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RESUMHXND

0 presente trabalho teve como objetivo estudar al
guns aspectos referentes E etaboracdao de fiambres de carne
dé frango, Desta forma, foram realizados quatro experimentos:
a) elaboragdo de fiambre com carne nas triturada empregando
coxa e peito; b)-eiabora;ﬁo de fiambre com carne triturada e
com adicao de toucinho; ¢} elaboracao de fiambre com carne tri
turada e com adicﬁo de proteina textufizada de soja e d} ela-
boracio de fiambre com carne triturada e com adicao de touci-
nho ¢ proteina texturizada de saja. -

A elaboracao dos produtos foi efetuada em escala
de laboratdrio, com frangos receém abatidos, refrigerados e
congelados e frangos adquiridos no comércio.
| Foram realizadas andlises quimicas e avaliacdes
da capacidade de retencao e absorc&o de agua na massa antes
da adicdo dos ingredientes e analises gquimicas e  sensoriais
dos produtos elaborados. |

Para as condicoes do trabalho, verificou-se que O
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fiambre de frango elaborado com a carne de peito apresentou
maior rendimento e teor proteico, e, menor teor de extrato e-
téreo do que com a carne de coxa. Ambos produtos nac apresen-
taram diferencas significativas no que se refere aos para-
metros sensariais,

A adicao de toucinhe nas prcporcﬁes de 0, 5, 10 e
15% na elaboracao do fiambre ndo alterou o sabor, aroma, apa-
réncia geral e teor proteico do produto, porem me?horo# a mas
tigabilidade, aumentou a maciez, elevou os teores de extrato
etéreo e diminuiu 0s vaioreé de umidade. 0 emprego de quanti-
dades iguais ou superiores a 10% de toucinho diminuiu signifi
cativamente o rendimento do produto final., 0 aumento da quan
tidade de toucinho proporcionou uma diminuicgo da capacidade
de retencao e capacidade de absorcao de agua na massa dos pro
dutos, antes da adicﬁo dos ingredientes.

A utilizagdo de proteina texturizada de soja no
fiambre aumentou a capacidade de retencac e absorcao de agua,
sem proporcionar um aumento significativo de rendimento do
produto final. Porem, houve diminuic$o da umidade e do extra-~
to etéreo dos fiambres. As propriedades sensoriais néo foram
alteradas com a adicao de proteina texturizada de soja.

0s fiambres elaborados com 15% de proteina textu-
rizada de soja, 5% de toucinho e 80% de carne de frango apre-
sentaram melhor sabor, maciez, mastigabilidade e aparéncia ge

ral, do que os fiambres elaborados com 100% de carne de fran

go.
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SUMMARY

This research was designed to study the some &5~
pects for elaboration of chicken ham and chicken loaf. Four
methods were tested: a) non-comminuted meat using thighs and
breasts;b) ground meat plus pork backfat; c) ground meat plus
“textured soy protein and d) ground meat plus fat and textured
soy protein. The products were elaborated in laboratory scale
utilizing frozen, refrigerated, recently sTaughtered chicken
and chickens bought in the market (broiler meat).

Chemical analyses and the estimation of the water
binding and holding capacity in the mass were carried out, be
fore the addition of the ingredients., Chemical and sensorial
analyses of the elaborated products were performed.

Chicken ham elaborated with breast presented a
- higher yield and proteic content and a lower content of ether
extract than product made of thigh. Both products haven't s hown
significant differences in the sensorial analyses.

The taste, aroma, general aspect and protein con-
tent of the chicken loaf was not affectec by addition of 0,
5, 10 and 15% of pork backfat, but it improved the  softness
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and chewness, increased the ether extract content and de -
creased moisture.

The addition of 10% or more of pork backfat de -
creased the final product yield significantly. The amount of
pork backfat led to a decrease in water binding and holding
capacity. | |

In the othér hand, the use of textured soy protein
in preparing chicken loaf, raised the water binding and hold-
ing capacity and increased the final product yield, but de-
creased the moisture and ether extract content. The sensorial
properties were not affected by textured soy protein.

Chicken Toaves made with 15% of textured SOy
protein, 5% of pork backfat and 80% of chicken meat presented
a better taste, softness, chewness and general aspect than

products made with 100% of chicken meat.
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I. INTRODUGAO

A avicultura foi um dos setores da agroindlUstria
que mais eveluiu nos ultimos anos, passando a representar uma
parte importante no mercade de carnes no Brasil. Nenhuma ou-
tra especie animal obteve tanto progresso atraves do methora-
mento genetico, da alimentacao, do manejo e do controle de en
fermidades quanto os frangos (26, 53, 77}.

Apesar desta tecnologia ter sido gerada em paises
desenvolvidos, a <ua difusdo foi extremamente rapida, benefi-
ciando o Brasil, que a soube aproveitar para aumentar de ma-
neira significativa a producao de carne de frango {(26). En-
quantc que, em 1969, a producac anual brasileira de carne de
frango era de 154 mil toneladas, em 1985 foi atingida a cifra
de 1.482 wil toneladas {32).

Embora o consumc de ave "in natura" {refrigerada
e congelada) tenha aumentado significativamente em nosso pais,
a elaboracio de derivados ainda & insignificante. Os produtos
encontrades no mercado brasileiro est3o guase restritos a pas
tas de galinha, pastas de figado e aves defumadas.

No presente trabatho, foram estudados, em condi-
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¢coes de laboratdoric, alguns aspectos da elaboracdo de fiambre
de frango, COmo:
~ elaboracdo de produtos de carne nao triturada, utilizando
carne de coxa e péito de:frango;
- utilizacéo de toucinho e proteina texturizada de soja (PTS)
na e?aboracao de produtos de carne triturada.

0 controle da e!abnracao dos produtos foi realiza
do com analises quimicas, ava1iac§o da capacidade de retencio
e absorgao de agua e analise sensorial, seguido das .analises
estatisticas dos resultades.

0 presente trabalhoe nado inclui as fases preliming
res da pesquisa, ou seja., adaptacﬁes das analises e avalia-
¢bes, selecao da equipe de provadores e estudo do tempo e tem
pératura'de cozimento dos produtos em formas metalicas, nas

quais se dispendeu muito tempo.
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CX0 DE PRODUTOS CARNEOS

A Titeratura sobre a uytilizacdo da carne de aves

na elaboracio de produtos c@rneos e escassa. A carne de ave e
-+ - - o~

as visceras comestiveis podem ser empregadas na elaboracao de

embutidos cozidos e secos, sem haver adi¢ao de carne de outra

espécie, ou serem utilizadas com carnes bovinas.

1.9, Adicao de carne de .ave em embutidos de. carne bovi-

na

A utilizagao de carne de aves na elaboracdo de
embutidos foi empregada por alguns autores em niveis de
40 a 60% (14, 18, 22, 31, 99). DHILON & MAURER (22) ela-
boraram "summer sausages’ (embutidos fermentados e defuma-
dos} com carne de ave em conjunto tom carne bovina,

0s autores verificaram que os embutidos elaborados com car-
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ne bovina moida misturada com carne de frange na proporcdo de
540%, foram aceitaveis quanto a coloracas e textura. Por outro
 Jado, BEORGAKIS (31) e CHOROSZUCHO (18) constataram que a in-
corporagao de carne de ave em diversos tipos de embutidos de-
ve ser realizada ate o nive)l de 40% para obtencao de produtos
com qualidades sensoriais satisfatorias. Entretanto, os auto-
res ZIVKOVIC et alidl (99), relataram gue os frigorificos da
Iugoslavia utilizaram~se da seguinte formula para elaboracao
de salsichas: 30% de carne branca de frango de primeira quali
dade, 30% de carne vermelha de frango de primeira qualidade,
20% dé emulsao de carne bovina e 20% de toucinho.

Para um melhor aproveitamento de carnes de baixo
custo, BLACKSHEAR ez aldidl {14) obtiveram salsichas de boa gua
lidade utilizando 40% de ca%ne de pescoco de frango {separada
mecanicamente), 40% de carne bovina, 15% de moela e 5% de co-

racac de frango.

1.2. Elaboracioc de salsichas com carne, miudos e pele

de ave

Mildos de frango como coracao, moela e figado po-
dem ser empregados na eiabaracao de salsichas de carne de ave.

Quanto 3 composicgo centesimal, o figado & a moe-
la de frango possuem teores de umidade, gordura e proteina a-
proximados ao da carne da mesma espécie. Porém, o COragao pos
sui gquantidade de gordura um pouco maior e teor proteico me~
nor do que a carne, figado e moela (53).

A utilizagao de moela ou coracao COmO ﬁniéa fonte

na elaboracdo de salsichas ndo & viavel tecnologicamente.
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BLACKSHEAR et afii {14) verificaram que salsichas elaboradas
exclusivamente com coracao ou moela nao apresentaram boa acei
tac3o quanto as caracteristicas de sabor, aroma, textura e
cor. No entanto, a substituicdo parcial da carne por miudos
de frango foi considerada possivel por SONG {88}. |
A pele de frangos e considerada parte integrante
da carne, portanto, po&e ser empregada nas formulacoes de sal
sichas. BAKER et alid {(7) elaboraram salsichas de frango uti-
1izando a pele nas proporcoes de 0 a 50%. De acordo com os au
tores, ngo ocorreu diferenga significativa quando a adigao foi
efetuada abaixo de 20% de pele em relagao a carne da especie;
guantidades mais elevadas proporcionaram produto inferior. 3Sg
gundo SCHNELL et afii (78), o aumento da adicao de pele na
fbrmu}ac§0 de salsichas de carne de ave, aumeniou o teor de
materia graxa, diminuiu o teor proteico e a estabilidade da e
mu?séo, e aumentou a maciez do produte final.
Comparando-se as salsichas de frango com salsi-
chas de carne bovina, BLACKSHEAR et alii {14) constataram gque
os produtos de carne de ave apresentaram coiorac§o inferior.
Quanto a textura, SCHNELL el aﬂii_(?g) e WHINTING & JENKINS
{96) concluiram que as salsichas preparadas com carne bovina
530 mais firmes do gue salsichas elaboradés com carne de ave.
Quanto 3 capacidade emulsionante, o musculo  es-
triado esquel@tico & superior a pele, coracdo e moela (42, 59,
60). A pele & o tecido que possui menor capacidade emulsionan
te, seguida pelo coracﬁo e moela (42). A capacidade emulsio-
nante apresenta correiacaes com parémetro quimicos, ou seja,
tem corre?acao positiva com 0 teor de oroteina soliivel em so-
1uc§o salina da carne, e carreiacgo negativa com o teor de ex

trato etéreo {(56). Ha ainda, maior capacidade emulsionante em
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pH 7.0 (56).

Outros fatores afetam a capacidade emulsionante
da carne de frango. A acap da colagenase e elastase diminui
consideravelmente esta capacidade e a temperatura de coccio
tem efeito importante no processo. VADEHRA et afii {94) obti-
veram melhor liga utilizands baixa temperatura e periodo de
cocgdo longo, ou seja, 65 a 75°C por 40 a 50 minutos.

A emulséo de carne de aves & afetada ainda duran-
te a preparac?o, pelo tempo e temperatura de trituracao. FRO~
NING (29) demonstirou que a carne de frange e perld separada me
canicamente produziram emu?sﬁes mais estaveis quando tritura-
das por 7 a 12 minutos a 7,2 a 12,8°C. Entretanto, BAKER et
atii (6) utilizando temperatura de 12°C e tempo de trituracio
variando de 1,5 a 15 minutos, para carne de frango, obieve pe
quenos efeitos na viscosidade da emu?sgu, perda no cozimento,

maciez, suculencia e aceitacaoc de salsichas de frango.

1.3. Eiaboracao de aves curadas e defumadas

Aves curadas e defumadas tem ganho grande aceita-
030 por parte dos consumidores, entretante as informacgoes pu-
blicadas sobre o assunto 550 poucas {37).

Na elaboracao de frangos defumados, a tecnica de
cura por imersdn em salmoura e bastante utilizada. STUBBLEFIELD
et akldi {88) e STUBBLEFIELD & HALE JR. (87) recomendaram a Q-
tilizacdo de salmoura contendo 12,2 a 13,5Kg de cloreto de so
dio, 2,5 a 3,5Kg de sacarose, 90g de nitrito de sodio e 45g
de acido ascorbico por 100 litros de agua. A salmoura  deve

ser ytilizada a temperatura de 3°C, na proporcao de 4 itros
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de salmoura pof quilo de frango. 0 periode de cura recomenda-
do & de 24 horas. |

Apos a retirada dos produtos da salmoura, os auto
res recomendaram um periodo de equilibrio de 6 a 12 horas, ou
seja, a permanéncia dos frangos sob refrigeracao (308) antes
da defumacdo. Segundo os autores, a utilizacac de nitrato de
sodio @ dispensavel quando se usa nitrito de sodio e acido as
corbico, tendo em vista que néo melhora a coloracgao. De modo
geral, frangos curados por 24 horas apresentam melhor sabor
e aroma, bem como melhor rendimento de cura e de cozimento
gue aqueles curados por 18 horas. Com re3a¢§o ao tempo de e~
quilibrio, os autores observaram gue um pegueno periodo de 6
a 12 horas foi necessario para uma boa dispersao dos ingre-
dientes e desenvolvimento de cor uniforme e em longo periodo
de equilibrio (24 horas), houve diminuicdo da qualidade do
frango defumado no que se refere 5 maciez,

No entanto, para a e?aboracao de peru defumado,
HALE JR. et afii {37) recomendaram a cura por 30 a 50 horas
{imersdo em salmoura contendo 14,39Kg de cloreto de sodio,
4,81Kg de aclcar, 158g de nitrato de sodio, 79g de nitrfto de
sodio e 53g de acido ascorbico para 100 litros de agua), na
proporcao de 1Kg de solucdo de cura por quilo de ave. De acor
do com BESLEY & MARSDEN, apud HALE JR. et alidi {37}, o tempo
de cura nao acarreta uma mudanca percentual no peso apds a cu
ra, mas quando o tempo & longo ocorre diminuigao do rendimen-
to de cozimento. A cura por 32 horas resultou em bom desenvol
vimento de cor. 0 tempo de equilibrio de 28 horas melhorou o
desenvolvimento da cor sem afetar o sabor, aroma e o teor de
sal. Os resultados indicaram que a temperatura otima de cozi-

mento situa-se entre 76 a ?QOC‘
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Experimentos conduzidos por SHELDON et zfii (83)
demonstraram gque o sabor, aroma e a coloragio da carne de pe-
ru curada e defumada pode ser produzida com 39%ppm de nitrito
de sodioc, o que corresponde a 25% do nivel maximo permitidope
1o USDA (156ppm). Os autores afirmaram que a injecio de sal-
moura reduziu o tempo de cura, porem resultou num desenvelvi-
mento de cor menos uniforme guando se procedeu ¢ cozimento e
defumac§o Togo em seguida.

0 emprego de refrigeracdo (5-6°C) para o armazena
mento de aves curadas e defumadas & necessario para uma maior
durabilidade do produto. SHARMA et alidi {82) estudaram a pre-
servagao da carne de aves apos cura e defumac¢ao sob temperaty
ra ambiente (25-26°C) e sob refrigera;§0 (5-6°C). 0 exame bac
teriologico mostrou que a carne de ave nao processada e arma-
zenada 3 temperatura ambiente tornou-se impropria para o con-
sumo humano em 24 horas; a carne curada foi considerada pro-
pria para o consumo durante 4 dias e guando curada e defumada
por 14 dias. Sob temperatura de refrigeracao, a carne néo pro
cessada foi considerada propria ao consumo por 10 dias, as cu
radas por 18 dias e as curadas ¢ defumadas por 30 dias. Entre
tanto, para OBLINGER ef alii (64), o armazenamento de frangos
curados e defumados nao deve exceder 14 dias a 5°C. A maior
fonte de contaminac%o, segundo os autores, pode ser a serra-
gem utilizada. |

Quanto ao congelamento de frangos curados e defu-
mados, KOBURGER et afii (50} demonstraram que o produto pode
ser mantido sob temperatura de conge?acﬁo (-180C) ate 12 me-
ses sem mudancas seérias nas propriedades sénsariais, quimicas

e microbioldgicas.
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1.4. Elaboracao de produtos com carne de coxa e peito

de aves

A carne de coxa de ave € bastante pigmentada devi
do ap teor de mioglobina, podendo ser indicada para produtos
tipe "presunto", no entanto, pouca pesquisa sobre o assunto
tem sido publicada (5).

BAKER & DARFLER {5) descreveram as técnicas de e-
taboracido de produtos tipo "presunto” utilizando carne de pe-
ru;. frangos e galinhas. As carnes foram desossadas e corta-
das em pedacos de aproximadamente 4cm®, misturados com os de
mais ingredientes (sal, mistura de Cura, acucar, polifosfatos
e flavorizante) e embutidos em tripas de 8,5cm de diametro ou
enlatados. O cozimento foi rea%i;ado em estufa com defumacae,
banho-maria ou autoclave para os produtos enlatados. Os pro-
dutos elaborados com carne de coxa de peru foram mais aceita-
veis, apresentando melhor liga e methor cor. Os produtos ela-
borados com carne branca de galinha foram menos  aceitaveis.
Comparando os embutidos elaborados com carne de coxa de fran-
go, galinha e peru, os autores observaram que oS produtos nao
apresentaram diferencas estatisticas significativas gquanto aoc
sabor e aroma. Porem quando se utilizou a carne de frango ob-
teve~se liga e cor inferiores, e, melhor maciez e suculencia.
0s produtos elaborados com carne de peru foram syperiores guan-
to & cor e aceitacdo geral. Comparando os "nresuntos® elabora
dos com carne vermelha e com carne branca de frango, ndo ocor
reram diferencas significativas guanto 5 aparéncia, maciez, sa
bor, aroma & aceitacﬁo, porem o praduto de carne vermelha a-
presentou melhor suculéncia,

0 rendimento final de produts de peru tipe ‘"pre-
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sunto" diminui com o aumento da temperatura de coc¢ao (1). Pa
ra solucionar este problema, BAKER & DARFLER (5) sugeriram a
adicao de 20% de Egda, tendo em vista que ndo promove diferen
¢as no sabor, aroma e na ligs.

As carnes branca e vermelha de frango possuem prg
priedades e composicdo quimica diferentes. ROLAND ef alii(75)
estudaram a elaboracdc de hamblrguer de frango utilizando varias
propor¢cdes de carne branca e vermelha. Quando a proporgac de
carne branca aumentava, diminuia ¢ teor de gordura e perda no
cozimento. Segundo os autores, a carne branca deu produtos sen
sorialmente superiores aos de carne vermelha. De acordo com
McCREADY & CUNNINGHAM (55), o pH da carne vermelha e maior do
que a carne branca, e segundo FRONING & NORMAN (30), a carne
vermelha tem menor capacidade de retencao de dgua e menor re-
lacao umidade:proteina, ¢ que se relaciona com a baixa capa-

cidade de 1iga.

2. UTILIZACAD DE PROTETINAS DE SOJA E TOUCINHO EM PROBUTOS
CARNEOS

2.1. Proteinas de so0ja

As proteinas de soja entram na composicgo dos em-
butidos, aproveitando-se as suas importantes proprisdades fun
cionais de reter liquidos e emulsionar. Segundo ZILIO (98},as
proteinas de soja saoc censideradas tambem como extensores ,pois
hi grande diferenca de custo em relacdo & carne. A proteina

texturizada de soja {hidratada na propsrcgo 1:2) apresenta um



11

custo de aproximadamente 13% do custo da carne industrial.

De.acordo com a Pertaria n¢® 115 do Ministéri§ da
Agricultura {16}, a proteina texturizada de soja (PTS) pode
ser utilizada em embutidos na proporcio de 3,5% {ndo hidrata-
da} ou 10,5% {hidratada}, sem a necessidade de declaracao no
rotulo. Para niveis de 3,6 a 7,5% {(ndo hidratada} ou 10,6 a
22,5% (hidratada), ha necessidade de se declarar no rotulo. 0
percentual de carne devera ser de 55% no minimo.

A PTS foi empregada em lingliica fresca por alguns
autores. A adicac de PTS neste produto aumenta o teor protei-
co e diminui o teor de gorddra (65). Segundo DIANOVA et alil
(23), em proporcdes de até 30% de PTS, os produtos sdo satis-
fatorios do ponto de vista quimico e microbiologico, quando
comparados com similares de fabricacgo convencional. PADDA &
KONDAIAH (65) observaram alta aceitacao com relacao ao sabor em
Tingllicas com 5 e 10% de PTS, poréem uma diminuicao na aceita-
cac foi observada com adicao de 15%. Entretanto, para BALDINI
& PORRETA (9} & possivel a utilizac3o de ate 30% de PTS.

Alguns'efeitos da adicao de PTS como substituioc da
carne magra em embutidos matu%ados foram observados por AMBRO
SIADIS et afii (2). De acordo com os autores, na mistura 8
trituracﬁo da PTS com a carne mégra.ocorreu yma boa incorpora
cao. A adicgo de 6% de PTS {em base seca, substituindo 11% de
carne magra) naoc afetou as qua?idédes sensoriais. Do ponto de
vista tecnologico, a ad§c$o de 12% de PTS foi possivel, porem
prejudicou a textura e sabor. RAQ et alidi (71) elaboraram
"thuringer sausages"” (embutidos semi-secos e defumados)} e ob-
tiveram resultados semelhantes utilizando PTS como extensor
nas proporc¢ées de 0, 5, 10, 15 e 20%. 0s embutidos foram fer-

mentados, defumados e submetidos as analises. 0 pH da emulsao
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fresca aumentou com a adicdo de PTS, porém n3do variou nos em-
butidos fermentados. De acordo com os autores, a PTS pode ser
empregada em "thuringer sausages" ate o nivel de 10%, sem afe
tar a aceitagao por parte dos consumideres,

CARLIN et afid {17) utilizaram PTS na fabricacdo
de "meat loaves" {carne bovina reestruturada, acondicionada em
forma de pﬁo e assada em forno) em proporcﬁes de 0, 15 e 30%.
0s resultados revelaram que o aumento da quantidade de PTS a-
carretou uma diminuic&o da perda no cozimento, um aumento da
retencdo de agua, reten;ﬁo de gordura e o aparecimenic do sa-
bor e aroma caracteristico de soja, entretanto ndp afetou a u
midade e sucu1§ncia do produto final. SHAFER & ZABIK (81) em-
pregaram PTS no mesmo produto em prbporcées de O, 10, 20, 30,
40 e 50%. De acordo com os autores, as perdas no cozimento fo
ram menores com a uti]izacéc'de 20 a 30% de P75, e a amostra
testemunha {0% de PTS) apresentou menor rendimento.

BOWERS & ENGLER {(15) utilizaram PTS em hamblrguer
de carne bovina emn prcporcﬁes de 0, 15 e 30%. Os produtos foram
preparados, congelados Ccru ou cozidds e apos o cozimento ou
reaquecimento foram submetidos E analise quimica e sensorial.A
adigdo de PTS diminuiu as perdas durante a COCCA0 & 0 proces-
so de reaquecimento aumentou essas perdas. O produto sem a
adicao de PTS apresentou menor umidade e maior teor de ex-
trato etéreo. O aumento da quantidade de PTS utilizada aumen-
tou a firmeza do produto, diminuiv ¢ sabor e aroma caracte-
ristico da cérne. Para BALDWIN ef aZil (10) que empregarampro
porgﬁes de 8; 10, 20 e 30% de PTS no mesmo produto, nﬁo 0COr -
reram diferencas significativas no sabor de hambidrgueres con-
tendo 0 ou 10% de PTS, no entantb, os valores diminuiram com

o emprego de 20 e 30%.
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Com referéncia a hambérguer de carne de ave (pe-
rii, frango e galinha), BALDWIN ef afii{10), CUNNINGHAM (21) e
MOLONON et alii (62) empregaram proteina de soja em  percen-
tuais yariandolde 0 a 30%. Para hamblrguer de carne de peru,
 BALDWIN et atii (10) observaram uma diminuicao significativa
do sabor em proporcaes acima de 20% e do aroma em proporgoes a
cima de 10%. Entretanto, segundo MOLONON et afii (62), o au-
mento de PTS em hambirguer de carne de frango promoveu uma di
minuic§e da perda no cozimento, tempo de cozimente, e o© sabor
e aroma caracteristico da carne de frango, no entanto, aumen-
tou o sabor e aroma caracteristico de soja. A aceitacao do
produto diminuiu quando foram utilizadas proporcoes acima de
30% de PTS, no entante, nao ha diférenca significativa quando
ufiii:adas em niveis de 15 e 21%. Para CUNNINGHAM (21), que
empregou proteina vegetal texturizada em flocos {PTVF) Wa-
riando de G, 10, 20 e 30%, os hambUrgueres de carne de gali-
nha nEo apresentaram diferencas significativas quanto ao sa-
bor e aroma, POrem ocorreu uma diminuicéa da maciez. 0 aumen-
tp da quantidade de PTVF promoveu ainda uma aumento de mine-
rais e diminuic3o do teor de gordura, ndo alterando significa
tivamente a umidade, proteina e pH.

WILLIAMS & ZABIK (97) prepararam carne moida  de
bovino, suino e peru, utilizando a substituicdo de 0 a 30% de
PTS. A substituicdo com até 30% de PTS nao afetou as qualida-
des da carne bovina e de peru, porém reduziy os valores de sa
bor, aroma, suculéncia e aceitacao da carne de suino. A perda
no cozimento foi menor quando se utilizou proporcdes de 30%

de PTS.

Na elaboracdo de embutidos cozidos e defumadoé de

carne de ave, SCHNEIDER et alidi (77) demonstraram que a utili
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zacﬁo_de farinha texturizada de soja na proporgaoc de 10,0%
nfo influiu grandemente na textura, maciez, cor, aroma e qua-
lidade degustativa do produto final, e sb se tornou discreta-
mente perceptivel ao paladar na proporc¢ac de 14%. No preparo
de pasta de figado de frango, SCHNEIDER et afidi (78) conclui-
ram que a utilizacdo de figado de ave em combinacdo com PTS &
tecnicamente viavel e pratica.

A proteina isolada de soja {PIS) pode entrar na
farmulacgo de diversos produtos. A PIS pode ser hidratada pa-
ra sua utilizacdo e adicionada éufante a trituracac. 0 sal de
ve ser adicionado somente apds a hidratagdo da proteina de so
ja (35). GORBATOV et afii (34) recomendaram tr§s metodos de a
dicﬁo de ?IS.em embuytidos: adiCEO a seco para embutidoes com
excesso de agua e baixo nivel de gordura; adicao na forma de
gel {PIS hidratada na proporc§0 de 1:4 ou 1:5) no "cutter® ou
adigdo como pre-emulsao (PIS:Egua:gordura; na proporcac de 1:
5:5) no "cutter”. |

Para DYNKIN et alii (25), um alto rendimento  do
produte carneo pode ser obtido utilizando PIS hidratada napro
porcao 1:3,'pH'6;8 e aquecimento com temperatura interna a-
tingindo 90%. A presenga de muita gordura afeta a firmeza do
produto.

Na elaboracdo de mortadelas, BALDINI & PORRETA(Y)
constataram que a prcporcao de 5;3% de PIS$ confere uma cor
mais clara e consistencia mafis elistica. PEDRIELLI  ef aldil
(66) mostraram que o nivel de 16% de PIS constitui o Timite
maximo para a aceitacdo do produto; 32% de PIS confere um sa-
bor estranho marcante e perda da consisténcia.

KARDOUCHE et alfdil (48) elaboraram embutidos  com

carne de peito de peru em pré ou pds "rigor”, utilizando ni-
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veis de 0, 3, 6 e 9% de PIS. Sequndo os autores, o aumento da
propor¢ac de PIS determinou um aumento na aceitacao, waciez,
sabor e aroma. A utilizacdo da carne de peru em pré "rigor”me
lhorou © rendimento, guando comparado com a utilizagao da car

ne em pos “rigor".

2.2, Toucinho

0 toucinho '@ Iargaﬁente utilizado pelas  indus-
trias na eTaborac§o de produtoé carnecs. E indispensavel na
fabricacdo de linglticas, salames, mortadelas e salsichas., A-
1ém de ser utilizado com o objetivo de diminuir o custo do pro
duto, o toucinho afeta as propriedades sensoriais, capacida
de de liga e rendimento do produto final,

Em lingliica de carne de suino, REAGAN et aliif72)
observaram baixo rendimento apos a fritura nos produtos com 40 e
45% de toucinho, guando comparados com a adicao de 30 e 35%.
0 aumento do grau de trituracﬁo, segundo 0$ autores, melhorou
o rendimento do produto final.

Em hambirguer elaborado com carne bovina, o aumen
to do teor de gord&ra torna o produto mais suculento & macio
sem afetar, de maneira significativa, as perdas no cozimento.
Estas observac595 foram obtidas por BERRY & LEDDY (11, 12) =
CROSS et alii (19) que trabalharam com niveis de gordura  no
produto variando de 14 a 28%. Resultados semelhantes foram ob
tidos por KEETON {49) na elaboracdode hamblrgueres de carne sui
na com teores de gordura variande de 20 a 30%.

As mesmas informacoes foram obtidas por BERRY et

atii (13) na elaboragao de hamblrguer de carne bovina contendo 10,14, 18
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e 22% de gdrdura. 0s autores observaram que 0s produtos com
teores de 18 e 22% tiveram maior suculencia e perda no cozi-
mento do que os produtos com 10 e 14% de gordura.

Na e?aboracéo de salsichas, TROUT & SCHIMIDT (92)
compararam os produtos com 5 e 30% de toucinho. A quantidade
de toucinho utilizada exerceu um pequeno efeito na capacidade
de ligar agusa, sendo que esta capacidade fol major em produ-
tos cuja temperatura de coccao se situou abaixo de §5°¢.

Com relac§0 ap tipo de gordura a ser empregado,
BAKER et afidi (8) verificaram os efeitos da gordura de framo,
bovina, toucinho & 0leo de caroco de algod&o na qualidade de
salsichas de frango. Os produtos foram submetidos a  analise
sensorial, frios ou pre aquecidos. 0 tipo de gordura utiliza-
- do nao afetou a sucu?éncia das salsichas. A gordura bovina e
o o0leo de aigodao tornaram o produto mais firme do que gordu-
ra de frango, somente quande as amostras foram analisa&as fri
as, 0 aumento do nivel de gordura utilizado n§0 afetou 0o s3a-
bor e o aroma, entretants o aumento do teor de nroteina no
produto promoveu um aumento do valor da mastigabilidade e du-

reza.

2.3. Proteinas de soja com toucinho

Varios autores procuraram verificar o efeito da u
tilizacao concomitante de PTS e toucinho na elaboragao de ham
birgueres. CROSS et alii (20) avaliaram os efeitos de dois ni
veis de gordura (22 e 25%) e trés niveis de PTS (0, 12,5 e
20%). NEO houve diferencas significativas quanto ao aroma, sa

bor, aparéncia e aceitacdo, porem, os consumidores preferiram
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o produto com menor teor de gordura. Segundo os autores, este
estudo demonstrou gque hamblirguer contendo até 20% de PTS como
extensor & comparavel em termos de palatibilidade a  amostra
testemunha (0% de PTS). Para DRAKE et afii (24}, que emprega-
ram niveis de 15, 20, 25 e 30% de gordura e 0, 15, 20 e 25%
de PTS, a perda no cozimento pode ser reduzida com a adicao
de PTS. A PTS nao tem efeito de 1iga sobre a gordura. A perda
de gordura esta diretamente relacionada com o seu nivel no pro
duto e nao com o nivel de PTS. Os resultados sensoriais indi-
caram que o nivel de PTS n?o teve efeito na aparéncia, cor e
textura, porém afetou significativamente o sabor & o aroma.0s
varios niveis de gordura testados n§0 mostravam efeitos signi
ficativos sobre a ¢or, aroma, sabor, textura e aceitacéo‘ De
acordo com 05 autores, ngo ocorreu interacdo entre a adicaode
PTS e gordura ¢ a uti]izac$0 de PTS a niveis de 25% nao acar-
retou diminuicEo da qualidade e aceitacdo do produto. |

HUFFMAN & POWELL (43) verificaram gue hamblrgueresde
carne bovina contendo 2% de farinha de soja apresentaram uma wmenor
forca de cizalhamento e foram mais aceitadveis do gque 05 prody
tos sem 0 extensor. A uti?izac?o de 35% de gordura tornou 0
produto mais macio quando comparados com teores de 15 ou 25%.
0s autores concluiram gue a melhor formu1ac50 para estes ham-
Birgueres pode ser obtida com 25% de gordura e 2% de farinha de spja.

JUDGE et atii (47) utilizaram proteina concentra-
dade soja em hambdrguer de carne bovina em niveis de 0,4 ¢ 6%, ajustan-
do a gordura do produte em teores de 20 e 30%. Em todos trata
mentos realizados, a proteina concentrada de soja reduziu as
perdas no cozimento.

Com reTacﬁo aos efeitos da PIS e toucinho na capa

cidade de absorcaoc de agua, GORBATOV et afid {36) concluiram
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que a gordura e a proteina isolada de soja afetam de maneira
significativa a capacidade de absorcao de agua, sendo que 0
aumento de prote?na de soja acarreta um aumento nesta capaci
dade.

Em experimentos conduzidos por SEAL (80), a utiti
zacdo de toucinho em embutidos aumentou as perdas no cozimen-
to devido ac aumento do conteudo de gordura livre. A adigao
de proteina de soja reduziu as perdas, porém os estudos senso
riais indicaram que sua vti1i;ac§o ao nivel de 30% prejudicou

as gualidades sensorials.
3. CAPACIDADE DE RETEMCKO DE AGUA

3.%. Métodos de avaliacdo

A capacidade de retencao de dgqua (C.R.A.) & uma
propriedade de import&ncia fundamental em termos de gqualidade -
tanto na carne destinada ao consumo direto, como para a carne
‘destinada para industrializacdo (28). Pode ser definida co-
mo a capacidade da carne em reter sua umidade ou agua durante
a aplicacao de forcas externas como corte, trituragdo, agueci
mento e prensagem {73).

Segundo FLORES & BERMELL {28), os valores obtidos
pelos meétodos de determinacao da capacidade de retencao de a-
gua néo 550 absolutes e portanto dependem do método utilizado.
RANKEN {70) classifica os métodos em déis grupos: oS qué apti
cam uma forca externa padronizada e medem a agua que a carne

libera, e 0s que avaliam alguma propriedade tecnologica impor
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tante, como agqua absorvida pela carne ou perda por cocg¢ao.

Um dos métodos mais conhecidos & o metodo dé pres
sdo de Grau-Hamm {38s 46, 93), onde uma quantidade de carne e
submetida a uma pressao contra um papel de filtro e o beso ou
Area liberada € avaliada como uma medida inversa da C.R.A..

Qutros autores utilizaram como forga externa a
centrifugacao {30, 52, 53, 58, 61, 89, 95). Entretanto, uma
pequena variacao da forga centrifuga resulta em uma significa
tiva diferenca na quantidade de agua extraida. FRONING & NOR-
MAN (30) e SWIFT & BERMAN (89) utilizaram centrifugacac  por
20 wminutos & 15.000rpm; MILLER ef afii (61) e MAST &  McNEIL
(58) empregaram a cenfrifugacao a 10.000 rpm por 10 minutos.

SHULTS & WIERBICKI (84), SHULTS et atii (85) e
TSAI & OCKERMAN (93) empregaram a técnica da centrifugacao com
aquecimento prévio para determinar a capacidade de retencaode
agua. | |

A ava1iac§o da perda de agua durante o cozimento
também pode ser utilizada como uma medida da C.R.A., LEE et
atii {51) descreveram o método basico utilizado por HONIKEL
et atii {40, 41) em carne bovina. Os autores utilizaram o a-
gquecimento de 20 gramas de amostra em banho-maria a temperaty
ra de ebulicdo.

HOLFMANN  apud FLORES & BERMELL {28} e TSAL
% OCKERMAN (93) desenvolveu um método denominado capilar voiu
metrico, baseado na succgo da agua da carne por capilaridade.
0 método consistiu em aplicar na carne um disco padronizadode
gesso conectade com um tubo em forma de "yY* contendo um liqui
do colorido. Ao aplicar o disco de gesso sobre a carne, a a-
gua & absorvida por capilaridade que deslioca um volume de ar,

o qual & medido no tubo em "U" pelo deslocamento do 1iquido
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celorido,

| A capacidade de retencao de agua pode ser avalia-
da tambem pelo método de gotejamento, citado por TAYLOR & DANT
{91) que mede o 17quido que exsuda da carne durante seu arma-
zenamento oy conge?acﬁo e descongelacao.

De outra forma, as propriedades funcionais da car
ne podem ser avaliadas atraves da capacidade de absorcdo de &
gua. 0 método de WIERBICKI et afili descrito por SHULTS et alid
(85) consiste em misturar 50g de carne com 150mi de agua @
centrifugar por 15 minutos a 1.000 rpm. A quantidade de dgua

absorvida pela carne & avaliada e expressa em porcentagem.

3.2. Fat8res que afetam a capacidade de retencio de a-

gua

Segundo FLORES & BERMELL (28), todos os  fatores
que afetam as proteinas miofibrilares tem inf}uéncia importan-
te sobre a C.R.A. da carne. Dentre eles, destaca-se o pH, al-
teracﬁes “post—mortemf e o efeito de determinados sais.

be acordo com FIELD (27), a capacidade de reten-
¢do de dgua & minima em pH 5, o que corresponde aproximadamen
te ao ponto isoelétrico das proteinas miofibrilares. Adicio-
nando alcali na carne, a C.R.A. aumenta até pH 9, mas decres-
ce na faixa de pH 9-10. Entretanto, na faixa de pH normal da
carne (5.4 - 5,8), nao existe correlacao entre 0 pH ¢ a C.R,
A.. Sgmente em pH superior a 5;8; a C.R.A. aumenta de maneira
significativa com o aumento do pH. HAMM {(38) concluiu gue ©0S
efeitos do pH na C.R.A. sao mais expressivos em carne suinado

que em carne bovina.
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GRAU et alii, apud MILLER et alii (61), encontra-
ram que, pela adicao de um alcali, ha o predominio de cargas
negativas e consequentemente a C.R.A. aumenta.

0 musculo imediatamente ap0s o sacrificio possui
elevada C.R.A., a qual diminui progressivamente ate alcancgar
um minimo, quando apresenta o fenﬁmeno “rigor mortis”. Posﬁe—
riormente, durante ¢ armazenamento da carne, ocorre a matura-
cio e a C.R.A. aumenta moderadamente (28, 733.

HAMM {39) e FLORES & BERMELL (28) explicaram o fa
to da seguinte maneira: no musculo em fpr§4rigor“, as miofi-
brilas se encontram extendidas e os filamentos de actina e
miosina se deslizam entre si devido a presenca de ATP, Neste
momento, a carga elétrica das proteinas & elevada (pH ?I?), o
comprimento do sarcomero ¢ grande e o musculo possuil elevada
C.R.A.. Durante as a?teracaes fpast-mortem“ ocorre a gueda do
pH, devido a formacdo de acide 1atico pelo processo da g1ic6u
lise anaerﬁbica; cujos valores se aproximam do ponto isoele-
trico das proteinas miofibrilares. Simultaneamente inicia-se a
degradacﬁo do ATP que acarreta em uma perda da extensibilida-
de muscular por fofmacaa do complexo actomiosina gue origina
o encurtamento do sarcﬁmero. Estes Fenémenos alcancam um pico
maximo no “rigor mortis" e coincide com uma minima capacidade
de retencﬁo de agua. 0 aumento da C.R.ﬁ. durante a maturacéo
se deve ao aumento do pH e degradacao enzimatica da estrutura
miofibriiar.

0s efeitos do cloreto de sddio e de polifosfatos
sobre a C.R.A.,.capacidade de absorcao de agua e pH da carne
foram descritos por varios autores (38, 57, 68, 65, 84, B5,
93, 95). 0 cloreto de sddio e os fosfatos aumentam 0 pH da céﬁ

ne, aumentando suas propriedades de retencao, possivelmente
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sequestrando metais pesados e fons de calcio e, aparentemente
alguns polifosfatos podem cinair a actomiosina melhorando as
propriedades de retencao (38, 84, 85). Entretanto, segundo
FLORES & BER&ELL (28), o mecanismo de ac§0 do cloreto de &b~
dio nﬁo est3d totalmente esclarecido. De acordo com SHULTS &
WIERBICKI (84), o mecanismo pelo qual o cloreto de sodio e 0%
polifosfatos, em combinasﬁo; afetam as propriedades funcio

nais da carne, tambem ndo estd esclarecido.
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I11. MATERIAIS E METODOS

1. MATERIAIS

Foram utilizados neste trabalho, os materiais a-

haixo discriminados.

1.1. Materia Prima

A matéria prima foi constituida de: a} frangos da
Yinhagem CORBETT, com 50 dias de vida, recem abatidos, res-
friados e congelados para @ elaboracio de fiambre com carne
de coxa e peito ndo triturada; b) frangoes adquiridos no comer
cio que foram congelados e utilizados para a elaboragao de
fiambres com carne triturada; c) toucinho de suino, tambem ad

quirido no comércio.
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1.2. Ingredientes

Como ingredientes foram utilizados:
sal comum comercial
nitrite de sodio P.A.
isoascorbato de sadio comercial
flavorizante natural
prbte?na hidrolizada vegetal

proteina texturizada de soja {PTS).

1.3. Equipamentos

balanca analitica SAUTER (% 0,00001g)

balanca elétrica MAGEMA (I 1g)

‘banho maria FANEN

centrifuga VEB MLW QENTRIFUGENBAU ENGELSDORF, modelo VAC-
602 - 1

computador EGO, sistema operacional DOS, memoria SQKb, com

terminais e impressora

conjunto para determinacao de extrato etéreo, tipo Soxhlet
conjunto para determinacdo de proteinas, tipo Kjeldahi-mi-
cro

pstufa com circulacdo forgada de ar ETICA

formas metalicas de 500g ZEUSS

Tiquidificador ARND, modelo LIR-P

maguina de cortar frios FILIZOLA

maquina de moer carne FILIZOLA

“mufla FORLABO

potenciometro medidor de pH METROHM, modelo E396B
reagentes de laboratorio de grau de pureza exigida pelos me

todos
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- vidraria comum de laboratorio.

Z. METODOS

2.1, Experimentos realizados

Foram elaborados quatro tipos de produtos.

2.1.1. Elaboracdo de fiambre com carne de coxa e

peito

Foram realizados dois tratamentos com guatro repe
ticdes {blocos). Os tratamentos corresponderam a elaboracao

de fiambre de frango assim discriminados:

Tratamento A: fiambre de carne de coxa de frango

Tratamento B: fiambre de carne de peito de frango

A mistura de cura utilizada para ambos tratamen
tos constou de 3Kg de sal comum, 1Kg de aclcar e 15g de nitr}
to de sodio para 100Kg de carne.

A carne de frango éonge?ada foi descongelada (15
horas a © 5°C) e desossada manualmente. Neste experimento a
carne nao foi triturada., Foram colhidas amostiras para a deter
minacao em duplicata da composicao centesimal e pH. A seguir,
foi acrescentada a mistura de cura e colocada sob refrigera-

+

¢ao a - 5°C por 24 horas. Todos os produtos foram protegidos

por material plastico, pesados, acondicionados em formas met§
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licas de 500g e submetidos ao cozimento.em banho maria com
temperatura de 85°%¢ por 55 minutos. ApGs o cozimento, as for-
mas foram resfriadas em agua corrente e os'produtos foram de-
senformados, retirando-se o material plastico. Os fiambres fo
ram acondicionados em sacos plasticos e armazenados sob tempe
ratura de refrigeracao (¥ 5%). No dia sequinte, o5 produtos
foram pesados e retiradas amosiras para determinacao da compo

sicio quimica e pH em duplicata, e para analise sensorial.

2.1.2. Elaboracao de fiambre com adicao de tou-

cinho

Foram realizados quatro tratamentos com guatro rg
peticoes (blocos) em epocas diferentes. Empregou-se a  carne
proveniente de todas as regiées da carcaga. 05 tratamentos cor
responderam a variacao da quantidade de toucinho, assim dis-

criminados:

Tratamento C: 100% de carne de frango

Tratamento D: 95% de carne de frango e 5% de toucinho
Tratamento E£: 980% de carne de frango e 10% de toucinho
Tratamento F: 85% de carne de frango e 15% de toucinho

0s frangos foram descongelados (15 horas a 5%C),
a carne foi desossada manualmente e triturada em disco de 4mm.
Foi realizada a adig3o de toucinho previamente triturado emn
disco de 4mm, sequida por uma mistura manual efetuada com pas
durante 5 minutos e trituragdo em disco de 3Jmm. Foram retira-
das amostras em duplicata para a determinacao da composigao

centesimal, pH, capacidade de retencdo de agua e capacidade de



27

absorcio de agua. A seguir foi adicionada a mistura de cura e
coadjuvantes que constou de 3Kg de sal comum, TKg de acucar
refinado, 159 de nitrito de sodio, 100g de iscascorbato de 50
dio comercial e 500g de flavorizante natural para 100Kg de
massa & realizada uma mistura manual com pas (5 minutos), a-
pbs o que houve um perfodo de estocagem de 4 horas a 5%,
A seguir uscu-se procedimento analogo ao descrito no Ttem

2.1.1..

9.1.3. Elaboracdo de fiambre com adicac de PTS

A quantidade de PTS variou de 0 a 15%, sendo o ex
perimento realizado em quatro tratamentos com gquatro repeti-
cBes (blocos) em epocas diferentes. Empregou-se a carne prove

niente de todas as regioces da carcaca:

Tratamente G: 100% de carne de frango

Tratamento H: 95% de carne de frango e 5% de PTS
Tratamento 1: 90% de carne de frango e 10% de PTS
Tratamento J: 85% de carne de frango e 15% de PTS

A PTS, previamente moida, foi hidratada na propor
céo de uma parte de proteina com duas partes de agua, confor-
me recomendacoes do fabricante.

A formula basica da mistura de cura e condimentos
constou de 3Kg de sal comum, 1Kg de acicar refinado, 15¢g de
nitrito de sodio, 108g de isoascorbato de sgdio comercial, 1Kg
de flavorizante comercial e 100g de proteina hidrolizada vege
tal para 100Kg de massa.

0 processo de fabricacio foi identico a8 elabora-
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cio de fiambre com adicao de toucinho {item 2.1.2.}, sendo
que a adi¢do de PTS fof realizada ao mesmo tempo da adigao de

toucinho no experimento anterior.

92 1.4. Elaboracdao de fiambre com adicido de touci-

nho e PTS

Foram realizados dois tratamentos com quatroc repe

ticdes (blocos) em épocas diferentes:

Tratamento K: 100% de carne de frango

Tratamento L: 80% de carne de frango, 15% de PTS e 5% de tou

cinho

0 processo de fabricacdo e a formula da misturade

cura seguiu  de maneira identica ac experimento
referente 3 elaboracao de fiambre com adicaoc de PTS {item
2.1.3.).

2.2, Analises @ ava!iacaes

2.2.1. Umidade

A determinacio de umidade foi realizada seguindo

o método 24.003 da A.0.A.C. {3).
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2.2.2. Proteina

Foi empregado o metodo de Kjeldahl-micro, segun-
do BAILEY (4), para a determinacdo de nitrogenio total. A pro
teina bruta foi calculada em funcio dos teores de nitrogenio

total, nultiplicado pelo fator 6,25.
2.2,3. Extrato etereo
Determinado segundo as NORMAS ANALTTICAS DO INSTI
TUTO ADOLFO LUTZ (45), norma 4.10..
2.2.4. Residuo mineral fixo
Determinado segundo o método recomendado pela A.
0.A.C. (3), Ttem 24.009.
2.2.5. pH
Foi realizada segundo as NORMAS ANALTTICAS 00 IN3
TITUTO ADOLFO LUTZ (45), item 4.7.2..

'2.2.6. Capacidade de absorg3do de agua (C.A.A.)

A C.A.A. foi determinada na massa do fiambre an-

tes da adicao dos ingredientes, seguindo © método de WIERBI-
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CKl et alii, apud SHULTS et alii (85).

2.2.7. Capacidade de retenco de agua (C.R.A.)

A C.R.A. foi determinada na massa do fiambre an-
tes da adicao dos ingredientes, empregando-se 0 método basico
de MILLER of afii (61) e SWIFT & BERMAN (89), com as modifica
cdes de centrifugacdo de MAST & McNEIL (58) e TSAI & OCKERMAN
(93) e com a introducdo do aquecimento antes da centrifuga-

cio, recomendada por TSAI & OCKERMAN (93).

2.2.8. Rendimento do produto final

- ps valores de rendimento foram obtidos de acordo

com a formula apresentada por BAKER et afil (6).

5.2.9. Analise sensorial do produto final

As analises sensoriais foram realizadas conforme
recomendacdes de MORAES (63), em cabines individuais, Tlonge
de rujdos e odores. 0s testes de cor e aparéncia geral foram
realizados sob luz branca e os testes de sabor, aroma, maciez
e mastigabilidade sob luz vermelha. Os horarios dos testes fo
ram previamente estabelecidos, excluindo uma hora antes £
duas apds o almoco (63). As amostras foram servidas frias
(5 - 10°C) ew pratinhos de porcelana codificados com  quatro

digitos sorteados ao acaso.
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Foram utilizados sete a oito provadores seleciona
dos e treinados conforme SZCZESNIAK et afii (90) e ROGA & BO-
NASSI (74).

Para a avaliac2o sensorial do fiambre  elaborado
com carne de coxa e peito de frango (tratamentos A e B), & a-
presentacao das amostras foi na seguinte ordem: BA, AB, BA e
AE. Para analise do fiambre com adicdo de toucinho {tratamen-
tos C, D, E e F), a apresentacdo das amostras foi realizada de
forma que uma amostra precede outra apenas uma vez: DECF, CDF
E, FCED e EFDC. Na analise do fiambre com adicado de PTS {tra-
tamentos &, H, T e J), a apresentacao das amostras seguiu uma
ordem semelhante: HIGJ, GHJI, JGIH e IJHG. Para a analise sen
sorial do fiambre com toucinho e PTS {tratamentos K e L), a
apresentacdao seguiu a ordem: LK, KL, LK & KL.

Foram apiicades testes sensoriais preconizados por
PRELL {67) e "SENSORY EVALUATION DIVISICON OF THE INSTITUTE OF
FOOD TECHNOLGGISTS? (44). Os metodos empregados foram:
sabor -~ escala n§0 astruturada de nove pontoes, variando ge

“péssimo“ a "muito bom";
aroma - escala nao estruturada de nove pontoes, variando de

"fraco" a “intensof;
maciez - escala estruturada de nove pontos, variando de 1="eXx
| tremamente macia® e 9 = “extremamente dura®;
mastigabilidade - numero de mastigadas necessarias para que a

amostra de tamanho regular {3cm x 3cm X Zmm)  te-

nha consisténcia adequada para ser engolida. A ve
locidade foi de uma mastigada por segundo;

cor ~ escala nao estruturada de nove pontos, variande de "nao
caracteristica” a "caracteristica”;

aparéncia geral ~ escala nﬁo estruturada de nove pontes, va-

riando de "péssima® a "boa".
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2.3, Metodos estatisticos

0 delineamento experimental adotado na avaliacao
sensorial foi o de blocos a0 acaso COm esquema fatorial con-
forme GOMES (33). A variacdo entre os provadores nio inte-
ressou, mas sim ¢ comportamento de cada tratamento em cada
repeticao e a media geral dos tratamentos. Com 0 objetive de
homogeneizar as yariancias, foram utilizados os dados origi-
nais para sabor, aroma, COr € aparéncia geral & 0% dados
transformados na raiz quadrada da yariavel para valores intei
ros {(maciez e mastigabilidade).

Nas analises quimicas, pH, C.R.A., C.A.A. e rend]
mento, o delineamento experimental utf?izado foi o de hlocos
ao acaso, conforme GOMES (33). Com excecao dos valores encon-
trados para pH, nos gquais foram utilizados dados originais,os
valores foram transformados em arco seno da raiz quadrada da
percentagem da variavel.

0s resultados obtidos foram comparados atraves da
analise de variﬁncia g a COmparagao das médias dos tratamentos
foi realizada com a uti1izac§o:do'tésté de Tukey nas respecti
vas médias transformadas, sendo estabelecido que a significan
cia estat¥stica seria considerada ao nivel de 5 e 1% de proba
bilidade. 0s coeficientes de variac§0 para cada analise foram
obtidos conforme GOMES {33). Para todos os resultados foi de-
terminado o cceficiente de correlac2o entre as analises e ava
Tiacoes.

0s programas utilizados foram FATOZ, £BLOC g
CORREL.
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IV, RESULTADOS

0s resultados obtidos referentes 3 elaboracao de
fiambre com carne de coxa e peito estﬁo apresentados nos QUA-
BROS numerados de 1 a 11; os referentes E e?aborac%o de fiam-
bre com adicac de toucinho, nos QUADROS 12 a 27; os referen-
tes a e]aboracgo de fiambre com adicéc de PTS, nos QUADROS
28 a 43 e os referentes § e?aboracﬁo de fiambre com adicéo de

touycinho e PTS nos QUADROS 44 a 51.
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QUADRO 1 - Media da composicao centesimal {g/100g), pH e rendimento (%)

de fiambres elaborados com carne de coxa (A} e carne de pei-

to (B) de frango.

Anzlises

Materia Prima

Produto Final

A B A B
Umidade 74,16 72,38 71,372 £3,9%a
ResTduo mineral fixo 0,85 1,06 3,362 3,34a
Proteina 19,65 24,71 2,322 25,060
Extrato etéreo 5,68 1,56 4,99 1,60b
pH 6,20 5,90 6,352 6,152
Rendimento 92,502 94 _.34b

{etras minusculas diferentes para a mesma analise, indicam haver dife-
renca significativa ao nivel de 1% de probabilidade,pelo teste de Tu-
key e letras minusculas iguais indicam nio haver diferenca significa-

tiva ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.
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QUADRO 2 - Media, por bloce, dos valores de sabor para fiambres elaborados
com carne de coxa (tratamento A} e carne de peite {tratamento

B) de frango.

BLOCOS
TRATAMENTOS MEDIA
1 11 11 Iv
A 7,91 8,23 7,81 7,91 7,9722)
B 7,66 7,67 7,67 7,77 7,69
MEDIA 7708010 7,05 7,74 7,84

(1) = Letras maiusculas iguais indicam naoc haver diferenca significativa
entre as medias dos blocos, ao nivel de 5% de probabilidade, pelo

teste de Tukey.

(2) = Letras minusculas iguais indicam ndo_haver diferenca significativa
entre as medias dos tratamentos, ao nivel de 5% de probabilidade pe

1o teste de Tukey.

QUADRG 3 - Media, por bloco, dos valores de aroma para fiambres elaborados
com carne de coxa (tratamento A) e carne de peito {tratamento

B8) de frango.

B1OCOS
TRATAMENTOS MEDIA
I i1 111 IV
A 7,09 7.10 6,74 6,53 6,862 %)
B 7,34 7,03 7,09 6,81 7.07a
MEDIA 7,214t 7 06a 6,91A 6.67A

(1)

(2)

i

1

Letras maiusculas iguais indicam nac haver diferenca .significativa
entre as medias dos blocos ao nivel de 5% de probabilidadg pelo tes

te de Tukey.

Letras minUsculas iguais indicanm nao haver diferenca significati-
va entre as medias dos tratamentos o nivel de 5% de probabilidade |

pelo teste de Tukey.
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QUADRO 4 - Media, por bloco, dos valores de maciez para fiambres elabo-
 vados com carne de coxa (tratamento A) e carne de peito (trata-
mento B} de frango.

BLOCOS
TRATAMENTOS MEDIA
I 11 111 IV
A 3,57 3,43 3,29 3,43 3,43at%)
B 3,43 3,14 3,43 3,43 3,36a
MEDIA 3.50a1) 3,30 3,36A 3,434

{1) = Letras maiusculas iguais indicam nao haver diferenca significativa
entre as medias dos blocos, ao nivel de 5% de probabilidade, pelo tes-
te de Tukey.

. Letras minisculas iguais indicam n3o_haver diferenca significativa

{2)
" entre as madias dos tratamentos, ao nivel de 5% de probabiiidade, pelo
teste de Tukey. ' ' :

QUADRO 5 - Media, por bloco, dos valores de mastigabilidade para fiambres
elaborados com carne de coxa {tratamento A} e carne de peito
{tratamento B} de frango.

BLOCOS
TRATAMENTOS - MEDIA
I 1 111 IV
A 18,14 18,00 18,00 17,43 17,8922
B 18,29 17,29 17,74 18,86 18,03a
MEDIA 18,2101 17,64a 17,86A 18,14A

{1) = Letras maiQscu?as jquais indicam nac haver diferenca significativa
entre as madias dos blocos ao nivel de 5% de probabilidadg pelo tes
te de Tukey.

(2} = Letras minlsculas iguais indicam nio haver diferenca significativa .

entre as medias dos tratamentos ac nivel de 5% de probabilidade pe-
1o teste de Tukey.
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QUADRD 6 - Media, por bloco, dos valores de cor para fiambres elaborades
com carne de coxa {tratamento A) e carne de peito {tratamento
B} de frango.

BLOCOS
TRATAMENTOS MEDIA
I 1 11 TV
A 5,61l A(®) 5,060A8  6,93aAB  7.40aB  6,47a
B 5 50aA 5 ,87ak 5.94af  6,47aA  5,95a
MEDIA 5564 5 ,91AB 6,44A8 6,948

[H}

Letras minlsculas iguais indicam ndo haver diferenca significativa
ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey, entre os trata-
mentos no mesmo bloco ou entre as medias dos tratamentos.

(1)

Letras maiusculas iguais indicam n3o haver diferenca significativa
ao nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey entre oS blocos
no mesmo tratamento g letras maitsculas diferentes indicam haver di-
ferencas significativa ao nivel de 5% de probabilidadg pelo teste de
Tukey, entre os blocos no mesmo tratamento ou enire as medias obtidas
noes blocos.

(2}

QUADRD 7 - Media, por bloco, dos valores de aparencia geral para fiambres
elaborados com carne de coxa (tratamento A) e carne de peito
(tratamento B) de frango.

BLOCOS
TRATAMENTOS MEDTA
I Il 1II IV
A 5,63 5,60 6,93 6,77 6,23a( )
B 6,74 6,79 6,43 6,24 6,5hba
MEDIA 6,10 " 5,108 6,684 5,51A
(1) = Letras maiusculas iguais indicam nac haver diferenca significativa
entre as medias dos blocos, ao nivel de 5% de probabilidade peio tes-
te de Tukey. '
(2) = Letras minusculas iguais indicam nao haver diferenca significativa

entre as medias dos tratamentos, ao nivel de 5% de probabilidade pelo
teste de Tukey. S
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QUADRC 9 - Coeficiente de correlacio, teste t, média e desvio padrao da me -~
 dia dos resultados da composicac centesimal e pH de fiambres ela-
borados com carne de coxa e peito de frango.

Umidade  R.M.F. Proteina Extrato ph
' ' etereo

Umidade - -0,5740"5  -0,7863 0,5975" 5 0,2764" 5
R.M.F. - - 0,0862"-5-  0,1036"5- 0,4036""5"
ProteTna . - - -0,9572"  -0,6110
Extrato etéreo - - - - 0,6532"
pH - - - - -
Media 70,68 3,35 22,82 3,29 6,24
Desvio Padrio 1,07 0,32 2,55 1,93 0,15

R.M.F. = ResIduo mineral fixo
n.s. = nao significativo

* significativo ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste t

%

L

significativo ao nivel de 1% de probabilidade pelo teste t
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QUADRO 12 - Media, por bloco, dos valores de sabor para fiambres elabora-
dos com adic3o de toucinhe.

BLOCOS
TRATAMENTOS MEDIA
I 1 111 v
c 4,92 6,24 4,55 5,74 5,36a(2)
D 6,79 5,92 5,91 6,37 6,253
3 5,91 6,62 5,92 6,17 6,162
F 5,96 5,36 5,74 6,39 5,86a
MEDIA 5,90A(1)  6,08A 5,534 6,17A

(1) = Letras maiusculas iguais indicam nao haver diferenca significativa
entre as medias dos blocos ,ao nivel de 5% de probabilidade, peio
teste de Tukey.

(2) = Letras minlisculas iguais indicam nao haver diferenca significativa
entre as medias dos tratamentos a0 nivel de 5% de probabilidade ,pe
1o teste de Tukey.

¢, D, E e F: Elaborados respectivamente com 100% de carne; 95% de carne
e 5% de toucinho; 90% de carne e 10% de toucinho; 85% de
carne e 15% de toucinho.
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QUADRQ 13 - Media, por bloco, dos valores de aroma para fiambres elabora-
dos com adicdo de toucinho.

BLOCOS
TRATAMENTGS MEDIA
I 11 11§ 1V
c 4.49a(1)A{2) 6,77aA 5,77aA 5,97aA §,75a
D 5,01aA 6,06aA 5,0634 6.91aA 5,76a
E 5,77ah 6,61aA 5,40aA 6,70aA 6,12a
F 5,.32aA 6,475A 5.32aA 6,67aA 5,95a
MEDIA 5,15A 6,488C. . 5,39AB 6,570

(1) = Letras miniisculas iguais indicam ndo haver diferenca significativa

' a0 nivel de 5% de probabilidade,pelo teste de Tukey,entre os trata
mentos no mesmo bloco ou entre as medias dos tratamentos.

(2) = Letras mailsculas iguais indicam ndo haver diferenca significativa

ao nivel de 5% de probabilidade, pelo_teste de Tukey,entre os bio-
cos no mesmo tratamento €, letras mailisculas diferentes indicam ha-
ver diferenca significativa ao nIvel de 1% de probabilidade, pelo
teste de Tukey,entre as medias dos blocos.

¢, D, £ e F: Elaborados respectivamente com 100% de carne; 95% de carne
¢ 5% de toucinho; 90% de carne & 10% de toucinho; 85% de
carne e 15% de toucinho
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QUADRQ 14 - Media, por bloco dos valores de maciez para fiambres elabora-
dos com adi¢do de toucinho.

BLOCOS |
TRATAMENTOS MEDIA
I 11 111 v

c 2,872 108(2) 4 62an 4,250 4,50aA 4,562

D 3,87abA 4,12ah 1,12ah 4,50ah 4,163

E 3,50bA 4,12abA  3,37abA  3,50abA  3,62b

F 3,256A 3,12bA 3,12bA 3,12bA  3,16b

MEDIA 3,87A 3,994 3,71A 3,908

{1) = Letras minUsculas diferentes indicam haver diferenca significativa
ao nivel de 1% de probabilidade,pelo teste de Tukey,entre os tra-
tamentos no mesmo bloco ou entre as médias dos tratamentos.

{2) = Letras maiusculas iguais indicam nao haver diferenca significativa
ao nivel de 5% de probabilidade,pelo teste de Tukey.entre os blo-
cos no mesmo tratamento ou entre as médias dos blocos.

C, b, E e F: Flaborados respectivamente com 100% de carne; 95% de carne
e 5% de toucinho; 90% de carne e 10% de toucinho; 85% de
carne e 15% de touc1nho
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QUADRD 15 - Media, por bloco, dos valores de mastigabilidade para fiambres
elaborados com adicdo de toucinho.

BLOCOS
TRATAMENTOS MEDIA
I 11 i1 1V
C 25,50 Ual2) 23 3720 24,2504 25,62ah 24,693
D 21,37abA 21,62ah 21,87abA 24,12aA 22 ,25ab
£ 19,12bA 2%1.75aA 18,62bA 20,50abA  20,00bc
F 18,37bA 18,50aA 18,37bA 18,50bA 18,44c
MEDIA 21,087 21,31A 2f1,78A 22,194
{1) = Letras minUsculas diferentes indicam haver diferenca significativa

ao nivel de 1% de probabilidade ,pelo teste de Tukey.entre os trata
mentos do mesmo bloco ou entre as medias dos tratamentos.

(2)

1

cos no mesmo tratamento ou entre as medias dos blocos.

Letras mailsculas iguais indicam ndo haver diferenca significativa
ao nivel de 5% de probabilidade ,pelo teste de Tukey,entre 0s

bio-

C. D, £ e F: Elaborados respectivamente com 100% de carne; 85% de carne
e 5% de toucinho; 90% de carne e 10% de toucinho; 85% de

carne e 15% de toucinho.
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QUADRO 16 - Media, por bloco, dos valores de cor para fiambres elaborados

com adicao de toucinho.

BLOCOS
TRATAMENTOS MEDIA
1 II 111 IV
c 4,312 a() 5 g7aBc  4,72a08  6,32ac 5,312
D 6,32bA 5,6%A 5,70abA £,12aA 5,96ab
E 6,08bA 6,10aA 6,55bA 6,75ah 6,37b
F 5,72bA 5,79aA 6,31bA £,49aA &,08ab
MEDIA 5,61A 5 ,86AB 5,B2AB 6,428
(1) = Letras minUsculas diferentes indicam haver diferenga significativa

ac nivel de 5% de probabilidade,pelo teste

mentos do mesmo bloco.

(2)

{3) = Letras minusculas diferentes indicam haver
a0 nivel de 1% de probabilidade,pelo teste

letras maiusculas diferentes indicam haver
ao nivel de 5% de probabilidade,pelo teste
cos no mesmo tratamento ou entre as medias

de Tukey,entre os trata

diferenca significativa
de Tukey,entre 0s
dns blocos.

blo-

diferenca significativa
de Tukey.

C, D, E e F: Elaborados respectivamente com 100% de carne; 95% de carne
e 5% de toucinho; 90% de carne e 10% de touc1nho

carne ¢ 15% de toucinho.

gh% de
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QUADRO 17 - Media, por bloco, dos valeres de aparéncia geral para fiambres
etaborados com adicao de toucinho

BLOCOS
TRATAMENTOS MEDIA
I I 111 Iy
c 6,072 1a(2) 7 0gan 6,254 6,87ah 6,57
D 7,85bA 6,79aA 6 .52aA 7,05aA  7,05a
E 7,39abA 6,60aA 7.,35aA 6,70aA  7.,01a
F 6,41aA 6,84aA 7,01aA 6,902A  6,79a
MEDIA 6,93A 6,83A 6,78A 6,884

(1) = Letras minusculas iguais indicam nao haver diferenca significativa
ao nivel de 5% de probabilidade ,pelo teste de Tukey entre os trata
mentos do mesmo bloco ou entre as medias dos tratamentos.

(2} = Letras maiUsculas iguais indicam ndo haver diferenca significativa
ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey ,entre os blo-
cos no mesmo tratamento ou entre as medias dos blocos.

¢, D, E e F: Elaborados respectivamente com 100% de carne; 95% de carne
e 5% de toucinho; 90% de carne e 10¥% de touc1nho 85% de
carne e 15% de touc1nho
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QUADRO 20 - Hedia e significancia dos resulitados da capacidade de reten-
céo de agua (C.R.A.) e capacidade de absorgac de agua
(C.A.A.) na matéria prima dos fiambres com adicao de toucinho.

TRATAMENTOS €.R.A. C.A.A.
C 72 ,10a 81,87a
5 68,25ab 76 ,61ab
£ 66 ,50ab | 68,77b
F. 60,650 56,13

tetras diferentes indicam haver diferenca significativa ao nivel de 1%

de probabilidade na C.A.A. e 5% de probabilidade na C.R.A. pelo teste de

Tukey.

¢, D, E e F: Elaborados respectivamente com 100% de carne; 95% de carne €
5% de toucinho; 980% de carne e 10% de toucinho; 85% de carne

e 15% de toucinho.
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QUADRO 21 - Coeficiente de correlagao, teste t, média e desvio padrao da me-
dia dos resultados da composicdo centesimal e pH da matéria prima
no experimento referente 3 variagdo da guantidade de toucinho na
elaboracac de fiambres.

Umidade R.M.F. Proteina Extrato pH
etéreo
. n.s. * *k n.s
Umidade - (0,1248 0,4753 -0,8375 ~0,1019 7"
* n.s. n.s.
R.M.F. - - 0,5207 ~0,2367 -3,1142
Proteina - - - -0,?151** 0,0836""3"
Extrato etéreo - - - - 0,0556" %
pH - - - - B
Media 69,51 0,80 18,66 16,90 6,04
Desvio Padrao 3,50 4,07 1,32 4.00 9,64
R.M.F = Residuc mineral fixo
RS nao significativo
* = significativo ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste t
k&

significativo ao nivel de 1% de probabilidade pelo teste t
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QUABRO a7 - Coeficiente de correlagao, teste t, média e desvio padrao da me-

dia dos resultados da composicdo centesimal e pH, do produto fi-
nal no experimento referente a variacao da quantidade de toucinho
na elaboracao de fiambres.

Extrato

Umidade R.M.F. Proteina i pH
etéreo

Ui dade - 0,596 " -0,3357"°%" -0,9650  -0,0786" "
R.M.F. - - 0,0002™ -0,6773  -0,1923" %
ProteTna . - - 0101475+ 0,311
Extrato etéreo - - - - 0,2066" "
pH - - - - - -
Media 64,89 3,92 19,18 11,00 6,19
Desvio Padrao 3,61 0,14 0,97 3,62 0,12
R.M.F. = Residuo mineral fixo
nse nao significativo
* - significativo ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste t
*H = significativo a0 nivel de 1% de probabilidade pelo teste ¥
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QUADRO 24 - Coeficiente de correlagdo, teste t, média e desvio padrao da me-
dia entre os resultados obtidos no experimento referente a ela-

boracao de fiambres com adicdo de toucinho.

C.R.A, C.A.A. ' Rendimento
. ek

Umidade G,70G7 0,8573** 0,5082**
R.M.F. 0,0383"%  -0,0829"" % 0,17717%"

- **k
Protena 0.5204° 0,480 0,7529

&

Extrato etéreo -0,?1?8** -(,7484 ~O,?501**
pH 0,4044" 5 -p,2953"- % 0,5069"
Media 66,88 70,85 87,94
Desvic Padrao 5,71 13,13 8,03
R.M.F. = Residuo mineral fixo
C.R.A. = Capacidade de retencdc de agua
C.A.A. = Capacidade de absor¢do de agua
* = significativo ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste t
i = significativo ao nivel de 1% de probabilidade pelo teste t
n.S.

ndo significativo
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QUADRG 25 - Loeficiente de correlagao, teste t, media e desvio padrao da mé-
dia entre os resultados obtidos no experimento referente a varia-

¢io da quantidade de toucinho na elaboracdc de fiambres.

H

L

ik

it

C.R.A.
CQA.A.

it

il

nao significativo

significativo ao nivel

C.R.A. C.A.A.
Sabor -0,3204" %" -0,1302""5"
Aroma 0,2619""%" -0,3856" "
Maciez 0,6724 0,6801
Mastigabilidade 0,6972" 0,6375
Cor -0,4071"*% -0,4380"
Aparéncia Geral -0,1965”'5' -0,043}“'5‘
C.R.A. - 0,4061"-%
C.A.A. 0,4061" " -
Rendimento 0,8268 0,3239" S
Media 66,89 70,85
"‘Desvio Padrao 5,71 13,13

de 5% de probabilidade pelo teste t

Capacidade de retencdo de agua

Capacidade de absorcdo de agua

significativo ao nivel de 1% de probabilidade pelo teste t



QUADRO 26 - Coeficiente de correlagao e teste t, entre o0$ resultados
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obtidos

no experimento referente a variagao da gquantidad- de toucinho na
elaboracao de fiambres.

Produto Final

Extrato

significativo ao nivel de 1% de probabilidade pelo teste t

Umidade R.M.F. Proteina T pH
: geleran
Materia Prima
. *F *%k
Umidade 0,8503 0,6226 -0,3235"5" -0,8291 -0,2150"S"
R.M.F. 0,29@8“'5‘ 0!3065n.s, 030233n.s. _0’3353n.s. “Q$15}7n.5.
- fakd * n.s. il n.s
Proteina 0,8170 0,5170 -0,2131 -0,8076 -0,0141" %"
- *k ki n.s. *E n.s.
Extrato etereo -0,8540 -,6768 ~-0,3154 0,9371 0,1646
* * ok
pH 0,0659%- % -0,1206""%"  -0,5303 0,0837"%  0,9278
Produto Final :
Sabor _0,3707™%  0,2279™5+  0,1057"%"  0,2030" %" 0,1668"""
Aroma _0,1400™ %" 0,1448" %" -0,3080" "% 0,2076" %" 0,5078" ">
& * * ok n.s.
Maciez 0,9002 0,4529 -0,4637 ~(,8350 0,0316
ok * * " % n.s.
Mastigabilidade 0,9178 0,4606 -0,4952 -0,8464 -0,0868
*
Cor -0,5037 0,1420"5°  0,3910™°%  0,3964 % 0,0038" >
Aparéncia Geral -0,2497" 5" 0,2079"%"  0,3689" % 0.1649"%°5" -0,0351" %"
R.M.F = Residuo mineral fixo
neS. = nao significativo
ik = significativo ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste t
ik
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QUADRO 27 - Coeficiente de correlacac e teste t, entre os tratamentos efetuados

com 05 resultados obtidos no experimento referente 3 variacdo

da

quantidade de toucinho na elaboracdo de fiambres (0, 5, 10 e 15%).

Tratamento Tratamento
Materia Prima Andtise sensgrial
. e n.s
Umidade -0,9223 Sabor 0,2790 7"
R.M.F. -0,1813" % Aroma 0,1465"°"
- Ex.d . *¥k
Proteina -0,6949 Maciez ~0,9246
' _ %% dok
Extrato etereo 0,9756 Mastigabilidade ~{,9240
*
pH -0,0299" %" Cor 0,4917
Produto Final Aparencia geral 0,1587">"
ek .
Umidade -(3,9745
%k &
R.M.F. -0,6054 C.R.A -0,7268
ik
ProteTna 0,3646""%" C.AA -0,7478
ik
Extrato etéreo 0,9325
wx
pH 0,0917"% ‘Rendimento -0,7883
R.M.E. = ResTduo mineral fixo
C.R.A. = Capacidade de retencdo de agua
¢.A.A. = Capacidade de absorcdo de agua
.S, = nao significative
* = significativo ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste t

*k = significativo ao nivel de 1% de probabilidade pelo teste t
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QUADRO 28 - Media, por bloco, dos valores de sabor para fiambres elaborados
 com adicdo de PTS.

BLOCOS
TRATAMENTOS AEDIA
I 11 11 v
g 6.0 631 6,57 6,62 6,40
y 6.42 6,52  7.21 7,15 6,83
I 6,77 6,39 7,22 7,01 6,85
J 6,72 7,06 6,90 6,59  6,84a
Media 6.50'a 6,608 6,980  6,80A

{1} = lLetras mailsculas iguais indicam ndc haver diferenca sig-

' nificativa entre as medias dos blocos,ac nivel de 5% de
probabilidade,pelo teste de Tukey.

(2) = Letras minUsculas iguais indicam nac haver diferenca sig-

nificativa entre as médias dos tratamentos,ao nivel de H%
de probabilidade,pelo teste de Tukey.

G, H, I e J: Elaborados respectivamente com 100% de carne; 95%
de carne e 5% de PTS; 90% de carne e 10% de P33
85% de carne e 15% de PT3.
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QUADRO 29 - Média, por bloco, dos valores de aroma para fiambres elaborados

com adicio de PTS.

BLOCOS
TRATRMENTOS ' MEDIA
I 11 111 IV
(2)
G 5,94 6,61 6,07 6,2b 6,22 7'a
H 5,96 5,85 6,58 6,46 6,222
I 6,44 6,60 6,92 7,24 6 87a
J 6,14 6,65 6,57 6,54 65,47a
Media 6.121a 6,468 6,538  6,62A
(1) = Letras mailsculas iguais indicam nao haver diferenca sig-

nificativa entre as medias dos blocos,de nivel de 5% de

probabilidade,pelo teste de Tukey.

I

(2)

Letras minusculas iguais indic

am nao haver diferenca sig-

nificativa entre as medias dos tratamentos,ao nivel de 5%

de- probabilidade,pelo teste de Tukey.

G, H, I e J: Elaborados respectivamente com 100% de carne; 95%
de carne e 5% de PTS; 90% de carne e 10% de PT3;

85% de carne e 15% de PTS.
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QUADRO 30 - Média, por bloco, dos valores de maciez para fiambres elaborados
com adi¢ao de PTS.

BLOCOS
TRATAMENTOS MEDIA
I 11 111 v
e 4,75 4,37 8,25 4,37 4,480,
4 4,12 4,75 4,37 4,37 4,41a
1 4,75 4,62 4,62 4,37 4,31a
J 4,75 4,25 4,2 4,00 4,28
Madi a 4,50 Vn 4508 4,388 4,28A

(1) = Letras mailsculas iguais indicam ndo haver diferenca sig-
nificativa entre as medias dos blocos ao nivel de 5% de
probabilidade, pelo teste de Tukey.

(2) = Letras minusculas jguais indicam nao haver diferenca 5ig~

nificativa entre as medias dos tratamentos, ac nivel de
5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

G, H, I e J: Elaborados respectivamente com 100% de carne; 95%
de carne e 5% de PTS; 90% de carne e 10% de PTS;
85% de carne e 15% de PTS. _
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QUADRO 31 - Media, por bloco, dos valores de mastigabilidade para'fiambres

elaborados com adicdoc de PTS.

BLOCOS
TRATAMENTOS MEDIA
I I 1 v
6 22 500 Va2) 2a,87an 23,250 23,37aA  23.50a
" 20,50aA 25,2508  23,000AB 23,7528 23,122
[ 22,623k 23.12aAB 26,0028 24,252AB  24,00a
3 22.37ah 22 75aA  23,37ah 23,87z 23,09
Media 22 ,00A 24,008 23,918 23,818

(1)

it

#

(2)

Letras §inﬁscu3as jguais indicam nao haver diferengd significati-
va ao nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey, entre oS
tratamentos no mesmo bloco ou entre as medias dos tratamentos.

Letras maiusculas iguais indicam nao haver diferenca significati-
va.ao nivel de 5% de probabilidade,pelo_teste de Tukey,entre 0%
hlocos no mesmo tratamento e, letras mailsculas diferentes indicam
haver diferenca significativa ao nivel de 5% de probabilidade, pe-
lo teste de Tukey,entre os blocos no mesmo tratamento ou entre as
medias obtidas nos blocos.

I e J: Elaborados respectivamente com 100% de carne; 95% de carne
e 5% de PTS; 90% de carne e 10% de PTS; 85% de carne ¢ 15%
de PTS. '
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QUADRO 32 - Media, por bloco, dos valores de cor para fiambres elaborados .

com adicao de PTS

: BLOCOS
" TRATAMENTOS MEDTA
I 11 1l v
& 6,550 al®) 6,35an  7,11aA  7.42aA 6,864
H 6,57aA 6,64aA 6,86aA 7.,10aA 6,7%
I 6,89%ah 6,34aA 7,06aA 7,52aA 6,95a
J 6,76aA 6,72ah 7,11ah 7,074 6,92a
Media 6,69AB 6,51A 7,04AB 7,288
(1) = Letras mintsculas iguais indicam nao haver diferenga significatli-

i

{2)

va ao nivel de 5% de probabilidade

pelo teste de Tukey entre

tratamentos no mesmo bloco ou entre as medias dos tratamentos.

35

Letras maiUsculas iguais indicam nao haver diferenca significati-
va ao nivel de 1% de probabilidade,pelo_teste de Tukey ,entre

blocos no mesme tratamento e,letras maiusculas diferentes indicam
de probabilidade jpe-

haver diferenca significativa ao nivel de 1%
lo teste de Tukey ,entre as médias obtidas nos biocos.

1 e J: Elaborados respectivamente com 1
e 5% de PTS: 90% de carne e 10%

de PTS.

0s

60% de carne; 95% de carne
de PTS; 85% de carne e 15%
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QUADRQ 33 - Media, por bloco, dos valores de aparencia geral para fiambres

elaborados com adicao de PTS,

BLOCOS
TRATAMENTGS MEDIA
I II i1l IV
6 7.49aVa8) 6 g4an 67108 7,76aA 7,154
H 7,41aA &,753A 65,37aA 7,34aA 5,973
1 7,34aA 6,80aA 7,16ahA 7,6%aA 7.25a
J 7,46aA 7,312 7 ,06aA 7,41aA 7,31a
ﬁédia 7.42AB &,57AB 5,83A 7,558

]

(1)

mentos.

(2)

os blocos no mesmo tratamen
dicam haver diferenca significati

Letras mintsculas diferentes indicam ndo haver diferenca signi-
ficativa,ao nivel de 1% de probabilidade,pelo teste de Tukey en
tre os tratamentos no mesmo bloco ou entre as medias dos trata-

letras mailsculas iguais indicam ndo haver diferenga significa-
tiva,ao nivel de 1% de probabilidade,pelo teste de Tukey
to e,letras maiusculas diferentes in
va ac nivel de 1% de probabili

entre

dade,pelo teste de Tukey,entre as médias obtidas nos blocos.

G, H, I e J: Elaborados respectivamente com 100% de carne; 95% de car
ne e 5% de PTS; 90% de carne e 10% de PTS; 85% de carne

e 15% de PIS.
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QUADRD 36 - Média e significancia dos resultados da capacidade de retengao
de agua (C.R.A.} e capacidade de absorcao de agua (C.A.A.} na
matéria prima dos fiambres com adi¢ao de PTS.

TRATAMENTOS C.R.A. C.A.A,
G 67 ,42a 77,312
H 68,90ab 78,65ab
1 71,02b 81,%4ab
J 71,28b 82 ,24b

letras diferentes indicam haver diferenca significativa ao nivel de 1% de
probabilidade na C.R.,A. e 5% de probabilidade na C.A.A. pelo teste de Tu-

key.

G, H, I e J: Elaborados respectivamente com 100% de carne; 95% de carne e
5% de PTS; 90% de carne e 10% de PTS; 85% de carne e 15% de

PTS.
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QUADRD 37 ~ Coeficiente de correlacac, teste t, média e desvio padrao da me-
dia dos resultados da composicdo centesimal e pH da matéria prima
no experimento referente a variacac da quantidade de PTS na ela-
boragio de fiambres,

Umidade R.M.F. ProteTna ExErato pH
eterep
. n.S. n.s. e ok
Umidade - $,2917 0,2033 -,6050 -0 ,7068
' * *k n.s.

R.M.F. - - =0 ,5049 ~-0,5775 0,0880
Proteina ~ - - -0,0522" 5 ~G,2398n's’
Extrato etéreo - - - - 0,2896" %"
pH - - " B "
Media 74,12 1,07 19,70 4,23 65,01
Desvio Padrao 0,51 0,14 0,45 0,55 0,10
R.M.F. = Residuo mineral fixo
n.s. = nao significativo
* = significativo ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste t
wk

significativo ao nivel de 1% de probabilidade pelo teste t
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QUADRC 38 - Coeficiente de correlagao, teste t, média e desvio padrdo da me-
dia dos resultados da composicdo centesimal e pH do produto final
no experimento referente a variagao da quantidade de pTS na ela-
boracac de fiambres.

Umidade R.MLF. Proteina Exfrata pH
etéreo
33
Umi dade . 60,2432 5" p,2209" %" -0,6552 0,0788" %"
** n.s. **
R.M.F. - - -0,8141 ~(},3365 -0,7813
o n.s lald
Proteina - - - ~{,02947° 7" 00,6983
Extrato etéreo - - - . 0,0661“'5‘
ok o } . ) )
Media 70,04 4,33 19,29 3,88 5,94
Desvio Padrdo 0,60 0,34 0,45 0,51 0,12
B.M.F. = Residuo mineral fixo
h.5- = nao significativo
ke

H]

significative ac nivel de 1% de probabilidade pelo teste t.
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QUADRO 40 - Coeficiente de correlacio, teste t, media e desvio padraoc da mé-
dia entre os resultados obtidos no experimente referente a vaw-

 piacdo da quantidade de PTS na elaboracao de fiambres.

significativo ao nivel de 1% de prob

C.R.A, C.A.A. Rendimento
Unri dade .70 -0,5033 -0,1148"%"
R.M.F. 0,3645" % 0,1228"% 0,1 777
Protetna 0,0656" 50,5019 -0,2478™%"
Extrato etéreo 0,611?** 9,333?n'5° 0,14?8“'5‘
pH 0,7385 0,7069 -0,3352" %
Media 69,67 80,04 96,92
" Desvio Padrio 4,34 3,43 0,76
R.M.F. = ResTduo mineral fixo
C.R.A. = Capacidade de retengao de agua
C.A.A. = Capacidade de absor¢ao de agua
M5+ . n3o significativo
* = significativo ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste t
*%

abitidade pelo teste t
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QUADRD 41 - Coeficiente de correlacio, teste t, média e desvio padrdo da me~
dia entre os resultados obtidos no experimento referente 2 va-
riacdo da quantidade de P15 na elaboracao de fiambres.

C.R.A. C.A.A.
Sabor -0,3187"°%" -0,0620" >
Aroma -0,2022"%" 0,2380% 3"
Maciez - 0,3826" %" 0,0418" %"

Mastigabilidade -0,5339" 0,0185""°"
Cor -0,4795" 0,012
Aparencia Geral | 0,3064" %" 0,4304
C.R-A. o - 0,5329"
CAA. " 0,5329 ]
Rendimento -0,4053" %" 0,0308"" %"
Madia 69,67 80,04
Desvio Padrao 4,34 3,43

nao significativo

it

significativo a0 nivel de 5% de probabilidade pelo teste t.

C.R.A.= Capacidade de retencdo de 3gua

C'A.AG

Capacidade de absorco de agua



72

QUADRD 42 - Coeficiente de correlagao e teste t entre os resultades obtidos no

experimento referente 3 variacdo da quantidade de PTS na elaboracao
de fiambres.

Produto Final

Umidade R.M.F. Proteina Extrato pH
eterao
Materia Prima
. Wk * n.5. ¥ n.S.
Umidade 0,9158 0,4483 -0,1495 ~0,5686 -0,1778
ok 3 ek
R.M.F. 0,2926" 50,6606 -0,4686 -0,6978 -0,2625" 5
* *
ProteTna 0,332¢"5:  -p,4573 0,4799 -0,0980" % 0,2630""%
- * *
Extrato etéreo -0,5664 05855 0,367 0,808 0,3192"°7
*
pH -0,5746"°  -0,4023" %" 0,1523"% 0060775 0,4785
* * *
Sabor 0,1088"" %" 0,5173 -0,4843 -0,5732 -0,3261"" %"
* *k
Aroma .0,0518"S" 0,573 -0,6346 -0,2610™%"  -0,3974™ %"
* & .
Maciez -0,2004" %" 0,540 0,4388 0.3220"5*  0,1786""3"

k3 33
Mastigabilidade -0,0385" °" 0,522 0.41387 % o,0898" %" -0,7382
% * f1.5. *k n.s.
Cor 00,6020 00,5434 ~0,1873 -0, 7003 -0,1624

*
fparencia Geral 0,2051" %" ~0,1667"> 0,1632™%"  -0,1471"%"  0,5523

R.M.F. = ResTduo mineral fixo
n.$. - pio significativo

* = significativo ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste t

e = significativo ao nivel de 1% de probabilidade pelo teste t
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QUADRD 43 - Coeficiente de correlagdo e teste t, entre os tratamentos efetuados

com os resultados obtidos no experimento referente 3 variacao da
quantidade de PTS na elaboracdo de fiambres (0, 5, 10 e 15%).

Tratamento Tratamento
Matéria Prima Analise sensorial
.
Umidade -0,4648 Sabor 0,4448"
* n.s.
R.MF. 0,51%6 Aroma 0,4181
. _
Proteina -0,5179 Maciez -0,1278">"
Extrato etéreo -0,0799"- %" Mastigabilidade -0,0031. "%
bkl n.s.
pH 0,7808 Cor _0,1108
Produto final Aparencia geral 0,2169" >
F
Umidade -0,43%4
R.M.F. 0,1084"" 5" C.R.A 0,3608 "
ok
Proteina -0,3233" % C.A.A 0,6085
Extrato etéreo -0,2509nf5'
pH 0,0959" %" Rendimento -0,1906"" %"
R.M.F. = ResTduo mineral fixo

C.R.A. = Capacidade de retencdo de agua

¢.A.A. = Capacidade de absorgdo de agua

.3, = nao significativo

*
t

= significativo ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste t

e = significativo ao nivel de 1% de probabilidade pelo teste t
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QUADRO 44 - Media por bloco dos valores de sabor para fiambres elaborados
 com adi¢do de PTS$ e toucinho.

BLOCOS

TRATAMENTOS MEDIA
i 11 111 IV
6,45a(1)A{2) 6,37ahA 6,69ah 6,898  6,60a
L 7.37aA 7,29aA 7 ,50aA £,89aA 7.25b
Media 6,88A 6,83A 7,094 65,894
(1) = Letras minlsculas diferentes indicam haver diferenca significativa en-
tre os tratamentos no mesme bloco,ou entre as medias dos - tratamentos
a0 nivel de 5% de probabilidade,pelo teste de Tukey.
(2) = Letras majusculas iguais indicam nac haver diferenca significativa en-

tre os blocos no mesmo tratamento,ou entre as medias dos blocos a0 nf-
vel de 5% de probabilidade,pelo teste de Tukey.
K e L: Elaborades respectivamente com 100% de carne; 80% de carne, 15% de
PTS e 5% de toucinho.

QUADRO 45 - Media, por blocg, dos valores de aroma para fiambres elaborados
com adicao de PTS e toucinho.

' BLOCOS
TRATAMENTOS MEDIA
1 i1 111 Iy
6,02 6,46 6,49 6,47 6,36(1)a
6,39 6,95 6,02 6,87 6,56a
Madia 6,210 6,714 6,26A 6,67A
(1) = Letras minUsculas iguais 1nd1cam nao haver diferenca s1gn1f1catzva en-
tre as medias dos tratamentos,ao nivel de 5% de probabilidade,pelo tes
te de Tukey.
(2) = Letras maibsculas iguais indicam ndo haver diferenca significativa en

tre as medias dos blocos,ao nivel de 5% de probabi1idade;peio teste de

Tukey.
K e L: Elaborados respectivamente com 100% de carne; 80% de carne, 15% de

PTS e 5% de toucinho.
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QUADRD 46 - Media por bloco dos valeres de maciez para fiambres elaborados
com adicio de PTS e toucinho.

: BLOCOS
TRATAMERTOS MEDIA
I 11 111 Iv
4,00a{1)A(2) 4,203A 4,373A 4,25aA 4,28a
3,37bA 3,50bA 3,50bA 3,37bA  3,44b
Media 3,6%A 4,00A 3,347 3,81A
(1) = tetras minusculas diferentes indicam haver diferenca significativa en-
tre o5 tratamentos no mesmo bloco, ou entre as médias dos tratamentos
ao nivel de 1% de probabilidade, pelo teste de Tukey.
{2} = Letras maiusculas guais indicam nao haver diferenca significativa en-

tre os blocos no mesmo tratamento pu entre as medias dos blocos ao ni-
vel de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey. '
K e L: Elaborados respectivamente com 100% de carne; 80% de carne, 152  de
PTS e 5% de toucinhe. '

QUADRO 47 - Media por blocg dos valores de mastigabilidade para fiambres
elaborados com adicdo de PTS e toucinho.

BLOCOS

TRATAMENTOS MEDIA
I 11 Il v

K 23,62a(1)A(2) 24,37ah  23,87an  21,87ah 23,44
L 20,00bA 20,75bA  22,87bA  19,87bA  20,87b

Media 21,81AB 22,56A8 22 ,56A 20,878

f

(n

(2)

Ke

n

Letras minusculas diférentes indicam haver diferenca significativa en-
tre os tratamentos no mesmo bloco, ou entre as madias dos tratamentos ao
nivel de 1% de probabi]idade;peio teste de Tukey.

t stras maiusculas diferentes indicam haver diferenca significativa en-
tre 05 blocos no mesmo tratamento;au entre as medias dos blocos ac ni-
vel de 1% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

<Flaborados respectivamente com 100% de carne; 80% de carne, 15% de PTS

e 5% de toucinho.
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QUADRO 48 - Media por bloco, dos valores da cor para fiambres elaborados com
adicio de PTS e toucinho. | |

BLOCOS
TRATAMENTOS - MEDIA
1 1l 11 v
K 5,32 6,64 6,34 6,79 6,52t 1a
L 6,37 6,62 6,20 6,42 6,47a
Madia - 6,3508) 6, 63A 6,27A 6,61A
(1) = Letras minUsculas iguais indicam nao haver diferenca significativa en-
tre as medias dos tratamentos,ao nivel de 5% de probabilidade,pelo tes
te de Tukey.
(2) = Letras maiUsculas iguajs indicam nao haver diferenca significativa en-

tre as medias dos blocos,as nivel de 5% de probabilidade,pelo teste de

Tukey.
K e L:Elaborados respectivamente com {00%:de carne; 80% de carne, 15% de PIS

e 5% de toucinho.

QUADRO 49 - Média por bloco dos valores de aparencia geral para filambres
elaborados com adicdo de PTS e toucinho.

. BLOCOS
TRATAMENTGS MEDTA
I 11 ill iv
K 6,69a(1)A(2) 6.,84aA 5,41aA 6,75al 6,423
L 7,3%aA 7,003 &,76bA 7,30aA 7,11b
Media 7,044 6,92A 6,0%A - 7,02
(1) = Letras minlsculas diferentes indicam haver diferenca significativa en-
tre os tratamentos no mesmo bloco,ou entre as medias dos  tratamentos
ac nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.
{(2) = Letras maiUsculas iguais indicam nig haver diferenca significativa en-

tre os blocos no mesmo tratamento,ou entre as medias dos blocos ao ni-
vel -de 5% de probabilidade,pelo teste de Tukey.

€ e L:Flaborados respectivamente com 100% de carne; 80% de carne, 15% de PIS
e 5% de toucinho.
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V. DISCUSSAD

1. ELABORACAQ DE FIAMBRE COM CARNE DE COXA L PEITO

0 estudo da elaboracdac de fiambre com carne de co
xa e peito de frango ndo triturado, forneceu informagoes im-
portantes sob o aspecto sensorial, composigdo quimica e indus

trializacao.

a. AR carne de coxa de frango "in natura® (QUADRO 1)
apresentou um teor proteico inferior e um valor de extrato e-
tereo superior a carne de peito de frango, o que implicou em
uma diferenca significativa na composicac guimica dos produ-
tos elaborados, no que se refere ao conteudo proteico e de ex
trato etéreo, ou seja, os fiambres elaborados com carne de ¢o
xa de frango apresentaram teores de proteina inferiores (P«
0,01) e de extrato etéreo superiores (P<0,01) aos fiambres e-
laborados com carne de peito de frango. Este fato explica o0s
resultados apresentados no QUADRO 9, onde os valores encontra
dos para proteina no produto final apresentaram uma -correta-

¢3o negativa com os teores de extrato etereo {P<§,01}.
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0 teor mais elevado de proteina na carne de peito

(QUADRO 1) @ acompanhado com um melhor rendimento no produto

final, confirmando os resultados obtidos por ROLAND et aldd

{75) e FRONING & NORMAN {30). Através do QUADRO 11, verifica-

se também que os dados obtidos para o rendimento do produto final

apresentaram correlac3do positiva com proteina {(P<0,01) e negé
“tiva com a umidade (P<0,05) e extrato etéreo (P<0,05).

Segundq os resultados apresentados no QUADRC 1, o

pH encontrade na carne de coxa foi maior do gue na carne de

peito, 0 que esta em concord@ncia_com;McCREhDY & CUNNINGHAM (55).

No entanto, os valores de umidade, residuo mine-

ral fixo e pH dos produtos etaborados ngo apresentaram dife-

rencas estatisticas significativas {P>0,05}.

b. Com relacdo § analise sensorial (QUADRO 8) ,nao foi
encontrada diferenca significativa (P>0,05) nos tratamentos rea
lizados para os atributos de sabor, aroma, maciez, mastigabi-
1idade, cor e aparéncia geral, porém, segundo ROLAND et aldl
{75) em hamblirguer de frango, 2 carne pranca € sensoriaimente
superior § carne escura. BAKER & DARFLER {5}, da mesma forma que
neste trabalho, néo encontraram diferencas na aparéncia, maciez, sabor e
aceitac&a de produtos de ave tipo fpresunto“ elaborados com
carne branca e escura, porem produtos elaborados com carne e$
cura apresentaram melhores valores para sucu]éncia.

Segundo os provadores deste trabalho, as amostras
referentes ao fiambre elaborado com carne de peito de frango
apresentaram o problema do produto se desagregar. Este fato,
devido a carne nao ter sido batida antes de enformada, nﬁofci
observado nos fiambres elaborados com carne de coxa de frango.

Concluindo, podemos dizer que a matéria prima utilizada
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na e!aborac§0 de fiambres com carne nao triturada afetou apenas, no pro-

duto final, os componentes quimicos e o rendimento, sem apre-
sentar diferencas significativas do ponto de vista sensorial,
alem de que os fiambres elaborados com carne de peito apresen
taram rendimento e teor proteico superior & valor de extrato
etereo inferior ao dos produtes fabricados com carne de co

Xa.

2. ELABOR&CEG DE FIAMBRE COH ADICKG DE TOUCINHO

a. A variacgo da quantidade de toucinho na elabora-
cﬁo de fiambres em niveis brOgressivos de 0% (tratamento <},
5% {tratamento D), 10% {tratamento E} e 15% {(tratamento F)nao
propercionou a]teracﬁes nas caracteristicas de sabor (QUADRO
12 e 18), aroma {QUADRO 13 e 18) e aparéncia geral (QUADRO 17
e 18). Influiu, no entanto, nos atributos de maciez  (QUADRD
14 e 18), mastigabilidade (QUADRD 15 e 18} e cor {(QUADRO 16 e
18).

No que se refere ao sabor (QUADRO 12), os provaég
res atribuiram medias de notas superiores a 5, nao havendo di
ferencas significativas {P>0,05) entre os trataﬁentos, o gque
estd de acordo com CROSS et afii (20) que elaboraram hambtr-
guer de carne bovina com proporcbes de 22 e 25% de gordura.

Quanto ao aroma {QUADRO 13), nga houve diferenca
significativa entre o0s tratamentos {(p>0,05), como tambem ob-
servaram DRAKE et afid (24) em hambirgueres de carne bovina

com 15, 20, 25 e 30% de gordura,

Observando-se o QUADRO 14, nota-se gque a quantida

de de toucinhe utilizada influiu significativamente na maciez
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dos produtos. 0s fiambres elaborados com 10 e 15% de toucinho
(tratamentos E e F) apresentaram uma textura mais macia que
os produtos fabricados com 0 e 5% de toucinho (tratamentos ¢
e D). Tambem, de acordo com SCHNELL ed alii (79), HUFFMANN &
POWELL (43), BERRY & LEDDY (11, 12) e CROSS et alidi {19), o
aumenio do teor de materia graxa tornaram 0S produtos com tex
tura maijs macia. |

A mastigabilidade, que & um atributo secundarioda
textura, & altamente influenciada pela gquantidade de toucinho
utilizada. Como se observa no QUADRO 15, o aumento da quanii-
dade de toucinho utilizado meihorou de maneira significativa
(P<0.01) a mastigabilidade do produto.

0s efeitos da adicio do toucinho na textura  dos
fiambres, podem ser comprovados através da alta “gorrelacao
(p<0,01) entre o tratamenio efetuado com a maciez e a masiiga
bilidade (QUADRO 27). Com relacdo aos goeficientes de correla
c§0 entre 0s atributos sensoriais apresentados no QUADRD 23,
destaca-se a alta correlacado (P<0,01) entre a maciez e masti-
gabilidade.

Com relagao 5 cor dos fiambres, houve oscilagdes
entre a media geral dos tratamentos (QUADRO 16). No entanto,
observando-se as medias dos tratamentos por bloco, nota-se
que houve diferenca significativé {(p<0,05) apenas nos blocos
1 e 111, onde os fiambres com adicﬁo de 5, 10 e 15% de touci-
nho (tratamentos D, E e F)} apresentaram maiores valores para
cor, 0 que resultou diferencas significativas na media geral
(P<0,01). As diferencas que ocorreram nos blocos 1 e 111, pro
vavelmente foram devidas ao toucinho utilizado, o qual foi ad
quirido no comércio em epocas diferentes, sem que houvesse Pos

sibilidade de um controle da matéria orima.
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DRAKE et atidi (24) ndo encontraram diferencas na
cor de hambdrgueres de carne bovina elaborados com 15, 20, 25 e 30% de gor
dura, porém o0s autores nao compararam com amosira testemunha
(6%). De maneira geral, segundo BLACKSHEAR ef alii (14) a cor
de embutidos de carne de frango nao & aceitavel guando compa-
rados com embutidos de carne bovina, porém no nosso experimen
to, a equipe de provadores considerou os produtos cam_ﬁor ca-
racteristica de produto curado com notas superiores a 5 em u-
ma escala de 9 pontos.

A respeito da aparéncia geral {QUADRO 17), ndo o-
correram diferencas significativas entre os tratamentos (P>
0,05). Nota-se que apenas no bloco I houve diferenca entre os
tratamentos, 0 que ngo interferiu na média geral dos gquatro
tratamentos.

Concluyindo, a uti]%zac§0 de toucinhg na elabora-
c§0 de fiambres em niveis de 0, 5, 10 e 15% nao afetou, por-
tanto, de acordo com as analises estatisticas, o sabor, aroma e aparencia

geral, entretanto meihorou a mastigabilidade e aumentou a maciez.

b. Fstudando-se o comportamento da matéria prima u-
titizada para a e1ab0rac§o dos fiambres, pode-se verificar a-
través do QUADRG 19, que a adic¢do de toucinho em  proporgoes
variando de 0 a 15%, influiu na composic§0 centesimal tanto
na materia prima {carne + toucinho) come no produto final.

Na matéria prima, o aumento da guantidade de tou-
cinho acarretou uma diminuicdo significativa da umidade e da
proteina e um aumento do teor de extrato atéreo, ao nivel de
1% de probabilidade {QUADRC 19). Este fato também pode ser ob
servado através das correlacdes entre umidade, proteina e ex

trato etéreo na materia prima com o tratamento efetuado (QUA-
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DRO 27).

Ana1isando~se os coeficientes de correlagao entre
0os resultados obtidos na matéria prima, observa-se atraves do
QUADRO 21, que com o aumento da quantidade de toucinho, a pro
teina mostrou uma corre]ac§0 positiva com a umidade (P< 0,05)
e resTduo mineral fixo (P<0,05) e negativa com o extrato ete-
reo (P<0,01). A correlacdo entre a umidade e o extrato gtereo
foi significativamente negativa {(P<0,81). 0 aumento do extra-
to etBreo na matéria prima, ocasionado pelo aumento de touci-
nho, acarretou um decréscimo de proteina e umidade, ndao afe-
tando o residuo mineral fixo. 0 pH n3ao se correlacionou de ma
neira significativa com nenhum componente quimico (P>0,05}.

A composicao quimica do produte final (QUADRO 19}
tambem mostrou uma diminuicao da umidade {P<0,01} e um aumen-
to do extrato etéreo (P<0,05), porem nao influiu nos teores
de proteina (P>0,05). Atraves do QUADRO 27, observa-se gue ©
tratamento correlacionou-se negativamante com a umidade (P <
0,01) e positivamente com o extrato etéreo (P<0,01) nao se
correlacionando com a proteina (p>0,05). Conforme os dados a-
presentados no QUADROC 22, o extrato etéreo apresentou correla
cao negativa com a umidade (P<0,01), porém a correlacao com a
proteina ndo foi significativa (p>0,05).

Quando o nivel de toucinho foi aumentado, 0 cozi-
mento do produto acarretou perdas significativas de - umidade,
e, consequentemente de rendimento, mantendo niveis de protei
na inalterados em termos de composicao centesimal (QUADRB19),

0 aumento dos valores de resTduo mineral fixc da
matéria prima para o produto final (QUADRO 19}, se deve a adi
¢do de sal comum na proporc¢ac de 3%.

Com relacgio ao pH, a adicio de toucinho nao influ
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ju significativamente em seus valores (QUADRO 19}, o que.esté
de acordo com os resultados obtidos por KEETON (49).

Realmente, espera-se que cada componente quimico
da matéria prima tenha uma corre?acgo positiva significativa
com seu correspondente no produto final. Este fato ocorreu com
a umidade {P<0,01), extrato etéreo {p<0,01) e pH C {P<0,01)
{QUADRGO 26), porem nao foi observade com ¢ residuo mineral fi
xo (P>0,05), porque apos sua determinacdo na matéria prima,
foi adicionado o sal e também porque ocorveram perdas de ou-
tros componentes durante o cozimento. A proteina, como expli-
cado anferiormente, manteve-se inalterada em termos de compo-
sicdo centesimal no produto final devido as perdas significa-
tivas de umidade no produto.

Dentre as determinacﬁes do coeficiente de correla
cio da composicao guimica do produto finaIQ com os atributes
sensoriais, nota-se através do QUADRO 26 que para sabor, aro-
ma e aparéncia,gera%, nao foi encontrada uma correlagao signi
ficativa com a composi¢§0 centesimal {P>0,05). Com relagdo a
maciez e mastigabilidade, que foram afetadas significativamen
te pela adicao de toucinho, 0s seus valores correlacionaram-
se positivamente com a umidade {Pp<0,01) e negativamente com
o extrato etéreo (P<0,81). Os valores de pH nao apresentaram
correlacdo significativa (P»0,05) com quaisquer atributos sen

soriais.

C. Na ava}iacao do rendimento do produto final, como
referido anteriormente, ¢ aumento do toucinho acarretou numa
diminuicio dos seus valores. Segundo o QUADRG 18, verifica~se
gque na adicao de 5% de toucinho (tratamento D), ¢ rendimento

médio foi de 90,64%, inferior ao tratamento C (0% de rouct-
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nho), que foi de 96,50%, porém essa diferenca nao foi signifi
cativa em termos estatisticos (P>0,01). A adicac de toucinho
em niveis dé 10% {tratamento E)} e 15% (tratamento F) levou a
uma diminuicﬁo significativa do rendimento (P<0,01) quando
comparada com o tratamento C. Esta queda no rendimentb deve-
se, neste caso,a uma diminuicaoc em porcentagem da proteina e um aumento do
extrato etéreo na materia prima, acarretando uma diminuicﬁo na estabilida-
de da massa e uma menor capacidade de retencdo de agua durante a coccao.0s
efoitos do toucinho no rendimento tambem podem ser observados a-
través do QUADRO 27, onde esta avaliacdo se correlacionou ne-
gativamente ao nivel de 1% de probabi?idade, com ¢ tratamen-
to. 0 aumento das perdas durante o cozimento devido a¢ aumen-
to dos teores de matBria graxa de 10 a 45%, foi observado por
BERRY eof alii {13), REAGAN et alid (72) e SEAL {(80).
Observa-se atraves do QUADRO 24, gue o rendimento
correlacionou-se positivamente com a umidade (P<0,01), protel
na {P<0,01) e pH (P<0,05}, e negativamente com 0 extrato ete-
reo {P<0,01). Portanto, a matéria prima com maior teor de umi
dade, proteina, valor de pH e menor teor de extrato etereo,

proporcionou fiambres com maior rendimento.

d. A édicéo de toucinho na elaboracdac do fiambre afe
tou de maneira significativa as propriedades funcionais da
carne (QUADRO 20). Nota-se gque o aumento da quantidade de tou
cinho utilizado, acarretou em uma diminuicdc significativa da
capacidade de retencdo (P<0,05) e capacidade de abhsorcao de
dgua (P<0,01), o que esta de acordo com GORBATOV et abii (36)
e SEAL {80). 0 fato tambem pode ser observado atraves do QUA-
DRO 27, onde a C.R.A. e C.A.A. correlacicnaram-se negativamen

te com o tratamento efetuado (p<0,01}.
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Verifica-se atraveés do QUADRG 24, que a C.R.A. a~
presentou correlagdo positiva com a proteina (P<0,05) e nega-
tiva com o extrato etéreo (P<0,01).Sendo a proteina o princi-
pal fator responsavel pela retencac de agua, a dimfnuicdo da
C‘R.A.'pade ser esperada com o aumente da gquantidade de gordu

ra {38).
A C.A.A. também se correlacionou necativamente com

o extrato etéreo {P<0,01), porém ndo apresentou correlacao com
a proteina {P>0,05) (QUADRC 24).

Atraves do QUADRO 25, verifica-se que a C.R.A. man
teve uma alta correlacdo positiva (P<0,01) com o vrendimento,
entretanto, o mesmo fato nido ocorreu com a C.A.A, (P>0,05),

Observando-se o QUADRO 25, nota-se que os produ-
tos mais macios e com menores valores de mastigabilidade apre
sentaram menor C.R.A. e C.A.A.{P<0,01). Porém esta correla-
¢io, no caso da variacdo da quantidade de toucinho na elabora
cio do fiambre, pode ser considerada espuria, porgue a maciez
e a mastigabilidade foram efeitos diretos da quantidade de
toucinho e nao da C.R.A. ou C.A.A.. De outro lado, segundo
FLORES & BERMELL (28), a maciez, suculéncia e cor estao inti;
mamente relacionados com a C.R.A., porem, de acordo com HAMM
{38), a correlacio entre a C.R.A. e a maciez pode nao ser en-
contrada em todos 0SS Casos.

Como conclusio, a variacdc da quantidade de touci
nho adicionado n3o afetou o teor proteico dos fiambres {produ
to final), no entanto, aumentou o extrato etereo e diminuiuos

valores de umidade, C.R.A., C.A.A, e o rendimento.
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3. ELABORAGCAO DE FIAMBRE COM ADICAO DE PTS

a. Nos QUADROS 28 a 34 tem-se os resultados da anali
se sensorial dos fiambres elaborados com PTS em niveis de O,
5, 10 e 15%.

Quanto ao sabor (QUADRO 28}, nao ocorreu diferen-
ca significativa {P>0,05) entre os tratamentos. A média das
notas atribuidas pelos provadores foi superior a seis em uma
escala de nove pontos. A utilizacdoc de PTS em niveis de 15%
em base umida, ou 5% em base seca ndac alterou as caracteristi
cas de sabor,

Varios autores estabeleceram niveis de PTS que al
teram o éabor em produtos'cérn&os. PADDA & KONDAIAH (65} esta
heleceram o nivel de 15% de PTS em lingllica de suino tipo fres
ca; AMBROSIADIS et alii (2), 36% em embutides maturados; BAL-
DWIN et alii (10), 20% em hambirguer de carne bovina e 10% em
hambirguer de carne de peru e DRAKE et afid (24), 15% em hamblrguer
de carne bovina. CUNNINGHAM (21) ndo encontrou diferencas no

sabor de hamblrguer de frango com até 30% de PTS,

No que se refere ac aroma (QUADRO 29), ndo houve
diferenca signifiéativa {(p>0,05) entre os tratamentos. BOWER
% ENGLER (15) vealizaram uma analise qualitativa do aroma en-
contrando diminuicao significativa do aroma caracteristico da
carne com 2 utilizacio de 15% de PT7S em hamblrguer de frango.

Como pode ser observado no QUADRO 30, a utiliza-
cio de PTS em fiambre de frango em niveis de 0 a 15% nao alte
rou a maciez do produto final (P>0,05). CUNNINGHAM (21} encon
trou diferencas significativas em hambdrguer de frange com  30%
de PTS, cozidos em microondas ou assados em chapa de ferro.

Através do QUADRO 31, verifica-se que a wutiliza-
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cio de PTS em niveis de 0 a 15% tambem nao exerceu efeitos na
mastigabilidade do produte (P>0,05),

Com relacdo & cor dos fiambres (QUADRO 32), ndo
houve diferencas significativas entre o0s tratamentos(P>0,05),
o que esta em conformidade com DRAKE et afil {24) na elabora-
c3o de hambfirguer de carne bovina.

Observando-se o QUADRO 33, nota-se gque a PTS niao
alterou significativamente {P>0,05) a aparencia geral do fiam
bre.

Concluindo, a utilizacdo de PTS como extensor em
fiambre de frango em niveis de 0, 5, 10 e 15% em base gmida,
nio afetou, portanto, de maneira significativa os atributos
sensoriais de sabor, aroma, maciez, mastigabilidade, cor e a-

parencia geral.

b. A incorporacdo de PTS na carne de frango nd prepa
ro da massa para enformagem alterou alguns valores quimicos da
matéria prima {carne + PTS) e do produto final (QUADRO 35).

Observando-se o quadro, nota-se gue o aumento de
PTS na massa que vai servir & elaboracdo de fiambres propor-
cionou uma diminuicdo da umidade (P<0,01) e um aumento do re-
sTduo mineral fixo (P<0,05) e pH (P<0,05) da materia  prima,
nio havendo porem, variagoes significativas dos wvalores de
proteina e extrato etereo {(P>0,05). A diminuicdc da umidadena
matdria prima, reside no fato de que a PTS hidratada na pro
porcio 1:2 possuia um teor de umidade em torno de 69,48%, e a
carne de frango, uma media de 74,48%.

No QUADRO 43 tém-se os coeficientes de correlagao
e teste t entre as analises e avaliagoes da materia prima e

do produto final com a porcentagem de PTS adicionada {0, 5,
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10 e 15%). Verifica-se que com o aumento da guantidade de
PTS, ocorreu na materia prima, um decrescimo de uﬁidade (P«
0,05) e proteina (P<0,05) e um aumento do pH (P<D,01). Apesar
dos valores de proteina na materia prima ndo apresentarem di-
ferenca estatistica significativa {P>0,05) entre as medias dos
tratamentos pelo teste de Tukey (QUADRQ 35}, esses valores de
cresceram, apresentando uma correlacdo negativa com a utiliza
c3o de PTS. Explica-se o decréscimo de proteina na matéria pri
ma, pelo fato de que a PTS hidratada na proporcao de 1:2 pos-
suTa um teor de proteina bruta em torno de 16,66% e a carnede
frango, 19,55%.

No produto final (QUADRO 35), a variacao da quan-
tidade de PTS utilizada promoveu um decreéscimo de umidade (P<
0,01) e extrato etereo {P<0,05), sem haver diferencas signifi
cativas (P>0,05) nos teores de proteina, resfduo mineral fixo
e valor de pH. Para CUNNINGHAM (21), o aumento da quantidade
de PTS em hambirguer de frango tambem acarretou uma diminui-
cio de gordura e nao apresentou variabﬁes de proteina e pH,
porém, em relacdo ao teor de minerais houve um acrescimo e a
umidade nio apresentou diferencas significativas. Com relagao
a0 pH, resultados semelhantes foram pbtidos por RAO et alidl
(71) na elaboracdo de “"thuringer sausage”, Atraves do QUADRO
43, verifica-se que a adicio de PTS obteve correlacdo negati-
va com a umidade (P<0,05), ndo se correlacionando com nenhum
outro componente quimico (P>0,05).

Nas determinacbes dos coeficientes de correlacao
da composicao centesimal e pH do produto final com a materia
prima (QUADRO 42}, nota-se que todos os componentes da mate-
ria prima tiveram correlacao significativa e positiva com 0

correspondente no produto final.
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. Com relacao ao rendimento do produte final(QUADRD

35), os fiambres apresentaram valores medios de 97%, sem que
a adicdo de PTS at& o nivel de 15% pudesse influenciar signi-
ficativamente esses valores (P>0,05). Porém, CARLIN et  alid
{17), SHAFER & ZABIK (81), BOWERS & ENGLER {15}, MOLONON ¢ex
alii (62), WILLIAMS & ZABIK (g7) afirmaram que a PTS em ni -
veis de 20 a 30%, superiores aos nTveis utilizados no  nosso
experimento, diminuiram as perdas durante a coccaon., Pelos coe
ficientes de correlagdo apresentados nos QUADROS 40 e 41, ob
serva-se que o rendimento nﬁe teve correlac&o significativa
com nenhuma analise ou ava1iac§o da materia prima. Da mesma
forma, o rendimento nio se correlacionou de maneira significa

tiva com o tratamento efetuado (QUADRO 43).

d. 0 aumento da quantidade de pTS na elaboracao do
Fiambre alterou de maneira significativa as propriedades fun-
cionais da maté@ria prima (QUADRO 36), o que concorda com  OS
resultados apresentados por CARLIN et akii {(17). Observandose
o quadro, nota-se que O aumento de PTS proporcionou um aumen-
to da capacidade de retencio de agua (P<0,01) e um aumehto da

capacidade de absorcao de agua (P<0,05).

4. ELABORACAC DE FIAMBRE COM ARICAD DE PTS E TOUCINHO

A anilise sensorial do fiambre com 15% de PTS {(ni
vel maximo utilizade anteriormente sem promaver alteractes nas
propriédades censoriais), 5% de toucinho (limite maximo  sem
promover alteracdes no rendimento do produto final) e 80% dé

carne de frango; comparada COm O fiambre elaborado com 100%
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de carne de frango mostrou grandes diferencas entre os produ-
tos.

Através do QUADRO 44, verifica-se que a adicﬁo?de
PTS e toucinho melhorou as caracteristicas de sabor {p<0,05).
Interessante & notar qué a utilizac¢do de toucinho e PTS isola
damente (QUADROS 18 e 34) ndo afetou o sabor dos fiambres. ES
te fato ocorreu também com a apareéncia geral (QUADRO 49}.

Quanto ao aroma (QUADRO 45) e cor {QUADRO 48) ,nao
acorreram diferengas significativas entre os tratamentios (P>
0,05).

Com relacio & maciez (QUADRO 46) e mastigabilida~
de {QUADRD 47}, os fiambrés com adicdo de PTS e toucinho apre
sentaram-se mais macios (?Ko;ﬁi) e com menores valores para
méstigabi1idade (P<D,01). Convem lembrar que nos experimentos
anteriores {QUADROS 18 e 34), somente 0 toucinho isoladamente
afetou os atributos de maciez e mastigabilidade,

Concluindo (QUADRO 50), a adic¢do de PTS e touci-
nho no fiambre melhorou ¢ sabor; maciez, mastigabilidade e a-
paréncia geral do produto. Considerando-se 0s experimentos an
.teriores (QUADROS 18 e 34), vale notar que a PTS, isoladamen-
te, nao afetou significativamente nenhum atributo sensorial e

o toucinho so afetou a maciez e a mastigabilidade.

Finalmente, com relacao as correltacoes enire 0s
atributos sensoriais apresentados ne experimento de adigcao i-
solada de toucinho {(QUADRD 23), adicao isolada de PTS {QUADRO
39) e de adicdo conjunta de PTS e toucinho {QUADRO 51). desta
ca-se que a cor apresentou correlacao positiva com a aparen-
cia geral. A cor pode ser considerada portanto, uma das carac

teristicas da aparéncia geral. Destaca-se tambem, no caso da
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textura, a correlacdo positiva entre a maciez e mastigabilida

de, logo, pode-se considerar gue, no €asc da elaboragao de

fiambres, estes atributos sao interdependentes,

UNICAMP
MBLIOTECA CENTRAL
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VI. CONCLUSDES

0s resultados obtidos nas condigcoes da presente

pesquisa, passibilitaram as seguintes conclusoes:

1. A elaboracio de fiambre de frango, utilizando-se

a carne de peito, apresentou renaimento e teor proteico maigr
e valor de extrato etéreo menor do que carne de coxa.

' 0s fiambres elaborados com a carne de coxa ou Car

ne de peito de frango nac apresentaram diferencas significati

vas em sabor, aroma, maciez, mastigabilidade, cor e aparencia

geral.

2. A variacio da quantidade de foucinho nas propor-
¢bes de 0, 5, 10 e 15% ndo alterou o sabor, aroma e aparencia
geral do produto.

0 aumento do toucinhe nas quantidades utiliazadas
melhorou significativamente a mastigabilidade e aumentou a ma
ciez.

0 aumento da quantidade de toucinho ndo  influiu

significativamente no contelido proteico do produto final, po-
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rém deixou os fiambres cbm teores de umidade inferiores e teg
res de extrato etereo mais elevados.

A utilizacio de quantidades iguais ou superiores
a 10% de toucinho na fabricacio do fiambre, diminuiu signifi-
cativamente o rendimento do produto final.

0 aumento da quantidade de toucinho proporcionou
uma diminuicio da capacidade de reten¢do e capacidade de a-

bsorcdo de agua.

3. A variaciao da quantidade de prote?na texturizada
de soja nas proporgbes de 0, 5, 10 e 15% niao alterou as pro-
priedades sensoriais dos produtos. Porem, acarretou um3a dim%~
nuicﬁo da umidade e extrato etéreo do.produto final, sem altg
rar os valores de proteina e residuo mineral fixo.

A uti1iza¢§e de proteina texturizada de soja ate
o nivel de 15% nﬁo proporcionou aumento estatisticamente sig-
nificative do rendimento do produto final,

A proteina texturizada de soja promoveu um aumen-
tp da capacidade de retencao e capacidade de absorcdo de a-

gua.

4, 0s fiambres elaborados com 15% de proteina textu-
rizada de soja, 5% de toucinho ¢ 80% de carne de frango apre-
sentaram melhor sabor, maciez, mastigabilidade e aparéncia ge

ral do que os fiambres elaborados com 100% de carne de frango
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APENDICE 2 - Avaliac#o do sabor de fiambres elaborados com carne de coxa

(tratamento A) e carne de peitoe {tratamento B) de frangec.

BLOCOS
PROVADORES TRATAMENTOS
1 Ii IT1 v
1 A 8,8 8,8 8,2 8,3
B 8,8 8,9 8,8 8,8
é A 6,5 7,2 6,4 731
B 7,9 7,8 8,3 7,8
3 A 8.5 8,9 8,2 8,1
: B 7,4 746 6,7 7,4
2 A 7,6 8,2 8,7 8,6
B 8,5 8,7 8,0 7.3
5 A 7,8 8,4 750 7,4
B 6,9 6,9 8,0 8,5
6 A 7,3 7,5 7,5 7,1
B 5.4 5,5 5,8 6,0
7 A 8,9 8,6 8,7 8,3
B 8,7 8,3 8,1 8,6
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APENDICE 3 - Avaliacaop do aroma de fiambres elaborados com carne de coxa

(tratamento A) e carne de peito (tratamento B} de frango.

BLOCOS
PROVADORES ~ TRATAMENTOS
. 11 I IV
} A 8.5 8,5 8.7 8.5
8 8.6 8.4 8,7 8,7
, A 8,5 8,3 7.1 7.0
B 7.6 7.8 7.7 8.4
; A 5.4 4,9 5,3 4,0
5 6.1 5.9 6.3 6.3
A 7.0 7,6 6.8 6.7
4 8 7,9 6.4 6.2 4,3
A 7.8 7.8 7.1 7.0
5 8 7.8 8.5 8.3 7.7
A 4,3 4.4 4,9 4.8
6 B 5.3 3,9 5,1 4,8
A 8,1 8.2 7.3 7.7
7 B 8,1 8.3 7.3 7.5
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APENDICE 4 - Avaliagdo da maciez de fiambres elaborados com carne de coxa
(tratamento A) e carne de peito (tratamento B) de frango,

BLOCOS
PROVADORES TRATAMENTOS
I I1 I11 IV
I A 4 3 3
B 3 3
_ 3 4
2 4
B 4 3
A 4
3
B 4
3 é
4
B 4 3
5 A Z
B 3
4 4 a
)
B 3 q £
4 4 & 4
7
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APENDICE 5 - Avaliacac da mastigabilidade de fiambres elaborados com car-
ne de coxa {tratamento A) e carne de peito (tratamento B) de

frango.
- BLOCOS
PROVADORES TRATAMENTOS

I i1 111 iV
: A 17 16 19 1%
B 17 16 19 19
) A 16 13 18 13
B 15 17 15 16
3 A 28 25 27 23
B 29 26 27 28
A A 18 20 13 15
B 21 19 14 15

5 A 9 g 8

B 8 3 9
6 A 20 23 22 24
B 17 14 21 25
5 A 19 20 19 21
B 21 16 18 20
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APENDICE 6 - Avaliacao da cor de fiambres elaboradeos com carne de  c¢oxa

{tratamento A} e carne de peito {tratamento B} de frange.

BLOCOS
PROVADORES TRATAMENTOS
1 13 111 1v
: A 8,4 8,5 8,4 8,7
B 8,3 8,3 8,8 8,7
) A 1,5 1,5 7,5 7.7
B 2,3 2.5 3.0 3,0
; A 6,5 7.5 7,2 6,9
B 5.6 6,7 6,4 6,5
4 A 4,9 4.5 7.0 8,5
B 6,7 6,6 5.4 6,9
; A 6,2 6,3 4.5 4,5
B 5,1 5,2 5,2 5,1
6 A 5,3 6,1 7.1 6,9
B 4,4 4,5 5,8 6,5
. A 6,5 7,3 6,8 8,6
B 6,1 7,3 ?,9 896
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APENDICE 7 - Avaliagdo da aparencia geral de fiambres elaborados com car-
ne de coxa {tratamento A) e carne de peito (tratamento B} de

frango.
_ BLOCOS
PROVADORES TRATAMENTOS
i I1 11 Iv

1 A 8,6 8,7 7.9 8,2
B 8,7 8,7 8,5 8,5

2 A 2,3 2,4 6,8 7.0
. B 6;8 758 652 692

5 A 8,5 8.1 7.0 6,7
B 7.9 7.5 5,5 5,6

4 A 4.6 4,5 65,8 6,8
B 5,1 5.3 5,7 4,7

. A 5,2 5,1 4,6 4,5
B 5,8 6,0 5.4 5,5

6 A 7.9 8,0 8,5 7.2
B 6,0 6,0 7,5 7,0

. A 7,9 8,1 7,5 8,0
: B 7.7 8.4 7.5 8,0
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APENDICE 8 - Analise de variancia dos resultados obtidos na avaliacdo do

de

sabor de fiambres elaborados com carne de coxa e peito
frango.
Causas da
Variacio G.L. S.Q. Q.M. F
Provadores 6 26,45 4,41 11,14%*
Tratamentos (T) 1 1,09 1,09 276" 5"
Blocos (B) 3 10,37 0,12 g,32"-%-
Interacdo T x B 3 0,36 0,12 g,31"-5-
ResTduo 42 16,62 0,40
Total 55 44,90
n.s.

B

*%

H

ndo significative

significativo ac nivel de 1% de probabilidade



APENDICE 9 - Analise de variancia dos resultados obtidos na avaliac3o

aroma de fiambres elaborados com carne de coxa e peite
frango.
sggiiiaga G.L. 5.Q. Q.M. F
Provadores 6 96,10 16,02 a0 ,76**
Tratamentos (T) 1 0,61 0,61 1,56"%"
Blocos (B) 3 2,28 8,76 1,945
Interagac T x B 3 0,33 0,11 6,28"5"
ResTduo 42 16,50 0,39
Total 55 115,84

-5+ _ ndo significativo

** = gignificativo ao nivel de 1% de probabilidade

119

do
de



120

APENDICE 10 - Analise de variancia dos resultades obtidos na avaliacio da
maciez de fiambres elaborados com carne de coxa e peito de

frango.

Causas da

Variacao G.L. S.4. 3.M. F
Provadores 6 1,03 0,17 6,36%*
Tratamentos (T) 1 0,01 0,01 0,16M 5"
Blocos {B) 3 0,03 0,01 0,4"S
Interacas T x B 3 0,04 0,01 0,46"5"
Residuo 42 1.13 0,03
Total 55 24,24
n!st

i

*k

nao significativo

significativo ao nivel de 1% de probabilidade



- APENDICE 11 - Analise de varidncia dos resultados obtidos na avaliacio
mastigabilidade de fiambres elaborados com carne de coxa

peito de frango.

Causas da

Variac"a“o G«Lo SnQu QoM. F
Provadores 6 23.44 3. H 64 ,95%*
Tratamentos (T) 3 0,01 0,01 p,080S-
Blocos (B) 3 0,03 0,01 g,180s-
Interacao T x B 3 0,13 0,04 0,72"-S"
ResTduo 42 2,53 0,06

Total 55 26,14

na5n

nag significativo

*k significativo ao nivel de 1% de probabilidade

121

da
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APENDICE 12 - Analise de variancia dos resultades obtidos na avaliacdo da
cor de fiambres elaborados com carne de coxa e peito de fran

qo.

Causas da

vari&c‘a‘o G.Lu Sle QgMu F
Provadores 6 115,05 19,17 15, 04%*
Tratamentos {T) 1 3,93 3,93 3,08 S
Blocos (B) 3 15,30 5,10 4,00
Interacio T x B 3 2,56 0,85 0,675+
ResTduo a2 53,53 1,27
Total 55 190,37
n.s

nao significativo

significativo ac nivel de 5% de probabilidade

14

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade

1



APENDICE 13 - Analise de variancia dos resultades obtidos na avaliacao

aparéncia geral de fiambres elaborados com carne de coxa
peito de frango.

Causas da

Variac"a"a GnLc SnQo QxMt F
Provadores 6 72,23 12,04 7 ,52%%
Tratamentos (T) 1 1,42 1,42 0,897 %
Blocos (B) 3 2,50 0,83 g,52"%-
Interacao T x B 3 9,69 3,23 2,025
ResTduo 42 67,19 1,60
Total 55 153,04

.5,

¥

nao significativo

significativo ao nivel de 1% de probabilidade

123

da
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APENDICE 15 - Avaliacdo do sabor de fiambres com adicao de toucinho.

BLOCOS

TRATAMENTO

PROVADORES

v

111

Ii

Ly OO bl L

L9 3 e, IS g & WY

Lk an QT 3

L9 = I R I B

L9 o R NR XY

[ wn S TE RV

[ e g RN

O 00 I~
n -~ L3 ]
A S i ¥

Ly e
. L]

= 3 W)

O LD e O8]
. h H A =
B~ 15 D <

L O I~
L]

W

O £ dad bk

Q0% de carne e 10% de toucinho; 85% de carne

e 15% de toucinho.

¢, b, E e F: Elaborados respectivamente com 100% de carne; 95% de carne e
) 5% de toucinho;
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APENDICE 16 - Avaliac3n do aroma de fiambres com adicao de toucinho.

BLOCOS

TRATAMENTOS

PROVADORES

IV

Il

if

ot o o =
LJ *~ L L]
[2alveNeaRin

o C e =
L)
5 00 0 00

OAWSJQ
O OO 80

W 0D oy L0
LR W
[ra g toalenles]

O bt L.

23 Lad b

O £ L e

) P O3 W0
* " ” o
sk LD e

[ o L v
F . ) - .

9 7 O LD

GO o P

wom R,

Ly £ LD

wh af o0 ur

L " n Ll

L0 L N )

L0 &3 hed W

e SO
oA R
€y S 100

3 03 b B

[ B Jamp TEQ TE

T Oh O
n onoRr oW
WO sF o~

&804
[apRatteiel

Y=L

Ry L b

1 95% de carne e

5% de toucinho; 90% de carne e 10% de toucinho; 8b% de carne

£ e F: Elaborados respectivamente com 100% de carne
e 15% de toucinho.

¢. D,
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APENDICE 17 - Avaliacao da maciez de fiambres com adic¢ag de toucinho.

BLOCOS
PROVADORES TRATAMENTOS
I 1T IT1 v
C 5 5 5 4
1 D 4 5 4 5
E 4 5 3 5
F 4 4 3 4
C 5 5 5 5
) D 4 4 4 4
E 4 4 3 4
F 3 3 3 3
c 5 5 q 5
] D 3 4 5 4
E 8 5 4 3
F 3 5 3 3
c 5 4 4 5
. D 5 4 4 5
E 3 3 5 4
F 3 2 5 4
c 5 4 5 4
5 D 4 5 5 5
E 3 6 3 2
F 3 4 3 3
c 5 5 3 5
6 D 4 3 4 5
E 3 3 2 4
F 4 2 2 3
C 5 5 3 3
, D 3 5 2 3
E 4 4 2 2
F 3 3 2 2
c 4 4 5 5
" D 4 3 5 5
£ 3 3 4 4
F 3 2 3 3

C, D, EeF : Elaborados respectivamente com 100% de carne; 95% de carne e
5% de toucinho; 90% de carne e 10% de toucinho; 85% de carne
e 15% de toucinho. '
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APENDICE 18 - Avaliacdc da mastigabilidade de fiambres com adicac de touci

nho.
BLOCOS
PROVADORES TRATAMENTOS

I 11 111 1y

c 20 25 25 30

: D 19 19 26 23
£ 18 22 18 19

' F 21 18 18 18
¢ 28 35 30 37

) D 26 30 35 35
E 25 31 26 33

F 20 25 27 30

¢ 35 30 30 30

5 D 28 93 32 25
£ 32 26 25 21

£ 27 30 24 21

C 30 15 78 33

. N 23 26 16 30
£ 12 20 20 33

F 15 10 24 24

¢ 10 10 1 13

; D 8 12 10 14
£ 6 12 9 10

F 6 10 9 11

¢ 16 17 17 20

6 D 15 15 19 22
E 12 14 14 16

F 14 13 13 14

C 31 30 23 22

; D 30 28 19 23
£ 31 28 17 17

F 28 25 17 16

C 04 25 21 20

: D 92 20 18 21
E 17 21 20 15

F 16 17 15 14

C, D, £ e F: Elaborados respectivamente com 100% de carne; 95% de carne e
5% de toucinho; 90% de carne e 10% de toucinho; 85% de carne
e 15% de toucinho.
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APENDICE 19 - Avaliacdo da cor de fiambres com adicao de toucinho,

BLOCOS

TRATAMENTOS

PROVADORES

v

Il

11

iy bad B

€3 £ L0 A3

n o on koW

P e o T

€3 A3 = 1
=L P

OO o ON
L L 3
O LD = T

O Ol

(48 Ron B NTR TN

€3 Lt B

SSSE\W
£ L0 L L)

arn w—— i —
E T TN

LEY B3 B0 WD)

29 Wab Hesliel
" & M i

LEY LD B0 LY

e U P 10
LU U )
3 Bl ol

[ e I T I3 F

[ Jan i TER TR

OO0 1] bk

O Ol

; 95% de carne e

5% de toucinho; 90% de carne e 10% de toucinho; 85% de carne

£ e F: Elaborados respectivamente com 100% de carne
e 15% de toucinho.

C; D,
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APENDICE 20 - Avaliacdo da aparéncia geral de fiambres com adicao de touct

nho.

BLOCOS

PROVADORES

TRATAMENTOS

Iv

i1

II

20D e L

[ e TR R

L& I o Ty FY 3 ¥ 3N

A M~ 80 &0
10 40 D Y

[ o NS 3 TH

L3 O Lad L

€0 £ kgt

(% Ran R ET Y EW

L7 L

1 B5% de carne

de carne; 95% de carne ¢

90% de carne & 10% de toucinho

e 15% de toucinho,

F e F: Elaborados respectivamente com 100%
5% de toucinho;



APENDICE 21 - Analise de variancia dos resultades obtidos na avaliacio

sabor de fiambres com adi¢ao de toucinho,

Causas da

Variacao G.L. $.Q. Q.M. E
Provadores 7 228,55 32,65 16 ,93%%
Tratamentos (T) 3 15,44 5,15 2,675
Blocos (B) 3 7,34 2,45 1,277
Interacio T x B 9 17,99 2,00 1,045
ResTduo 105 202,43 1,93
Total 127 471,74

Nn.s.

Ll

nio significativo

ok

significativo ao nivel de 1% de probabilidade
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APENDICE 22 - Analise de variancia dos resultados obtidoé na avaliacao
aroma de fiambres com adicdo de toucinho.

Causas_da

Variacio G.L, $.Q. Q.M. F
Provadores 7 15,41 22,02 10,93%*
Tratamentos (T) 3 3,04 1,01 0,50""%
Blocos (B) 3 51,38 17,13 8,50%%
Interacio T X B 9 12,30 1,37 0,68"%"

| Residuo 105 211,50 2,01
Total 127 432,37
n.s

*%

ndo significativo

significative ao nivel de 1% de probabilidade
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APENDICE 73 - Analise de variancia dos resultados obtides na avaliacio
maciez de fiambres com adicao de toucinho,

Causas da

Vard acao 6.L. 5.0. Q.M. F
Provadores 7 1,10 0,16 3,76%*
Tratamentos (T) 3 2,48 0,83 19,85%*
Blocos (B) 3 0,09 0,03 0,75"3"
Interacao T x B 9 0,31 0,03 0,815
Residuo 105 4,38 0,04
Total 127 8,36

n.s

ndo significativo

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade
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APENDICE 24 - Analise de variancia dos resultados obtidos na avaliacio

mastigabilidade de fiambres com adigdo de toucinho.

Siﬁfiéa‘éa G.L. $.Q. Q.M. F
Provadores 7 61,01 8,71 44 45**
Trétamentos (Mm 3 8,31 2,77 14 ,13%*
Blocos (B) 3 6,12 2,04 1,045
Interacio T x B 9 0,92 1,02 0,52" %"
ResTduo 105 20,59 1,96
Total 127 91,43

N.S.

ok

nao significativo

It

significative ao nive] de 1% de probabilidade
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APENDICE 25 - Analise de variancia dos resultados obtidos na avaliacao

cor de fiambres com adic@o de toucinho.

Causas Ca G.L. 5.0. Q.M. F
Provadores 7 140,85 20,12 19,77%*
Tratamentos (T) 3 19,39 6,46 6 ,35%*
Blocos {B) 3 11,57 3,86 3,79*
Interacao T x B 9 18,43 2,08 2,01*
ResTduo 105 106,85 1,02
Total 127 297,09

* - gignificativo ao nivel de 5% de probabilidade
**

significativo ao nivel de 1% de probabilidade

13%

da



APENDICE 26 - Analise de variancia dos resultados obtidos na avaliacao

aparencia geral de fiambres com adicdo de toucinho.

pousas o 6.L. 5.0. Q.M. F
Provadores 7 68,10 9,73 9,40%%
Tratamentos (T) 3 4,81 1,60 1,550 %"
Blocos (B) 3 0,48 0,16 0,16"3"
Interagao T x B g 18,89 2,10 2,03*%

| Residuo 105 108,71 1,03
Total 127 200,10
N.5,

it

*
1

k&

it

nao significativo

significative ao nivel de 5% de probabilidade

significativo ao nivel de 1% de probabilidade
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APENDICE 28 - Valores obtidos na determinacdo de umidade da matéria prima

(carne + toucinho} e do produto final no experimento referen

te 3 elaboracdo de fiambres com adicdo de toucinho {g/100g).

BLOCOS
TRATAMENTO MEDIA
1 Il I i
Matéria Prima
g 72,32 73,23 74,25 73,43 73,31
D 71,89 71,04 71,18 71,50 71,40
E 71,08 67,72 65,57 68,93 68,82
F 67,27 64,28 63,89 64,66 65,02
Produte Final
C 69,27 69,33 70,32 70,12 69,76
D 64,79 66,44 67,02 65,89 66,03
E 62,24 63,77 63,64 63,15 63,20
F 59,69 60,41 62,12 60,01 60,56
£, 0, E e F: Elaborados respectivamente com 100% de carne; 95% de carne @

5% de toucinho; 90% de carne e 10% de toucinho; 85% de carne
e 15% de toucinho.
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APENDICE 29 - Valores obtidos na deteyminacao do residuo mineral fixo da
matéria prima (carne + toucinho) e do produto final no expe-
rimento referente a elaboracdo de fiambres com adicao de tou
cinho {g/100g).

BLOCOS
TRATAMENTOS MEDIA
I It 111 14
Matéria Prima
C 0,78 0,82 0,92 0,80 0,83
D 0,79 0,76 0,95 0,79 §,82
E 0,70 0,74 0,74 0,78 0,73
F 0,86 0,82 0,88 0,80 3,82
Produto Final
C 3,74 4,07 4,08 4,01 3,97
D 4,06 3,96 4,07 4,00 4,02
E 3,91 3,87 3,88 3,92 3,89
F 3,68 3,65 3,86 3,83 3,78

¢, D, E e F: Elaborados respectivamente com 100% de carne; 95% de carne e
5% de toucinho: 90% de carne e 10% de toucinho; 85% de carne
e 15% de toucinho.
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APENDICE 30 - Valores obtidos na determinacdo de proteina da matéria prima
{carne + toucinhe) e do produto final no experimento referen
te a elaboragdo de fiambres com adigdo de toucinho (g/100g).

BLOCOS e
TRATAMENTOS HEDIA
| I I 1 W

Matéria Prima
¢ 19,60 19,32 20,92 20,11 19,99
D 17,23 19,23 19,96 19,56 18,99
E 16,34 18,32 18,80 18,41 17,97
F 16,44 17,40 18,98 17,90 17,68

Produto Final

| ¢ 18,17 18,95 18,84 18,70 18,66
D 19,35 18,81 18,99 19,12 19,07
3 19,78 18,16 20,82 18,93 19,42
F 20,39 17,39 21,06 19,42 19,56

¢, D, E e F: Elaborados respectivamente com 100% de carne; 95% de carne e
5% de toucinho; 90% de carne e 10% de toucinho; B5% de carne
e 15% de toucinho.
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APENDICE 31 - Valores obtidos na determinacao do extrato etéreo da materia

prima {carne + toucinho) e do produte final no

exnerimento

referente 3 elaboracdc de fiambres com adicdo de toucinho(g/

100g) .
BLOCOS
TRATAMENTOS . MEDIA
I 11 11 v
Matéria Prima
c 7,27 6,63 5,26 5,76 6,23
B 10,08 9,54 7,21 8,16 8,75
E 12,08 12,56 12,55 11,98 12,29
F 5,51 17,07 16,66 16,04 16,32
Prcdﬁto Final
c 7,65 6,30 5,79 6,00 5,43
D 10,97 10,09 8,24 9,99 9,82
E 13,30 12,93 11,37 12,14 12,43
F 15,25 18,03 12,25 15,73 5,31

¢, 0, E e F: Elaborados respectivamente com
5% de toucinho; 90% de carne e

e 15% de toucinho.

100% de carne; 95% de carne e
104 de toucinho; 85% de carne
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APENDICE 32 - Valores obtidos na determinacac do pH da materia prima (car-
ne + toucinho) e do produto final no experimento referente
a elaboracic de fiambres com adicdc de toucinho.

BLOCOS
TRATAMENTOS MEDIA
I 1 111 v
Matéria Prima
¢ 6,0 6,2 6,0 6,0 6,05
D 6,0 6,2 6,0 6,0 6,05
E 5,9 6,2 6.0 6,0 6,02
F 6,0 6,2 5,0 6,0 6,05
Produto Final
c 6,1 6,4 6,4 6,1 6,17
| D 6,1 6,4 6,2 6,2 6,20
E 6,0 6,3 6,2 6,1 6,15
F 6,2 6,4 6,1 6,2 6,22

C, U, E e F: Elaborados respectivamente com 100% de carne; 95% de carne e
5% de toucinho; 90% de carne e 10% de toucinho; 85% de carne
g 15% de toucinho.
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APENﬂiCE 33 ~ Valores obtides na determinacao da capacidade de retengac de
agua da matéria prima (carne + toucinho) no experimento refe-
rente a elaboracdo de fiambres com adi¢do de toucinho (%).

BLOCOS
TRATAMENTOS MEDIA
I 11 L1l v
C 66,32 71,56 77,59 72,33 72,10
D 65,79 72,03 66,37 68,81 68,25
£ 66,08 70,55 63,45 65,91 66,20
F 58,70 69,71 56,17 58,20 60,69

C, D, E e Fi Elaborados respectivamente com 100% de carne;  95%
de carne e 5% de toucinhc; 90% de carne e 10% da
toucinho: 85% de carne e 15% de toucinho.
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QPENDICE 34 - Valores obtidos na determinagéo da capacidade de absorcdc de agua
da materia prima {carne + toucinho) no experimento referente 2 e-
laboracdo de fiambres com adic¢do de toucinho (%).

_ BLOCOS
TRATAMENTOS MEDIA
[ 11 I11 IV

90,48 79,21 717,70 80,11 81,87
85,60 71,34 74,04 75,41 76,61
80,90 59,18 66,46 68,55 68,77

i T i S = R

77.33 50,64 45,26 51,30 56,13

¢, D, E e F: Elaborados respectivamente com 100% de carne;  35%
de carne e 5% de toucinho; 90% de carne e 10% de
toucinho; 85% de carne e 15% de toucinho.
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APENDICE 35 - Valores obtidos na determinacac do rendimento de fiambres e
Taborados com adic3o de toucinho {%).

'BLOCOS
TRATAMENTOS MEDIA
I I 111 v
c 97,18 96,89 95,83 96,10 96,50
D 82,61 95,95 92,69 91,32 90,64
£ 77 .41 93,14 83,73 83,20 84,24
F 74,69 89,90 77,44 79,45 80,34

C, D, E e F: Elaborados respectivamente com 100% de carne; 5% de carne e
5% de toucinho; 90% de carne e 10% de toucinho; 85% de carne
e 15% de toucinho.
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APENDICE 37 -

147

Valores de F e respectivos niveis de significancia obtidos
pela analise de variancia dos resultados da determinacdo da
capacidade de retencdo de agua {C.R.A.) e capacidade de a-
bsorcdo de 3gua (C.A.A.) da matéria prima (carne + toucinho)
para elaboracao de fiambres com adicac de toucinho.

Causas da

Variacio C.R.A. C.A.A,
Blocos 2,28"5- 23,39%%
Tratamentos 6,38* 34, ,82%*
% C.Y, 4,16 4,13
n is -

B

nao significativo

significativo ao nivel de 5% de prebabilidade

1

significativo ao nivel de 1% de probabilidade
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APENDICE 38 - Avaliac@o do sabor de fiambres com adicao de PTS.

- BLOCOS

TRATAMENTOS

PROVADORES

v

1Tl

II

00 SO 00
N N

[ e i e |

L8 T s 73

5 Qo il g

5 OIT s T

pealiep et vl

M om D

(s Ve RNw ] o

e — o —
" " L .

OO 00 = 00

o o=t = O

s A n

L0 P P 10

2y O e P
aw Ww h A
W AD P

O I et FD

LA e o R |

[ s il e

Lo g s g

N T T

I~ = P P

AR

Lol L L LJ

P P P P

WA OO

* 2 on n

e~ P W P

— 00 =t D

;- o A R

P P 40 T

L e il g

]

de

B
[T
Lo a ¥l
[ .
L R
a:
o @
L
1+
(S
f
€ -
o
G
b
[ I H )
[ 2 v
™ 5.
fir]
E L
fw)
L Qi
=
9 .
4+ R AN
judos & o
[V Ry =W
B2
w @
= =]
o
42 52
(SR Fa R iy
Y
O O
i1 €
& 4}
| S w I F ]
=
V1 ER e
[T o]
o] D
o Q@
“ &4
o 4z
I o i
[1= TN ==
— 1D u
Lt 3 20
k=
@
—t

6, H,



149

APENDICE 39 -~ Avaliacdo do aroma de fiambres com adigac de PTS.
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APENDICE 40 - Avaliacio da maciez de fiambres com adi¢ac de PTS.

BLOCOS
PROVADORES TRATAMENTOS

Il Iil v

G 5 5 5 5

; H 5 5 5 4
i 5 5 5 4

J 5 5 4 4

G 5 4 4 4

5 H 4 5 4 5
I 5 5 5 5

J 5 5 5 4

G 6 5 4 5

3 H 5 5 5 4
1 5 5 4 4

J 5 5 4 4

G 5 5 4 )

4 H 4 5 5 4
I 5 4 5 5

Jd 4 3 4 4

G 4 4 4 4

: H 3 4 4 4
I 4 4 4 4

J 4 3 3 3

G 4 4 4 3

6 H 4 4 3 5
I 4 5 4 4

J 5 3 4 3

G 5 4 4 4

7 H 4 5 4 4
1 5 5 5 4

J 5 5 4 5

G 4 4 5 5

8 H 4 5 5 5
I 5 4 5 5

J 5 5 5 5

G, H, I e J : Elaborados respectivamente com 100% de carne; 95% de
carne e 5% de PTS; 90% de carne @ 10% de PTS; 85% de
carne e 15% de PTS.
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APENDICE 41 - Avaliacio da mastigabilidade de fiambres com adicdo de PTS.

BLOCOS
PROVADORES TRATAMENTOS

I ii I11 v

G 24 2h 28 28

1 H 24 26 28 28
1 25 26 28 28

J 25 26 28 26

G 28 25 28 27

> R 26 28 30 30
- 1 28 25 34 38
] 27 25 30 30

G 36 - 30 25 25

3 H 25 31 25 25
I 25 28 30 22

Jd 30 30 30 30

G 25 38 27 27

4 H 20 37 27 26
1 26 29 36 29

J 22 20 25 27

G 17 19 19 20

5 H 15 18 19 29
1 17 18 18 A

J 15 15 16 18

G 25 28 23 22

6 H 21 27 29 27
I 22 25 24 24

J 24 24 23 22

G 10 10 12 12

7 H 1 13 12 N
I 15 13 14 12

J 14 17 11 13

G 21 23 24 26

8 H 22 22 23 23
I 23 21 24 28

J 22 25 24 25

G, H, I e J : Elaborados respectivamente com 100% de carne; 95% de
carne e 5% de PTS; 90% de carne e 10% de PTS; 85% de
carne e 15% de PTS.
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Avaliacao da cor de fiambres com adicdo de PTS.

APENDICE 42 -
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APENDICE 43 - Avaliagdo da aparencia geral de fiambres com adicac de PTS.
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APENDICE 44 ~ Analise de varidncia dos resultados obtidos na avaliagdo do

 bor de fiambres com adicao de PTS,

Causas da

Variacio G.L. S.Q. g.M. F
Provadores 7 233,20 33,31 47 ,70%*
Tratamentos (T) 3 4,72 15,74 2.25n,5.
Blocos (B) 3 4,71 15,70 2,25 n.s.
Interacao T x B 9 5,43 0,60 0,86n.s.
Residuo 165 73,33 8,70
Total 127 321,38

n.s. = nio significativo.

ek

significativo ao nivel de 1% de probabilidade.
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APENDICE 45 - Analise de Variancia dos resultades obtidos na avaliacao do aro-

ma de fiambres com adicao de PTS.

Causas da

Variacio G.L 5.Q. 9.M. 3
Provadores 7 128,78 18,40 12 ,35%%
Tratamentos (T) 3 7,97 2,66 1,78n.s.
Blocos (B) 3 4,71 1,57 1,05n.5.
Interacao T x B 9 4,62 0,51 0,34n,s.
Residuo 105 186,39 1,50
Total 127 302,47

n.s. = nao significativo.

* %

significativo ao nivel de 1% de probabilidade.
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APENDICE 46 - Analise de variancia dos resultados obtidos na avaliagao da ma-
ciez de fiambres com adigao de PI5.

Causas da G.L. 5.0. q.M. F
Provadores 7 0,98 0,14 9,}5**
Tratamentos {T) 3 0,11 6,04 2,35n.s.
Blocos {B) 3 0,12 0,04 2,53n.s.
Interacao T x B 9 0,23 0,02 1,66n.s.
Residuo 105 1,61 - 0,01
Total 127 3,05

nls‘

1

nao significativo.

** - gignificativo ao nivel de 1% de probabilidade.
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APENDICE 47 - An3lise de variancia dos resultados obtidos na avaliacao da mas-
tigabilidade de fiambres com adicdo de PTS. '

Gusas da G.L. 5.0. Q.M. F
Provadores | 7 43,69 6,24 92 ,53%%
Tratamentos (T) 3 0,29 0,10 1,45n.s.
Blecos (B) 3 0,99 0,33 4,89%*
Interacio T x B 9 0,76 0,08 1,26n.s.
Residuo 186 7,08 8,07

Total 127 52,82

n.s. = nao significativo.

#* . gignificativo ac nivel de 1% de probabilidade.



APENDICE 48 - Analise de variancia dos resultados obtidos na avaliacao da

de fiambres com adi¢ao de P15,

(ausas da

Variacio G.L. S.Q. G.M. F
Provadores 7 147,45 21,06 33,10%*
Tratamentos (T) 3 0,57 0,19 0,30n.s.
Blocos (B} 3 11,48 3,83 65,01%*
Interacdo T x B 9 2,57 0,28 0,45n.5.
Residuo 105 66,81 0,64
Total 127 228,89
n.s. = nao significativo.

*%

)

significativo ao nivel de 1% de probabilidade.
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APENDICE 49 - Andlise de variancia dos resultades obtidos na avaliagao da apa-
rencia geral de fiambres com adicdo de PTS.

Causas da

Variacio G.L. 5.0. Q.M. F
Provadores 7 211,35 30,19 47 ,15%*
Tratamentos (T) 3 2,28 0,76 1,03n.s.
Blocos (B) 3 13,36 4,45 6,07%
Interacao T x B 9 4,08 4,53 0,62n.s.
ResTduo - 105 77,03 0,73
Total. 127 308,11
n.s. = nao significativo.

R

1t

significativo ao nivel de 1% de probabilidade.
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APENDICE 5% - Valores abtidos na determinacio da umidade da materia prima {car-
ne + PTS) e do produte final no experimento referente & elabora-
c3o de fiambres com adicdo de PTS (g/100g).

BLOCOS
TRATAMENTOS - MEDIA
I 11 111 v
Matéria Prima
G 70,81 73,94 74,77 74,82 74,48
H 73,97 73,62 74,34 74,85 74,12
I 73.82 73,47 74,71 74,37 74,09
J 73,31 73,24 74,29 74,37 73,80
Produte Final
G 70,71 69,12 70,95 70,85 70,41
W 70,16 69,18 70,62 70,71 70,17
I €9.76 69,33 70,55 70,35 70,00
J 69,36 68,85 69,91 70,23 69,59

G, H, I e J: Elaborados respectivamente com 100% de carne; 95% de
carne e 5% de PTS: 90% de carne e 10% de PTS; 88% de
carne e 15% de P75,
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APENDICE 52 - Valores obtidos na determinagac do res?duo mineral fixo da mate-
rig prima {carne + PTS) e do produto final no experimento refe-
rente a2 elaboracdo de fiambres com adic¢do de PTS (g/100g)}.

BLOCOS
TRATAMENTOS MEDIA
1 i 111 iV
Matéria Prima
G 0,83 0,81 1,05 1,32 0,95
H 0,92 0,89 1,12 1,19 1,03
I 0,98 1,09 1,24 1,30 1,15
J 1,10 1,10 1,23 1,09 1,13
?roduﬁo Final
G 3,83 4,30 4,54 4,56 4,31
H 3,81 4,21 4,51 4,61 3,28
1 3,74 4,40 4,54 4,66 4,33
J 3,78 4,52 4,71 4,57 4,39

G, H, I e J: Elaborados respectivamente com 10C% de carne; 95% de
carne e 5% de PTS; 90% de carne & 10% de PTS; 85% de
carne e 15% de PTS,
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A?ENDZCE 53 - Valores obtidos na determinagdo de proteina (NT x 6,25) na matg
ria prima {carne + PTS) e do produto final no experimento refe-
rente 3 elaboracio de fiambres com adicdo de PTS (g/100g).

BLOCOS
TRATAMENTOS MEDIA
1 11 111 1v
Matéria Prima
o 20,12 19,68 20,38 19,64 19,95
H 20,00 19,65 20,41 19,20 19,84
1 20,40 19,52 19,72 19,08 19,68
J 19,39 19,25 19,22 19,48 19,33
Produto Final
G 20,07 19,27 19,43 19,21 19.49
H 19,75 19,29 19,21 19,17 19,35
I 19,90 18,82 19,06 18,98 19,19
J 19,99 18,40 19,15 18,99 19,13

G, H, I e J: Elaborados respectivamente com 100% de carne; 95% de
carne & 5% de PTS; 90% de carne e 10% de PTS; 85% de
carne e 15% de PTS
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APENDICE 54 - Valores obtidos na determinagdo do extrato etéreo na matéria pri

ma {carne + PTS) e do produto final no experimento referente a
elaboracdo de fiambres com adigac de PTS {g/100g).

BLOLOS
TRATAMENTOS MEDIA
i iI 19 IV

Matéria Prima
G 4,67 4,93 3,15 4,29 4,26
H 4,54 4,45 3,63 . 4,27 4,22
I 4,96 4,84 3,53 4,08 4,35
J 4,33 4,56 3,49 3,57 4,31

Produto Final
G 4,18 4,79 3,36 3,81 4,03
H 4,02 4,79 3,24 3,79 3,96
1 3,9 4,52 3,29 3,60 3,83
J 3,63 4,22 3,36 3,587 3,70

G, H, I e J: Elaborados respectivamente com 100% de carne; 95% de
carne e 5% de PTS; 90% de carne e 10% de PTS; 85% de
carne e 15% de PTS.
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APENDICE 55 - Valores obtides na determinag@o do pH na matéria prima (carne +
PTS) e do produto final no experimento referente a elaboracao de
fiambres com adig¢ao de PTS,

BLOCOS
TRATAMENTOS MEDIA
: I I1 111 v
Matéria Prima
G 5,9 5,9 5,9 5,9 5,90
H | 6,1 6,0 5,9 5,9 5,97
1 6,1 6,1 5,0 65,0 6,05
J 6,2 6,1 6,0 6,1 6,10
Produto Final
G 6,1 5,8 5,9 5,9 5,92
H 6,2 5,8 5,8 5,9 5,92
I 6,1 5,9 5,9 5,9 5,95
J 6,1 5.9 5,% 5,9 5,95

G, H, I e J: Elaborados respectivamente com 100% de carne; 95% de
carne & 5% de PTS; 90% de carne e 10% de PT5; 85% de
carne e 15% de PTS.
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APENDICE 56 - Valores obtidos na determinagac da capacidade de retencido de agua

na matéria prime {carne + PTS} no experimento referente a elabora
¢do de fiambres com adigdo de PTS {%).

' BLOCOS
TRATAMENTOS MEDIA
I 11 111 IV
G 73,65 68,28 65,01 62,92 67,46
H 74,96 69,16 65,62 65,98 68,90
I 76,25 71,50 65,98 70,36 71,02
J 77,50 71,95 66,30 69,38 71,28

G, H, I e J: Elaborados respectivamente com 100% de carne; 95% de
carne e 5% de PTS; 90% de carne & 10% de PTS;  85%
de carne e 15% de PTS.
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APENDICE 57 - Valores obtidos na determinagdo da capacidade de absorgao de agua
na matéria prima (carne + PTS} no experimento referente @ elabo-
racdo de fiambres com adicdo de PTS (%).

BLOCOS - |

TRATAMENTOS MEDIA
1 11 111 IV

G 78,45 77,11 76,57 77,12 77,31

o 79,82 82,55 74,28 77,96 78,65

I 81,01 82,88 78,25 85 .64 81,94

J 82,49 83,38 77,32 85,78 82,24

G, H, I e J: Elaborados respectivamente com 100% de carne; 95% de
carne e 5% de PTS; 90% de carne e 10% de PTS; B85% de
carne e 15% de PTS.
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APENDICE 58 ~ Valores obtidos na determinagao do rendimento de fiambres com
adicdo de PTS (%).

BLOCOS
TRATAMENTOS MEDIA
I 11 111 v
G 96,83 97,94 96,62 96,84 97,06
H 96,47 98,01 96,99 96,86 97,08
I 95,76 97,80 96,84 96,89 96,82
J 95,19 97,88 95,93 96,91 96,73

G, H, I e J: Elaborados respectivamente com 100% de carne; 95% de
carne e 5% de PTS; 90% de carne e 10% de P73 85% de
carne e 15% de PT3,
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APENDICE 60 - Valores de F e respectivos niveis de significancia chtidos pela
analise de variancia dos resultados da determinacac da capacida-
de de retencdo de 3gua {C.R.A.} e capacidade de absorgao de a-
gua (C.A.A.) da matéria prima (carne + PTS) para elaboracac de
fiambres com adicao de PTS.

C;“::g;: CRA C.AA.

Blocos 56 ,15%* 4,88%
Tratamentos g,55%* 5,30%
% C.V. 1,30 2,4

* significativo ao nivel de 5% de probabilidade
** - gignificativo ao nivel de 1% de probabilidade

4]
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APENDICE 61 - Avaliacao do sabor de fiambras elaborados  com 100% de carne
(tratamento K) e 80% de carne, 15% de PTS e 5% de  toucinho
(tratamento L).

BLOCOS

PROVADORES TRATAMENTOS
1 il L v

7.3 7,6 8,2 8,4
?93 ?gﬁ 832 8!4

8,5 8,4 8,5 B,5

2
L 5,9 6,9 7,5 7.2
3 7,0 6,2 7,1 6,0
L 7,0 5.8 7,1 5.5
3,9 3,4 3,2 3,4
4 L 6,9 6,5 6,8 6,0
: X 7.5 6,2 7,0 5.8
L 8,1 7,4 7.5 5,8
6 3,4 7.1 5,8 8,4
L 7,2 8,5 7.4 7,9
, K 7,2 5,6 7,1 8,3
L 8,4 7.9, 8,0 8,8
. 6.8 6,5 6.6 6,3




APENDICE 62 - Avaliagao do aroma de fiambres elaborados

(tratamento K) e 80% de carne, 15% de PTS & &% de

{tratamento L).

172

com 100% de carne

BLOCOS
PROVADORES TRATAMENTOS
11 111 1V
. 7.3 7,7 8.6 8,4
7,3 7,7 8.0 7,9
) K 5.3 8,0 8,0 7,0
L 7.4 7.5 7,0 8.4
K 7.3 7,5 7,2 7,6
3 L 7,3 7,5 7,2 7,6
. K 4,0 3,7 3,7 1,8
L 6,1 5,5 5,7 5.3
. K 6,6 7.5 7.6 6.8
L 4,9 65,9 6,8 6,4
K 3,8 6,0 3.6 4,0
6 L 7,0 8,4 2,4 3,6
K 7,8 5.4 7.5 7.8
7 L 6.3 7,5 6.6 B85
K 6,1 5.9 5,7 6,4
8 L 4,8 4,6 4,5 7,3

toucinho
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APENDICE 63 - Avaliacdo da maciez de fiambres elaborados com 100% de carne
(tratamento ¥} e 80% de carne, 15% de PTS e 5% de toucinho
(tratamento L).

BLOCOS
PROVADORES TRATAMENTOS
I il I11 v
1 K 5 5
L
5 5 5 )
L 4 4
5 5 b 5
3
L 4 4 &
4
4
L 3 3 2
4 4
5
L. 3 3 3 4
h
6 3 5
L 4 4 3
K 4 3
7
L 3 2
4 4
8
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APEROICE 64 - Avaliacdo da mastigabilidade de fiambres elaborades  com 100%
de carne (tratamento K} e 80% de carne, 15% de PTS e 5% de tou
cinho {tratamento L). '

BLOCOS
PROVADORES TRATAMENTOS

i1 111 ¥
1 23 23 24 22
L 20 21 21 20
5 K 30 28 28 27
L 22 22 25 22
3 26 28 30 25
L 26 28 30 25
4 K 22 25 24 24
19 20 28 18
5 25 22 22 21
L 18 19 17 20
6 K 27 29 30 24
L 24 25 28 22
; 15 17 15 13
L 12 13 13 12
K 21 23 18 19

8

L 19 18 19 20




APENDICE 65 - Avaliacdc da cor de fiambres elaborados com 100% de
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carne
(tratamento_K) o 80% de carne, 15% de PTS e 5% de  toucinho
{tratamento L). -
RLOCOS
PROVADORES TRATAMENTOS
i il It 1y
: K 7.4 8,0 7,1 6,3
L 7,3 8,0 7,1 6,3
? K 6,4 7,1 7.6 7,8
L 6,4 7,1 7,0 7.7
3 K 7,1 6,9 5,8 7,3
L 7,1 6,9 6,7 7.3
A 8,1 4,9 5,3 4.5
6!2 6;0 6,3 5,2
g K 5,4 5,5 4,3 5,0
£ 5,4 5,5 4,3 5,8
¢ ¥ 5,1 6,4 6.6 8,0
L 5,9 6,4 6,8 8,1
7 K 7,7 7.7 8.1 8,2
L 6,7 7,0 7,0 7.3
. K 6,4 6.6 4,9 6,2
L 65,0 6,1 4.4 5,2
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APENDICE 66 - Avaliacac da aparencia geral de fiambres elaborados  com 100%
de carne (tratamento K} e 80% de carne, 15% de PTS e 5% de toy
cinho {tratamento L).

BLOCOS
PROVADORES ~ TRATAMENTOS
I 11 111 IV
1 K 6.7 6,2 5,9 5,6
L 6.7 6,3 5,9 5,5
) K 7.4 9,0 9,0 8,3
L 9,0 830 8)‘2 930
. 7,9 7.8 8,1 7.7
L 7,9 7.8 81 7,
. 3.6 3,4 2,5 3,5
L 7.1 6,8 6,0 7.3
. 75 7.5 6,0 6,7
L 6,1 6,5 5,3 6,8
] K 5.4 6,0 5.5 747
L 6,8 5.6 5,3 7,0
, 7.2 6,9 30 1,7
L g1 8,0 8,1 83
. 7.8 7,9 7.3 6,8

L 7,4 7,0 7,3 6,8
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APENCICE 67 - Analise de variancia dos resultados obtidos na avaliacao do se-
com adicio de PTS e toucinho (tratamentos

bor de fiambres

Kel)

Causas da

o aca0 6.L. 5.4Q. Q.M. F
Provadores 7 47,14 6,73 5,73%*
Tratamentos {T) 1 6,69 6,69 5,70%
8locos {B) 3 0,64 0,21 0,183+
Interacio T x B 3 2,25 0,75 g,64"" 5S>
ResTduo 49 57,58 1,17
Total 63 114,31
n.s. = ndo significativo.

it

*Kk

13

significativo ao nivel de 5% de nrobabilidade.

significativo ao nivel de 1% de prebabilidade.
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APENDICE 68 - Analise de variancia dos resultados obtidos na avaliagdo do aro

ma de fiambres com adicdo de PTS e toucinho {tratamentos K
e l).
fausas da
Yariacio G.L. 5.0. Q.M. F
Provadores 7 83,20 11,83 10,20%*
Tratamentos (T) ] 0,62 0,62 0,53M- 5
Rlocos (B) 3 3,40 1,13 0,975+
Interacio T x B 3 2,35 0,78 0,67"°5"
Residuo 39 57,07 0,12
Total 63 146,65
n.s. = nao significativo.

i

I}

significativo ao nivel de 1% de probabilidade.
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APENDICE 69 - Analise de varidncia dos resultados obtidos na avaliacdo da ma-

ciez de fiambres

com adicdo de PTS e toucinho {(tratamentos

Ke L)

Causas da

Variacso L. 5.40. Q.M. F
Provadores 7 1,59 0,23 17 ,36%%
Tratamentos {T) i 4,76 0,76 58, 2o%*
Blocos (B) 3 0,07 0,02 0,177 %"
Interacdo B x T 3 0,02 6,01 0,47"5"
Residuo 49 0,64 0,01
Total 63 3,08
n.s. = nao significativo.

ok

i

significativo ao nivel de 1% de probabilidade.



180

APENDICE 70 - Analise de variancia dos resultados obtidos na avaliacdo da mas
tigabilidade de fiambres com adicdo de PTS e toucinho (tra
tamentos K e L).

Causas da

Variacio G.L. 5.Q. Q.M. 12
Provadores 7 13,34 1,90 53,79**
Tratamentos (T) 1 1.24 1,24 35,02%%
Blocos {(B) 3 8,57 4,19 5 ,34%%
Interacio T x B 3 0,22 0,07 2,163
Residuo 49 1,73 4,03
Total 63 17,10

fowe
-
7]
-
i

ndo significativo.

*

significativo ao nivel de 1% de prebabilidade.
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APENDICE 71 - Andlise de variancia dos resultados obtidos na avaliagao da cor

de fiambres

com adicdo de PTS e toucinho (tra%amentos K e

L).

‘Causas da .

Yar acio G.L. 5.Q. Q.M. F
Provadeores 7 46,95 6,71 13,32%*
Tratamentos (T) 1 0,21 0,21 0,427 %"
Blocos (B) 3 1,59 0,53 1,087
Interacgdo T x B 3 0,40 0,13 0,26" 5"
Res1duo 49 24,68 0,50
Total 63 73,83
n.s. = nao significativo.

k¥

#

significativo ao nivel de 1% de probabilidade.
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APENDICE 72 - Analise de variancia dos resultados obtidos na avaliagao da apa
réncia geral de fiambres  com adic3o de PTS e toucinho (tra
tamentos K e L}).

Causas da

Variacio G.L. S.Q. Q.M. F
Provadores 7 53,55 7,65 5, 27%*
Tratamentos {T} 1 7,63 7,63 5,25%
Blocos (B) 3 9,99 3,33 2,29"3"
Interacdo T x B 3 2,93 0,98 0,67"5
ResTduo 49 71,13 1,45
Total 63 145,28

nao significativo.

o

L

74
i

w*
it

significativo ao nivel de 5% de probabilidade.

ok

significativo ao nivel de 19 de probabilidade.
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