEL et al. 2014). De acordo com Ambiel (2004) o cloreto de sédio atua na
conservagao da carne pela sua capacidade de desidratacdo com reducdo da
pressao de vapor das solugdes, tornando as moléculas de agua indisponiveis para
0S microrganismos, tornando o alimento estavel contra a deterioracdo microbiana.

Conforme preconiza Martins et al. (2009) Staphylococcus aureus é um
microrganismo que tem implicancia direta na qualidade do alimento e sua
quantificacdo no processo de producao torna-se eficaz quanto ao controle higiénico-
sanitario. Para Baird—parker (1990) a Aw em 0,97 ndo € capaz de ser uma barreira
ao crescimento de S. aureus, que tolera Aw em até 0,86, sem produzir toxinas. De
acordo com Franco e Landgraf (1996), assim como ocorre com a atividade de agua,
0S microrganismos tém valores de pH minimo, 6timo e mé&ximo para a sua
multiplicacéo. O pH 6timo para a multiplicacdo de E. coli e S. aureus esta entre 6,0 e
8,0 e 6,0 e 7,0 respectivamente.

Analisando a carne soleada do pantanal, que é um produto semelhante a
carne-de-sol, Alves et, al. (2010) encontrou S. aureus com meédia de 4,43 Log
UFC/g, sendo esse valor acima do toleravel 3,69 Log UFC/g de acordo com 0s
parametros adotados pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, considerando
esse produto inadequado para o consumo. Costa e Silva (2001) detectaram
elevadas contagens de S. aureus (média de 6,78 Log UFC/g) em carne de sol, os
autores observaram também contagens superiores a 5,0 Log UFC/g para este
microrganismo e afirmaram que este valor representa riscos quanto a possibilidade

de formacéo de enterotoxinas que podem causar intoxicacdes alimentares.
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De acordo com Lara et al. (2003), S. aureus é considerado o segundo maior
patdgeno causador de intoxicacdo alimentar no Brasil, estando atras apenas da
Salmonella spp. A presenca de S. aureus tem sido detectada em muitas amostras
de produtos carneos salgados, como o charque (PINTO et al., 1998). Costa & Silva
(2001) detectaram elevadas contagens de Sthaphylococcus (média de 6,78 Log
UFC/g) em carne-de-sol oriunda de um posto de abate. Os mesmos autores
observaram também contagens superiores a 5,0 Log UFC/g para Staphylococcus
aureus e afirmaram que este valor representa riscos devido a presenca de
enterotoxina capazes de desencadear intoxicagéo alimentar.

Os coliformes sao indicadores de higiene no processamento da matéria-prima
e, dentre eles, a bactéria Escherichia coli € indice de contaminagéo fecal, podendo
ser resistentes a determinadas concentracdes de cloretos de sodio em alimentos
(até 5%). De um modo geral, as E.coli podem multiplicar-se em alimentos e sao
necessarios de 10° a 10’ UFC/g para causarem infeccdo (PINTO et al., 1998).
Segundo Oliveira et al. (2008), o controle das bactérias E. coli e Staphylococcus spp.
e diretamente afetado pelas condi¢cdes de controle de temperatura, condicbes de

armazenamento e salga dos produtos carneos.

3.5 Qualidade fisico-quimica

Ao analisar as caracteristicas fisico-quimicas da carne, tais como a
capacidade de retencdo de agua, pH, cor, atividade de agua, perda de peso por
coccao e textura tem-se o objetivo de nortear a cadeia produtiva e proporcionar uma
homogeneidade na producdo, com melhores caracteristicas de carne e que atendam
um mercado consumidor atual mais perceptivel a qualidade de carne (CRUZ, 2015).

A capacidade de retencédo de agua é a capacidade que a carne tem de reter
dgua durante o aquecimento, cortes, trituracdo ou prensagem (PEARCE et al.,
2011). A tendéncia de capacidade de retencdo de agua da carne pode ser
averiguada medindo-se as perdas de peso por extravasamento de agua extracelular,
submetendo amostras de carne apenas a forca da gravidade; aplicando-se presséo
positiva ou negativa; de modo a forcar o extravasamento de agua intra e
extracelular, por métodos de centrifugacdo ou de compressdo em papel de filtro; por
aplicacdo de calor, método que serve para medir a liberacdo de agua intra e
extracelular de amostras submetidas ao cozimento, que desnatura as proteinas da

carne. Carnes com baixa capacidade de retencdo de 4gua sdo pouco firmes e as de
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alta capacidade de retencéo de agua tendem a ser muito firmes (FELICIO, 1997). O
pH final é a causa das caracteristicas de alta ou baixa capacidade de retencédo de
agua (PEARCE et al., 2011).

Com relacdo ao pH segundo Sarcinelli et al. (2007), sua diminuicdo rapida
induz a desnaturacao das proteinas, a perda de agua por gotejamento e a cor palida
tipica de carne de porco PSE (pale, soft, exudative — pélida, mole, exsudativa). Por
outro lado, carne cujo pH permaneca elevado (pH> 6) podera originar a chamada
carne DFD (dark, firm, dry - escura, dura, seca).

Segundo Pereira (2012) a capacidade de retencdo de &gua é a melhor
caracteristica para estimar a suculéncia atribuida a carne, essa retencao ocorre
durante a aplicacdo de forcas externas como o corte, trituracdo, aguecimento e
prensagem é uma propriedade essencial quando se quer avaliar a qualidade da
carne.

Conforme Moura et al. (2015) a cor é uma caracteristica que esta associada
ao frescor e a qualidade da carne e esses itens influenciam diretamente na intencéo
de compra dos consumidores, sendo que quantidade de mioglobina presente no
muasculo é que da tom caracteristico para cada tipo de carne. De acordo com
Monteiro (2007), a cor é influenciada pela proporcdo do pigmento mioglobina
presente na superficie da carne.

Com relacéo a atividade agua ela é a razdo da presséo parcial do vapor de
agua no alimento e da 4gua pura a mesma temperatura e pressao total, e varia de
0.0 a 1.0, onde 1.0 é o valor para a agua pura, isenta de sais. De acordo com Ambiel
(2004) o efeito bactericida do NaCl depende da sua concentracdo. O efeito
preservativo do cloreto de sodio deve-se exclusivamente a sua capacidade de
funcionar como agente desidratante e a sua propriedade de baixar pressao de vapor
das solucdes em que esta presente. Ao interagir com as moléculas de agua
presentes no alimento, torna-as indisponiveis a utilizacdo pelos microrganismos
atuando assim, como agente redutor da atividade de agua (Aw).

Controlar a agua presente nos alimentos € umas das técnicas mais antigas
para a preservacdo dos alimentos e o uso mais importante da Aw tem sido para
garantir a estabilidade de alimentos e controlar o crescimento de microrganismos.
Segundo MBUGUA (1994) existem varias formas de se controlar a agua livre, essa
pode ser removida por secagem, solidificada por congelamento ou indisponibilizada

pela adicdo de eletrélitos como o NaCl. Os microrganismos ndo conseguem se
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desenvolver se ndo houver agua livre no alimento, e o alimento torna-se entdo
estavel contra a deterioracdo microbiana.

De todos os atributos que contribuem para a qualidade durante o ato de
degustacéo, a textura € um dos mais importantes, pois determinam a aceitabilidade
e a satisfagdo do consumidor. Para Borges et al. (2006) quando se fala em textura,
um dos principais atributos € a maciez e € provavelmente a caracteristica mais
estudada quando a preocupacdo € o consumidor, utiliza-se esse atributo para
determinar a qualidade e a aceitabilidade da carne e a melhor qualidade é expressa
em termos de maior maciez e maior suculéncia.

Além disso, pode ser associada ainda caracteristica de qualidade da carne
como validade comercial e condicdes de armazenamento, sendo utilizado pelo
consumidor como primeiro aspecto na escolha do produto (ALCANTARA et al.,

2012b).

3.6 Qualidade sensorial

A avaliagdo sensorial € uma ferramenta importante, ndo s6 no
desenvolvimento de novos produtos, como na escolha e caracterizacdo de matérias-
primas, no estudo de vida de prateleira, na identificacdo das preferéncias dos
consumidores por um determinado produto, na selecdo dos sistemas de embalagem
e nas condicbes de armazenamento para a otimizacdo e melhoria da qualidade
(ALMEIDA, 2017).

Segundo Baptista et al., (2013) a avaliacdo sensorial € o conjunto de praticas
utilizadas para mensurar de forma objetiva as caracteristicas de um produto
mediante os sentidos. Para se obter uma medida sensorial devem-se considerar
essencialmente os individuos utilizados e a metodologia sensorial para avaliar as
amostras.

Um dos parametros importantes na decisdao do consumidor no momento da
compra €é a cor, influenciando a qualidade sensorial da carne (COSTA et al, 2008).
Segundo Sarcineli, Venturini & Silva (2007), além da cor os atributos como o aroma,
maciez, frescor, firmeza e palatabilidade, influenciam o consumidor na escolha dos
produtos carneos. Para Amaral et. al., (2014) o coxdo mole produzido em Currais
Novos-RN foi a amostra que alcancou maior aceitacdo na analise sensorial, pois
obteve médias de aceitacdo proximas a 4 (gostei) e 37% no percentual de intencdo

de compra, pois este musculo possui alto indice de maciez. Essa maciez esta
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diretamente ligada a capacidade de retencdo de agua da carne, contribuindo
significativamente na capacidade de percepcdo sensorial do consumidor, pois,
guanto maior é a perda de agua e maior for¢ca de cisalhamento implicara em carne
com baixa maciez, impactando no processo de mastigacao, pois, reduz a suculéncia

e consequentemente a palatabilidade (CALDARA et al., 2012).
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Resumo

O objetivo neste trabalhmif avaliar os efeitos dos diferentes percentuais ldeto de sédio na
producdo e qualidade da carne de sol suina. Hiaadth uma amostra controle (sem adi¢cao de NacCl)
e quatro teores de cloreto de sodio (2,5%, 3,5%804% 5,5% de NaCl do peso da carne), com trés
repeticbes por tratamento. A adicdo de cloreto @osreduziu significativamente os valores de
capacidade de retencdo de agua e perdas de pestoziorento, em relacdo ao controle. As
concentracdes 4,5 e 5,5% apresentaram os mendoegsvee atividade de agua. O tratamento com
adicdo de 3,5% de NaCl apresentou a maior médidudeza 0,173 Kgf N s-1. Houve perda de
luminosidade durante o processo de salga, as doacées de 2,5 e 4,5% de NaCl apresentaram o0s
menores valores do indice de vermelho, os valosdios do indice de amarelo também sofreram
influéncia da adicdo de NaCl, sendo menores gue®sminados no controle. Todos os tratamentos
apresentaram niveis microbiolégicos recomendadtexjumdos para consumo humano. Na avaliagéo
sensorial, a carne suina processada com as cagiaarde 2,5%, 4,5% e 5,5% de NaCl obtiveram os
melhores resultados. Sendo assim, em razdo dongata 5,5% ter obtido os melhores resultados na
Aw 0,96 e na dureza 0,126Kgf Ns-1, concluimos qse ¢éeor pode ser utilizado na producéo da carne

de sol suina. Recomenda-se novos estudos obsertampo de refrigeracdo e maiores teores de
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NaCl, com o intuito de avaliar outros impactos resultados da avaliacdo microbioldgica e maciez da

carne de sol suina.

Palavras-chave:Carne de sol suingpguranca alimentar; qualidades fisico-quimicaétiss

sensorial.

1 Introducéo
A carne suina tem se apresentado como uma altexradi alimentacdo diferenciada,

com 0s requisitos exigidos pelos consumidores.séahinacao desse tipo de carne se da, nao
s6 com aumento de produtividade, mas também corallzona do plantel. O Brasil ocupa a
42 posicdo, no que diz respeito a producdo e egamtmundial de carne suina, além disso, a
cadeia produtiva apresenta um dos melhores des@wgpeacondmicos no mercado
internacional e a base desse desempenho sdo attgals empresariais € 0S avangos
tecnoldgicos e organizacionais (Santos, et al.6R01

Conforme Cepeal/Esalq (2017), o crescimento ecomdaicBrasil esta diretamente
ligado aos setores do agronegdcio, isso € ratiicatndo se analisa o Produto Interno Bruto
— PIB nacional, e pesquisas realizadas indicamogRE8 do agronegdcio teve alta de 4,39%
no periodo de janeiro a novembro de 2016. Seguiska perspectiva, o Brasil vem
aumentando sua atuacdo no mercado internacionadodaicdo de carnes bovinas, frango e
suina, e a perspectiva é que até 2020 a producdarde ira suprir 44,5% do mercado
mundial e a carne suina tera a participacao dé&daesse cenario (Brasil, 2017).

Com essa perspectiva de crescimento, conformeng#rat al., (2007) ela é também
uma carne rica em nutrientes essenciais, sendot@ima de origem animal mais consumida
no mundo, contribuindo para obtencé&o de alimentbgd@nceada, e possui sabor e maciez

caracteristicos.
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O Norte/Nordeste do Brasil séo as regides que mamatem e consomem carne suina,
porem s&o as regides que mais apreciam a carra @hbpa, 2017), que por sua vez é uma
carne com caracteristicas peculiares, produzidéomea rudimentar, baseado em técnicas
artesanais, e sua fabricacdo se restringe a safgdare exposicdo ao ar ou ambiente
ventilado.

O nordeste do Brasil, por possuir clima quente spatibilidade de sal marinho,
apresenta condicdes favoraveis para a desidratec@timentos, que surgiu provavelmente,
como uma alternativa na preservacao de excedentarda bovina, devido as dificuldades
encontradas para a sua conservacao e do baixoesimedmico da populacdo (Pignata et al.,
2010).

Segundo Mennucci (2009), a carne de sol é produzaanaioria das vezes em
pequenos estabelecimentos comerciais. Esse prguide ser definido como levemente
salgado (cloretos: 6,51%), parcialmente desidratéaimidade: 67,88%), sendo semi-
preservado pelo processo de salga (Aw: 0,92), coesemente, com uma vida de prateleira
curta (3 — 5 dias) (LIRA et al., 1998). Conformea_& Shimokomaki, (1998), ela possui um
baixo teor de cloreto de sodio (5-6%), alto teoudedade (65-70%) e uma atividade de agua
(Aa) de 0,92, diferente do charque, o qual possaicancentracdo de NaCl entre 15 — 20%,
baixo teor de umidade e atividade de agua desfe@loaéd desenvolvimento bacteriano.

Por ser um produto regionalizado, produzido em d&scala, ndo tem padrbes de
fabricacdo definidos e principalmente pela faltaudea regulamentacdo técnica especifica,
conforme Barreto et al., (2012), a carne de sokpmfrer contaminacdo em diversas etapas
do processo, colocando desta forma em risco a shidensumidor.

Pelo fato da carne suina, ser a mais consumida umaan pois possui atributos
peculiares, como sabor e maciez caracteristias.ern nutrientes essenciais, sendo fonte de

vitaminas e minerais, contribuindo para uma alimedd balanceada, desta forma, a
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elaboracdo deste produto, visa agregar valor, essé¢a também que as suas variaveis fisico-
quimicas e microbiolégicas sejam conhecidas, deonaogarantir a seguranca do consumidor
(Alves et al., 2010).

Como forma de mais uma alternativa na alimentagi@ahsumidor apreciador da
carne de sol, seguindo parametros de qualidadécoffsiimicos, microbiologicos e
sensorias), 0 objetivo neste trabalho foi avalg@ef@itos dos diferentes percentuais de cloreto

de sddio na producéo e qualidade da carne de isal. su

2 Material e métodos
2.1 Preparacgdo da carne de sol suina

A carne de sol suina foi elaborada de maneira arébs utilizando-se 1,10 kg do
coxao mole da carne suina, comprada em um supedeeiospecionado localizado no
Municipio de Cruz das Almas — BA. Foi utilizado uramostra controle (sem adicdo do
cloreto de sodio) e quatro teores de cloreto deos@dm trés repeticdes por tratamento,
sendo os tratamentos: 2,5% ,3,5%, 4,5% e 5,5% dd @& peso da amostra de carne. O
cloreto de sdédio utilizado foi o tradicional addgdir no mercado local da cidade de Cruz das
Almas - BA. Foi realizado o toalete para retiragaaparas, e tecido adiposo em excesso,
foram feitos cortes com profundidade de 1 cm eadisa de 2,5 cm entre um corte e outro.
As amostras foram mantidas em sacos plasticos, adwlygo do sol e protegido de
contaminantes fisicos por um periodo de 12 horaamiriente refrigerado a 4°C, apds esse
periodo as mantas foram dependuradas em ganchopamm a dessecacao e extravasamento

do exsudato por um periodo de 6 horas a temperdeut&°C.

2.2 Caracterizacao fisico-quimica

2.2.1 Determinacdo da Capacidade de Retencéo de Ag(CRA)
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Para determinacdo da CRA utilizou-se o método reoalado por Nakamura (1985).
As amostras de carne com peso medio de 1 g aconddas em papel filtro foram
centrifugadas em centrifuga FANEM Excelsa Il mod#é MP, por quatro minutos a 1500 x
g. Posteriormente, o papel foi descartado e a am@Etseca em estufa da marca FANEM

modelo 315 a 70° C por 12 horas. A porcentagemRi fGi calculada pela equacéao:

CRA (%) :[ PAC- PAS] x 100
Pl
Sendo:
PAC = peso da amostra apos a centrifugacao;
PAS = peso da amostra seca;
Pl = peso inicial.

2.2.2 Determinacao da Perda de peso por coziment®RC)

Foram utilizadas para a analise da perda de peasocogamento trés fatias de carne
com 2,0 cm de espessura. As amostras foram pesadaslanca semi-analitica, embaladas
em papel aluminio e assadas em chapa em um gualhitonada com auxilio de um
termOmetro digital e ao atingirem °TD as amostras foram retiradas e esfriadas em
temperatura ambiente e novamente pesadas, aseanfiliam realizadas em ftriplicatas. A

diferenca entre o peso inicial e peso final da araasdicaram a PPC (Muller, 1987).

2.2.3 Determinacao da textura

A determinacdo da textura foi conduzida em text@tdon CT3 Texture Analyser
Brookfield, equipado com lamina Warner Bratzletizando amostras de 2,0 cm de diametro,
apos serem feitas as analises de perda de pesmziorento. A textura foi medida numa
escala de zero a 10 kgf,autilizando uma velocidade que variou de 5 a 10shif\bularach,

et al., 1998).



32

2.2.4 Determinacao da Atividade de agua (Aw)
A atividade de &gua foi mensurada em equipamepicégo (marca Aqualab, modelo CX 2,
Sao Paulo, Brasil) no laboratério de Tecnologidtimentos (LABOTEC) na Universidade Estadual

de Feira de Santana (Braseq, 2005).

2.2.5 Determinacao da cor

A determinacao da cor foi realizada na carne ssénaprocessamento e na carne de sol suina
apo6s a obtencdo da mesma, a analise foi realizal#daratorio de analises fisico-quimicas (Bloco N)
da UFRB, onde foi utilizado uma aliquota da amodé@arne de 2,0cm de espessura, colocado huma
tabua branca de polietileno, em local fechado, poata luminosidade, para que fosse feito a leitura
Foram consideradas trés medidas como repeticadizad o valor médio por tratamento para a
analise dos dados foi determinada por meio do itoéiro Minolta CM-600D, o qual determina as
coordenadas L*, a* e b* responsaveis pela lumdee, teor de vermelho e teor de amarelo,

respectivamente (Miltenburg et al., 1992).

2.2.6 Determinacao de pH

Para a determinacdo do pH foram homogeneizadad&@giostra em 10 ml de agua
destilada. As determinacbes foram realizadas em ghtdmde bancada da marca MS
TECNOPON e modelo pH mPA 210, calibrado com solsigampéao (pH — 4,0 e 7,0) a 25°C.
As andlises foram feitas em triplicatas, conformaedodologia recomendada pela Instrugcédo

Normativa N°. 20 (Brasil, 1999).

2.3 Caracterizacao microbiologica
Para as analises microbiolégicas foram pesadogtassaente 259 de cada amostra,
apos serem trituradas e diluidas em 225 mL de &olsglina peptonada a 0,1%. Essa diluicdo

correspondeu a 10 a partir da qual foram obtidas as demais dilc@ecimais até 10
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Logo apds foram submetidas as técnicas recomengadas determinacdo de Numero Mais
Provavel (NMP) de coliformes totais e pesquisa $almonella spp. Seguindo as

recomendacdes da Resolucdo RDC n°. 12, de 02 dealde 2001.

2.4Anélise sensorial

A analise sensorial foi realizada apos os resudtaths analises microbiolégicas do
produto, para garantir a qualidade higiénica e eitepas as exigéncias da Resolucao
N°196/96, do Conselho Nacional de Saude. A pesdaisgealizada com o consentimento
livre e esclarecida dos provadores.

O experimento foi realizado com 100 provadoresad®stras foram entregues entre
as 9:00 horas e 11:00 horas e das 14:00 as 17:@badeeguinte, para os provadores em
bandejas com identificacdo das amostras com letfalstido em tabela aleatoria),
acompanhado de um copo de agua (Dutcosky, 1996).

Para a analise sensorial da carne suina, as amdstean cortadas em cubos de
aproximadamente 1,8 cm de aresta e pesando em Bgdtacozidas em grill, até que a
temperatura monitorada por meio de um termometgitadli atingisse 71°C. Apos o
cozimento, os cubos foram acondicionados em cai&asopor cobertos com papel aluminio
para evitar perdas de substancias volateis (Madrugia 2005).

Os provadores forma selecionados aleatoriamentefreifados, distintos, os quais
atribuiram notas de 1 a 5 pontos onde, (1 = desigmstito; 5 = gostei muito), segundo escala
hedbnica, para os seguintes parametros: saboraateriura (maciez) e aparéncia . Para o
parametro possibilidade de compra, as notas atabyielos degustadores variaram de 1 a 5

pontos (1 = certamente ndo compraria; 5 = certasrmhpraria).

2.5Andlise estatistica
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Para a analise estatistica da caracterizacdo -fisicoica e andlise sensorial os
parametros foram submetidos a analise de vari@nc@nparando-se as meédias pelo teste de

Tukey (p<0,05), utilizando o SAS software (SAS e Inc., 2006).

3 Resultados e discusséo
3.1 Caracterizacao fisico-quimica

Os valores médios de capacidade de retencdo de (@), perda de peso por
cozimento (PPC), dureza (DUR), e atividade de égmg da carne de sol suina submetida a
diferentes niveis de cloreto de sodio encontramas@&abela 1. O efeito do teor de NaCl foi

observado (p<0,05), para todas as variaveis aaaia

Tabela 1. Caracterizacéo fisico-quimica da carne de solassiibmetida a diferentes niveis

de cloreto de sodio.

DUR
NaCl (%) CRA (%) PPC (%) Aw
(Kgf N s
0,0 74,90a + 0,700 22,83a + 3,329 0,151ab + 0,026 ,983a *+ 0,006
2,5 67,33b + 0,306 9,33b + 1,127 0,129ab + 0,011 97Zxb + 0,010
3,5 65,73b + 2,212 6,88b + 1,338 0,173a £ 0,010 76xb + 0,006
4,5 65,90b + 0,700 7,92b + 0,804 0,153ab £ 0,017 95%h + 0,012
55 67,90b + 1,500 11,5b + 1,500 0,126b + 0,015 0,965b + 0,012

Médias seguidas de mesma letra mindscula, na coh#am diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de

probabilidade.

A CRA esta relacionada com a capacidade da carnetemagua durante a aplicacédo
de forcas como aquecimento, cortes, prensagentueagdo, influenciando diretamente na

qualidade da carne, afetando diversas caractedstissenciais necessarias a carne suina, e
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com efeito direto, também, durante o armazenan@&esende e Campos, 2015; Sarcinelli et
al., 2007).

Os resultados encontrados para CRA, neste trabdhem influenciados (p<0,05)
pela adicdo de cloreto de sodio, sendo estes, e®mpre 0os determinados na carne sem
adicdo de NaCl. Portanto a adicédo de cloreto dm sddtou significativamente a capacidade
de retencdo de agua na carne suina. Segundo AXNME®D)(a medida que se eleva a
concentracdo salina as proteinas tendem a insalrbd precipitar, a partir deste momento os
ions salinos competem pela agua com as moléculpsotina, destruindo, assim a sua capa
de hidratacdo e permitindo que essas proteinasraana mutuamente liberando agua. A
capacidade de retencdo de agua reflete a sensaciuéncia para o consumidor durante a
mastigacéo, sendo que carnes que apresentam nagaidade de retencdo de agua resultam
em carnes mais firmes e com menor maciez (Os6ab,&1009).

As perdas de peso por cozimento nas carnes delisal gariaram de 6,88 a 22,83%
com efeito, (p<0,05) da adicdo de cloreto de sédioseu processamento. O valores de PPC
encontrados na carne sem adicdo de NacCl, foi ggtifamente superior (p<0,05%) quando
comparados com os tratamentos processados co\2,8,5 e 5,5% de NaCl, demonstrando
que a adicdo deste componente provoca desidratesgadtica e reducdo da quantidade de
agua nas carnes.

A 4gua é um dos fatores que mais influencia naserwacdo de alimentos,
principalmente por estar diretamente relacionada aodeterioracdo de alimentos (Molina-
Filho, 2006). A atividade de &gua € a medida pardeterminar a agua disponivel para as
reacdes que promovem a deterioracdo dos alimenposie ser influenciada com o uso do
NaCl que podem conferir a solu¢cdo propriedade @ssfo osmoética, proporcionando a

desidratacdo e oferecendo a carne e maior estadslichicrobioldgica (Coutinho, 2011).
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A atividade de agua (Aw) determinada na carne tswsna, neste trabalho, variou de
0,95 a 0,98. Os valores de Aw encontrados na caem adicdo de NaCl, foi
significativamente superior (p<0,05%) quando cormagas com 0s tratamentos processadas
com NaCl. As concentracdes 4,5 e 5,5% apresentasamenores valores de Aw diferindo
(p<0,05) significativamente quando comparados cotratamento controle. Entretanto, nédo
houve efeito (p>0,05) dos tratamentos 2,5, e 3% ndo comparados com o tratamento
controle. Alves (2010) encontraram Aw de 0,97 eorde de cloreto de sodio de 2,97 em
carnes soleada do pantanal que é semelhante adsasw. A carne de sol apresenta Aw em
torno de 0,898 a 0,967. Com relacdo aos cloretosta® Silva (1999) detectaram variacdes
entre 2,90 e 11,90 para a carne de sol. Estedadgssimostram a variacdo no valor deste
parametro que pode ocorrer em produtos fabricaddercha artesanal dependendo de varios
fatores, como peculiaridades regionais e manipulado

Dessa maneira, a carne de sol suina avaliada asitdo, pelo fato de ter uma
atividade de agua alta, necessita da aplicacaatdasaecnologias para reduzir ou impedir o
crescimento microbioldgico. Costa e Silva (20019tdeam que atividade de agua entre 0,97 e
0,98, encontrada em carnes processadas, reduzaaleigrateleira destes alimentos, pois
favorece o desenvolvimento de microrganismos. Skguimbiel (2004) a atividade média
de agua da carne suina é de 0,982, e a carne gessuli elevada atividade de agua. Esse
autor verificou reducéo nos valores de Aw apésazgssamento da carne de sol bovina em
funcao da adicdo de NaCl. Dellapina et, al. (1288ervaram a sobrevivéncia S8almonella
e Staphylococcus aureuwsn carnes com atividade de agua dentro da faiganénada na
carne-de-sol (0,97 e 0,90), sendo o microrganismag reensivel &almonella quando a
atividade de &gua foi de 0,90. Portanto faz-sessée® a adocdo de técnicas de preservacéo
mais efetivas que minimizem esse risco, ja quaata tle um alimento muito suscetivel a

contaminagdes em todas as etapas de seu proceszamen
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Os resultados encontrados neste trabalho parapaigatade dureza variaram entre
0,126 a 0,173 Kgf N} com efeito (p<0,05%) da adicdo do NaCl na carriras Porém,
quando comparamos o tratamento com adicdo de 36%NalCl apresentou maiores
resultados (p<0,05) de dureza (0,173 KgfJ s que pode estar relacionado com a maior
desidratacdo osmotica ocasionando reducdo do te@gda nestas carnes observadas nos
menores valores de PPC e de capacidade de retdacdigua proporcionando uma textura
mais dura e firme.

A cor é uma caracteristica associada diretamente aspectos de frescor e
qualidade da carne, portanto influencia fortemewténtencdo de compra do consumidor. A
cor da carne deve-se a presenca do pigmento mingl@da proteina do grupo heme, os
quais sao instaveis e participam de diferentesdesacportanto a alteracdo de cor € um
indicador das alteracdées quimicas e bioquimicagpqdem ocorrer durante o processamento
e armazenamento (Sabadini et al., 2001; Ramos ed8pR017).

Os valores médios obtidos na analise de cor lundads (L*), indice de vermelho
(@*) e indice de amarelo (b*) da carne de sol sautametida a diferentes niveis de cloreto de
sodio encontram-se na Tabela 2.

Tabela 2. indices de cor da carne de sol suina submetidéegemtes niveis de cloreto de

sodio.
NacCl (%) Luminosidade (L*) indice de vermelho (a*) indice de amarelo (b*)
0,0 56,56a 8,901 8,66a 0,640 17,10a #1,025
2,5 53,45b £,804 3,48c +0,520 13,53b +1,506
3,5 45,60b0,903 6,38b +0,130 12,06b 0,771
4,5 53,30b#,563 2,65c +0,050 12,71b 0,045
5,5 43,41b#2,795 6,53b 0,160 12,82b +0,565

Médias seguidas de mesma letra mindscula, na coh#ém diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de

probabilidade.
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Observa-se na Tabela 2, que houve perda de ludadmsidurante o processo de
salga. Os valores médios de L* encontrados na csuiea sem adicdo de NaCl, foram
significativamente superior (p<0,05%) quando coragas com 0s tratamentos com adicao
de NaCl, apresentou menores meédias para L* cowlfi@riuma menor luminosidade.
Provavelmente este resultado esta relacionado ratleacdo que a proteina sofreu com a
presenca de NaCl ou pela reacdo dos compostosdicas de lipidios com a proteina o que
pode ter provocado sua desnaturacao (Ribeiro, &C4l7).

Na avaliacdo da coordenada a*, em que se analisiacdo da cor verde (-) e
vermelha (+) no diagrama de cromaticidast&fyeram influéncia com a adicéo de cloreto de
sodio, sendo estes, menores (p<0,05) que os dettas na carne sem adicdo de NaCl. As
concentracbes de 2,5 e 4,5% de NaCl apresentaranorese valores de a* que o0s
determinados para as concentracdes 3,5 e 5,5%endoruma reducdo da cor vermelha.
Fatores como a presenca de oxigénio e o tempordatocacom o sal influenciam na perda da
cor vermelha devido a reacdo da mioglobina a megglohina. Sabadini et al. (2001), ao
avaliarem o efeito da salga seca e da salga unadqualidade da carne ovina salgada,
verificaram um maior efeito da reacdo na salga seeao observado na salga umida. Em
relacdo a coordenada b*, em que se analisa a &aridg cor azul (-) e amarela (+) no
diagrama de cromaticidade, também sofreram infiaéda adicdo de NaCl, sendo menores
(p<0,05) que os determinados na carne sem prodessalga. Silva Sobrinho et al. (2004),
verificaram que a utilizagdo de 15 e 20% de Na®©l alferaram o valor de L* das amostras
de carne ovina, mas para os valores de a* e biga save efeito significativo, reduzindo o
valor de a* da matéria-prima de 14,79 para 7,68valor de b* de 3,40 para 0,38, por um
periodo de quatro horas. Os valores de L* e b* eimados no presente estudo foram

superiores aos relatados por Sobrinho et, al. 42@@Qe encontraram em salga de carne ovina
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utilizando 15% de NaCl valores de 39,7 e 0,59 res@emente; e inferiores no valor de a* de
7,34.

O aspecto da coloracao da carne de sol suina sdbnaetliferentes niveis de NacCl,
pode ser observado na Figura 2. Estes resultadgsesu que houve influéncia oxidante do
NaCl, com a alteracdo do teor de vermelho atramésxilacdo do pigmento oximioglobina
gue reduziu os indices a* e b*, porém com aumeatovalores de L*, 0 que proporcionou

alteracao na coloracdo da carne suina nas cong@edrele 2,5 e 4,5% .

Figura 1. Aspecto da coloracao da carne de sol suina sulareetiiferentes niveis de cloreto
de sédio.

O teor de mioglobina de uma amostra pode ser ealoybela razdo a*/b* (Ramos e
Gomide, 2017). Observa-se na Figura 4, que houltgircia (p<0,05) da adicdo do cloreto
de sédio na carne suina. Pode-se inferir que osge® mioglobina das amostras submetidas
as concentracoes de 2,5 e 4,5% de NaCl foram ukiZp<0,05) quando comparados 0s

tratamentos com 3,5 e 5,5% de NaCl, apresentandmloragéo mais clara.
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Figura 2. Relag&o a*/b* da carne de sol suina submetidéeeedies niveis de cloreto de sédio.
Segundo Osdério et al., (2009), o pH também atuaesalestabilidade da coloracao,
sendo que carnes com pH> 6,2 apresentam coloragéigsescuras, 0 que esta relacionado
com a maior absorcao da luz, e as com pH baixcsaptam uma coloragcdo mais clara. Os
valores médios de pH obtidos neste trabalho podgrolservados na Figura 3. O pH sofreu
influéncia (p<0,05) da adicdo de NaCl. A concerdtoag,5% apresentou a maior (p<0,05)
média de pH, o que pode ter resultado numa coloragdis pélida observada neste
tratamento, ja que este apresentou a maior médiandrosidade (L*). Segundo Maganhini

et al., (2007) existe uma relacdo inversamentequoognal entre pH e luminosidade (L* -

palidez).
8.0 -
O .. , be be c
S 40 A
2.0
0.0 ; ; . . .
0,0 25 35 45 55

% NaCl

Figura 3. pH da carne de sol suina submetida a diferentessrde cloreto de sédio.
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No que diz respeito ao desenvolvimento de micrasgams o pH € um fator
determinante. Para a multiplicacdo 8almonellasp. o pH o6timo esta entre 6,0 e 7,5
ocorrendo seu desenvolvimento em pH minimo entea,0 (Cardoso e Carvalho, 2006).
Para a multiplicacdo dé&stafilococoso pH 6timo é 6,5 a 7,5 (Maroso, 2008). Os
microrganismosEscherichia colie Staphylococcus aureusio indicativos de contaminacao
por coliformes e o pH 6timo para sua multiplicaggta entre 6,0 - 8,0 e 6,0 - 7,0;
respectivamente (Alves et al., 2010). Desta fomsaesultados de pH obtidos neste trabalho
(Figura 3) foi um dos fatores que podem ter sidaitéintes para maior desenvolvimento

microbioldgico.

3.3 Andlises microbioldgicas

As analises microbiologicas da carne de sol suoranf efetuadas conforme a
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 i{B&301) e seguindo a metodologia
APHA (2001). Os seus resultados estdo apresentado3abela 2. As contagens de
Coliformes a 35°C, Coliformes a 45°C, Estafilococoagulase positiva 8almonellasp.
demonstraram que os resultados encontrados paam@siras analisadas estdo dentro dos
limites estabelecidos pela legislacdo. De acordo Ambiel (2004) o cloreto de sddio atua na
conservacao da carne pela sua capacidade de desidraom reducdo da pressdo de vapor
das solucdes, tornando as moléculas de agua imiNgd® para 0s microrganismos, tornando

o alimento estavel contra a deterioragcdo microbiana
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Tabela 3. Analise microbioldgica da carne de sol suina stigmea diferentes niveis de

cloreto de sodio

%NacCl
Andlises Legislacdo
0,0 2,5 3,5 4,5 5,5
Coliformes a 3,0x1G > 1,1x1d 4,0x10 9,3x1G
<3, 0NMPlg ..

35°C NMP/g NMP/g NMP/g NMP/g

5x10° 4,6x10 <3,0 1,5 x10 1,0x 16
Coliformes a < 3,0 NMP/g

NMP/g NMP/g NMP/g NMP/g NMP/g
45°C
Estafilococos  <1,0x1G <1,0x1G <1,0x16 <1,0x16 <1,0x16
coagulase UFCl/g UFCl/g UFCl/g UFCl/g UFCl/g
positiva

*%

Salmonellasp.

UFC/g: Unidade Formadora de Colénias por grama.
NMP/g: Namero mais provavel por grama.

---: indica auséncia em 25 g.

*: RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001

**. Sem limite de porcentagem.

3.2 Analise sensorial

A adicdo de NaCl mostrou ter impacto na percepgicabor, aroma, aparéncia e
textura da carne suina, influenciando consequemtemea possibilidade de compra do
produto (Figura 5). Os tratamentos com adicdo del Nas concentracdes de 2,5, 4,5 e 5,5%,
apresentaram efeito (p<0,05), tendo boa class#xa@ escala sensorial ficando seus valores

entre 3, 4 e 5, (nem gostei/nem desgostei, gostedleradamente e gostei muito,
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respectivamente) resultando em boa aceitacdo dsucodor que indicou possibilidade de

compra na escala entre 4 e 5 (provavelmente corma@aertamente compraria).

50 BM0.0 =25%NaCl i 3,5% NaCl 45% NaCl X 5,5% NaCl
5 40 2= o . \a 220 ap a§a af’\ D° ay
g : Q — W c ‘ = \ N
NEXYENY EY EN
LENXEYENY EY EN
g \ \ \ \ \
0.0 \ § % \ \

Andlise Sensorial

Figura 4. Andlise sensorial da carne de sol suina submatuiferentes niveis de cloreto de
sodio.

O tratamento com 3,5% de NaCl foi classificado efagéo ao sabor na escala entre 2
e 3 (desgostei moderadamente e nem gostei/nem gllesgoespectivamente); aroma,
aparéncia e textura na escala entre 3 e 4 (neraifpesh desgostei e gostei moderadamente,
respectivamente), com possibilidade de compra emtescala 2 e 3 (provavelmente néo
compraria e talvez compraria/talvez ndo comprarfg. caracteristicas sensoriais estdo
diretamente relacionadas com a capacidade de &telecagua, perda de peso por cozimento
e dureza e firmeza (Resende e Campos, 2015).

A pouca aceitacdo dos provadores para a carnel delisa com adicdo de 3,5% de
NaCl pode estar relacionado ao fato deste tratamentapresentado menor capacidade de
retencdo de agua com consequente maior reducaestoppr cozimento, com textura mais
dura e firme, tornando a carne menos suculentaogwkemais tratamentos. Esta textura que
proporcionou maior dureza neste tratamento que pstde relacionada, a variagcdo muscular

provocada no processo de abate dos animais. Aléson,da carne utilizada (coxdo mole) foi
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proveniente de diferentes animais. A suculénciaaitae esta diretamente relacionada com a
quantidade de agua retida, inferindo no aumentsatbor e maciez da carne, tornando-a facil
de ser mastigada e estimulando a producdo de didderada pelo individuo (Maciel et al.,

2011).

4 Conclusao

A adicéo de 2,5%, 4,5% e 5,5% de NaCl, podem tdezaglas na producdo de carne
de sol suina, melhorando a percepcédo do sabor,aaraparéncia e textura da carne. Os
tratamentos com as concentracdes de 2,5, 4,5 e 5&%aCl obtiveram boa aceitacdo na
percepcdo dos avaliadores na analise sensoriabrmope caracteristicas desejaveis nos
parametros fisico-quimicos, como capacidade degé@&tede agua, perda de peso na coccao e
atividade de agua. Sendo assim, em razdo do tratante5% ter obtido os melhores
resultados na Aw 0,96 e na dureza 0,126Kgf*Neoncluimos que esse teor pode ser
utilizado na producéo da carne de sol suina. Rendase novos estudos observando tempo
de refrigeracdo e maiores teores de NaCl, com wtantde avaliar outros impactos nos

resultados da avaliacdo microbiologica e maciezadiae de sol suina.
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