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RESUMO

Nos ultimos anos observamos que os consumidores de alimentos apresentaram um interesse
especial em produtos relacionados com reduzidos teores de gordura em uma grande variedade de
produtos carneos. A tendéncia de busca de dietas saud4dveis mostra a crescente demanda por

produtos desta categoria.

Fabricantes de produtos carneos tiveram varias experiéncias nesta area, principalmente as
relacionadas com baixos conteudos de gordura ou calorias. O langamento de produtos com
reduzidos teores de gordura/calorias em diferentes categorias de produtos carneos tem se
mostrado dificil, principalmente devido a associacdo destes produtos com produtos com

qualidades inferiores aos produtos originais a que assemelham.

O mercado brasileiro é crescente, promissor e, além disso, os consumidores apresentam um
grande interesse por produtos embutidos fermentados (salames). Considerando o interesse global
por produtos e dietas saudaveis , este trabalho foi elaborado com o objetivo de projetar um
produto fermentado de peru para o mercado brasileiro usando a metodologia do QFD

( Desdobramento da Fung¢@o Qualidade ) e avaliar a aceitagéio destes prototipos.

Inicialmente avaliamos as exigéncias dos consumidores brasileiros referentes a estas categorias
de produtos e, depois, elaboramos o projeto geral comparando com os principais produtos

tradicionais de mercado.

Embutidos fermentados de peru foram preparados a partir de variagdo nas formulagdes quanto ao
teor de gordura ( 10 e 15 % de gordura ) combinando-se com dois tipos de moagem dos
componentes ( 3,0 € 6,0 mm ). Os prototipos foram avaliados com andlises sensoriasis usando a
metodologia do ADQ ( Andlise Descritiva Quantitativa ) para descrever e quantificar os atributos

€ componentes. A aceita¢do foi avaliada com teste afetivo com consumidores.

- vii -



Os resultados indicam que ha diferentes tipos de preferéncias/consumidores para estes
embutidos, relacionados a grau de moagem mas, em geral, todos os protétipos apresentaram boa
aceitagdo. Entretanto, os produtos com maiores teores de gordura mostraram ligeira preferéncia,

mas significativa, quando relacionada com os protétipos de menores teores de gordura.

- vili -



“ Development of a turkey dry fermented sausage product by
Quality Function Deployment method — QFD

Candidate: Inaldo de Antoni
Advisor: Prof. Pedro Eduardo de Felicio, Ph.D.

SUMMARY

Recent years have seen a great deal of interest in reduced fat products in a wide variety of meat
products. The diet / healthy trend among consumers has fueled demand for products in this
category. Processed meats manufactures have had a variety of experiences in this area, mainly

related with low fat or caloric content.

The introduction of reduced fat / calories products in differents processed meat categories has

been difficult because the lower quality associated with this products.

Brazilian consumers have a great interest about dry fermented sausage products (salami) and
considering the global healthy interest about diet, the present research was conducted with the
objective of project a turkeyv salami for brazilian people using the QFD method and evaluate the

acceptance of this prototvpes

At first, we did an evaluation with brazilians consumers about the quality requirement and, after
it, the general project evaluating the main products in the market, using the mains tools of QFD

( Quality Function Deployment ), as matrices and auxiliary matrices.

Turkey dry fermented sausages were prepared from formulations in which the fat level was 10

and 15 % and combinating with two final grinding as 3,0 and 6,0 mm. The prototypes were

-iX -



evaluated with sensorial analysis using QDA ( Quantitative Descriptive Analysis ) to describe
and quantify attributes/ components. The acceptance was tested with consumers panel.

The results showed that there are differents kinds of preference/consumers for salami, concerned
with grinding, but all the prototypes had good acceptance values. However, the higher fat content

showed significant difference with lower fat contents.



L.INTRODUCAO

Os consumidores modernos estdo, a cada dia, se tomando mais exigentes na escolha de produtos
alimenticios e, por isso, buscando produtos frescos, de alta qualidade , convenientes e cada vez
mais inovadores. Este tipo de atitude ¢ observada para todos os tipos de alimentos e tem
impulsionado os fabricantes a buscarem novas tecnologias a fim de se tornarem mais
competitivos.

No mundo todo, o interesse dos consumidores por produtos saudaveis e dietas de baixa
densidade calérica tém motivado o desenvolvimento de produtos alimenticios com redugio no
teor de gordura. E o caso, por exemplo, da industria de embutidos dos Estados Unidos, que esta
reduzindo o teor maximo de gordura, nos embutidos, para adequagdo a essas novas exigéncias
dos consumidores. Para que isto fosse possivel, modificou-se a legislagdo federal para permitir

maiores teores de agua adicionada nos produtos ( USDA, 1988 ).

O grande desafio, no desenvolvimento de produtos de baixas calorias, encontra-se em evitar a

perda de qualidade quando comparados com os produtos originais, com altos teores caldricos.

No Brasil, o mercado de embutidos ndo apresenta uma grande diferenciagdo de produtos, por
isso, mostra-se bastante atraente e motivador para o langamento de novos produtos. Dentre os
embutidos mais consumidos e preferidos, observa-se uma grande aceitagio para a linha de

produtos fermentados, com destaque para os salames devido & praticidade e conveniéncia.

Além disso, no Brasil, também ja se verificam algumas das tendéncia mundiais, tais como o
aumento de consumo de produtos industrializados derivados de aves e o aparecimento de novos

produtos “saudaveis”, com teor calorico reduzido;



Neste mercado cada vez mais competitivo ¢ globalizado, em que as mudangas tecnoldgicas
ocorrem com grande frequéncia, a capacidade de desenvolvimento de novos produtos que
satisfacam as necessidades e desejos dos clientes é um fator determinante da sobrevivéncia das
empresas €, para isto, a fungdo de “gerenciar a melhoria de processos € o desenvolvimento de
novos produtos” com o planejamento da qualidade € tarefa ardua que exige criatividade,
disciplina e, principalmente, método.

O método do QFD, Quality Function Deployment , ou seja Desdobramento da Fungdo
Qualidade, tem sido recomendado como um meio eficaz para o desenvolvimento e
aperfeicoamento de produtos a partir da visdo dos consumidores, de modo a garantir a sua plena

satisfagdo quanto & qualidade ( CHENG, 1995 ).

Segundo CAMPOS ( 1985 ) um produto de qualidade é aquele que atende perfeitamente, de
forma confiavel, acessivel e segura € no tempo certo as necessidades do cliente. Em outros
termos, um produto de qualidade € aquele que tem o projeto perfeito, sem defeitos, seguro, de

baixo custo e entregue no prazo, quantidade e local certos.

No Brasil, sdo encontrados poucos trabalhos cientificos que abordam o mercado consumidor de
salames, suas preferéncias e as qualidades exigidas. Além disso, sdo poucas as caracterizagdes
dos produtos e faltam pardmetros mais claros para definir a qualidade a partir do
desenvolvimento do perfil sensorial e de parametros fisicos, quimicos e microbiologicos. Com
relagdo a produtos de baixas calorias, a procura por produtos nesta categoria abre campo para
uma melhor caracterizagdo dos produtos tradicionais, para que se possa desenvolver os produtos
derivativos que este mercado solicitara. Desta forma, o estudo de desenvolvimento de um
produto embutido, fermentado, de carne de aves e de baixo teor caldrico, pelo método do QFD,

apresenta-se promissor para auxilio a esta exigéncia de qualidade assegurada.
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Os objetivos deste trabalho foram:

Levantar as informagdes sobre os hébitos de consumo de salames e de salames de baixas
calorias, para avaliar as caracteristicas que mais influenciam os consumidores para a

aceitagdo dos produtos.

Desenvolver um produto fermentado de carne de peru, de baixo contetido calorico, pelo

meétodo do QFD e avaliar a aceitagdo e a viabilidade técnica de elaboragio;

Caracterizar os salames tradicionais do mercado e os salames de peru desenvolvidos no

estudo através de determinagdes fisicas, quimicas, microbioldgicas e sensoriais:

Desenvolvimento do perfil sensorial das amostras de salames de peru dos tratamentos em

estudo, através da Analise Descritiva Quantitativa;



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1- Desenvolvimento de noves produtos:

A disting@o entre novos produtos, produtos existentes ¢ em desenvolvimento ndo é tdo Obvia
como parece. Do ponto de vista tecnoldgico ou conceitual, poucos produtos sdo completamente
novos. A maioria dos produtos considerados novos sdo apenas marcas novas langadas no

mercado ( DRUMOND, 1995 ).

Segundo DRUMOND ( 1995 ), o desenvolvimento de um novo produto pode ser classificado

como segue:

2.1.1- Denvativo: s@o projetos que envolvem pequenas mudancas em produtos ou processos
existentes, podendo ser percebidas ou ndo pelo consumidor. Normalmente requerem

pOoucos recursos para execugdo ¢ implantagéo;

2.1.2- Extensdo: desenvolvimento de um novo produto em linha de produtos ja existentes.
Envolve pequenas alteragdes em processos e/ou produtos existentes. A alteragdo €

percebida pelo consumidor no produto ou embalagem;

2.1.3- Rompimento: desenvolvimento de produtos, ou familia de produtos inexistentes na linha
de produgdo, que permitam a empresa entrar em um novo segmento de mercado. Envolve

a busca de conhecimentos nio disponiveis na empresa;

2.1.4- Inovador: desenvolvimento de novos produtos que ndo tem qualquer conexdo com 0s
produtos existentes. Sdo trabalhos que envolvem a busca de conhecimentos ndo
disponiveis na empresa e resultam em produtos e processos revolucionarios que

impactam de forma intensa no desenvolvimento tecnoldgico da empresa.



2.2- Produtos embutidos fermentados

O habito de consumir embutidos fermentados estd incorporado no habito alimentar dos

brasileiros, sendo que, dentre eles, os salames sdo os mais consumidos e populares.

O mercado de salames no Brasil ¢ um importante segmento da industrializa¢do de carnes. A
produ¢do nacional, que € superior a 15 mil toneladas/ano, estd concentrada na regido sul,
representando muitos empregos € uma mobilizagio anual de recursos superiores a US$ 60,7

milhdes, segundo TONI ( 1994 ).

Segundo Pesquisa de Mercado ( MARKETING SUPPORT , 1996 ), elaborada com a finalidade
de estudar os hédbitos e atitudes de consumidores de salames, constata-se que os grandes
compradores de embutidos fermentados s&o as donas-de-casa, classe A, B, C ( critério ABA ),
com idade entre 25 a 55 anos. Embora as compras sejam efetuadas pelas donas de casa, a

decisdo € dada por pessoas do sexo masculino ( marido e filhos ).

Os consumidores consideram que esta categoria de produtos apresenta sabor forte, marcante e
gostoso, sendo mais apreciado por adultos, mas associado a aspectos negativos como “os altos
teores de gordura e colesterol” e o fato de ser elaborada com carnes vermelhas, fortemente
condimentadas, tornando-se “prejudicial a saude”. E considerada presenga importante em

aperitivos, principalmente pela praticidade e versatilidade de uso.

Para a compra, a cor e a quantidade de gordura, além do sabor, a necessidade de fatiar bem e a

marca do fabricante foram citados como fatores importantes ( MARKETING SUPPORT, 1996 ).

O mercado de embutidos fermentados no Brasil € representado pelos denominados “salames”, e
esta categoria ¢ formada por poucos tipos de produtos. O salame tipo italiano é o mais

importante, seja com relag8o a conhecimento do tipo, consumo, experimentagdo ou preferéncia.
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Pode-se dizer que a participagdo do salame italiano no mercado total deve girar em torno de 60 %
do total dos tipos de salames. O salame tipo hamburgués ¢ o segundo mais importante, com cerca
de 20 % do mercado total de salames. Os salames tipo milano, salaminho, calabrés e friolano
apresentam pouca diferenga de participagio ¢ de preferéncia. Cerca de 20 % de consumo
restantes estdo divididos entre estes ultimos 4 tipos de salames, sendo pouco expressiva e

significativa a diferenca entre eles ( MARKETING SUPPORT, 1996 ).

Os diferenciais percebidos entre os tipos de salames sdo, basicamente, as quantidades de gordura
e pimenta, sabor, acidez, consisténcia, e calibre, além do tipo de embalagem. (MARKETING

SUPPORT, 1996 )

2.3- Tecnologia para a fabricac¢io de embutidos fermentados

Embutidos secos representam uma das formas mais antigas de preservacdo de cames. Mesmo
sem o conhecimento técnico, nossos ancestrais utilizaram por muitos anos a salga de cames
embutida em tripas animais para a conservagdo em condi¢des ambientes. Certas areas da Europa,
particularmente o Norte da Italia, Suica e Hungria, por causa de suas condigdes climaticas,

desenvolveram a reputagdo dos produtos secos de melhor qualidade ( RUST, 1998 ).

Um embutido fermentado consiste, basicamente, no resultado da sequéncia de processos de
moagem das carnes. mistura e homogeneizagdo dos componentes, embutimento e, em seguida,
fermentagdo desses embutidos. Apds a fermentacdo efetua-se o processo de maturagdo, até a

obtenc¢do das caracteristicas desejadas, seguindo-se a embalagem final ( PIBOUL, 1973).

Os ingredientes consistem em uma mistura de cames e gorduras moidas, sal, nitrito e nitrato,
agucares, especianas, diferentes tipos de aditivos ( de acordo com a necessidade ) e a adig@o de
um ou mais tipos de culturas “starter” ( BACUS, 1984 ). O processo de fermentagio caracteriza-

se pelo crescimento de certos microrganismos ( bactérias laticas) que tém a capacidade de
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fermentar primariamente alguns carboidratos a acido latico e, assim, reduzir o pH inicial da
mistura carnea. O 4cido latico produzido confere o sabor picante, além de desnaturar proteinas,

resultando na textura associada a produtos fermentados.

A qualidade geral do embutido fermentado final depende direta ou indiretamente dos niveis dos
diferentes ingredientes e da complexa interagdo entre eles. Para completar, ha os fatores externos,
como a temperatura de fermentagio, taxa de secagem, tipo e didmetro do envoltério ( BACUS,
1984 ).

Os agentes de cura basicos variam, dependendo das caracteristicas finais desejadas, mas,
comumente, adiciona-se cerca de 2,0 a 3,5 % de sal na mistura de carnes moidas, resultando em
uma atividade de d4gua (aW) inicial ao redor de 0,97 a 0,96. A redugio da atividade de agua inibe
o crescimento da flora contaminante natural normalmente associada com cames resfriadas e
atuara intensamente para o desenvolvimento da flora desejada, especialmente de bactérias laticas,
staphylococci e micrococci ( BACUS, 1984; LUCKE, 1985; HOULE, 1989; NORDAL, 1980 ).

O nitrito utilizado isoladamente ou com nitrato, ¢ adicionado na mistura de carnes para produzir
a cor de curado, caracteristica, € para inibir o crescimento de bactérias indesejadas. O efeito
inibidor, entretanto, somente é marcante quando quantidades apreciaveis de sal comum sdo
adicionadas ( METAXOPOULOS, 1981 ). Normalmente a quantidade utilizada de nitrito de
sodio estd na faixa de 75 a 150 mg/Kg e nitrato de potassio entre 200 e 600 mg/Kg ( LUCKE,
1985).

A queda do pH na produgio de embutidos ¢ essencial para garantir a seguranca microbioldgica
nos sistemas modernos de produgfo de embutidos fermentados de carne. Essa reducdo é efetuada
com a adi¢do de acidulantes quimicos ou pela adigdo de culturas “starters” junto com agtcar, que

servira de fonte de carboidratos para crescimento da flora desejada.



2.4- Regulamento técnico de identidade e qualidade de salames

O regulamento tem por objetivo fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade, que
deverdio ser obedecidas pelo produto carneo a ser denominado salame. Estabelece que salame € o
produto elaborado principalmente de carnes suinas, adicionado de toucinho, condimentado,
embutido em tripas naturais ou artificiais, curado, fermentado, defumado ou ndo, ¢ dessecado. A
presenga de "mofos" caracteristicos, € consequéncia natural do seu processo tecnoldgico de
produgio, se desejavel ( Secretaria da Vigilancia Sanitaria, Portaria 41, 1995 ).

O produto podera ser designado “salame” ou “salaminho”, seguido ou ndo das expressdes que
caracterizem sua origem ou processo de obtengfio, tais como salames tipo italiano, milano,
hamburgués, friolano, napolitano, calabrés, colonial, aleméo e salaminho tipo italiano.

Em sua composi¢do apresentam-se os ingredientes obrigatorios, tais como carne suina, toucinho,
sal, nitrito e ou nitrato de sédio e ou potassio, além dos ingredientes opcionais, como as carnes
bovina, leite em pod, aglcares, maltodextrinas, soro de leite em po, aditivos intencionais,
condimentos e especiarias naturais.

Como caracteristicas sensoriais, tem-se a textura, cor, sabor e odor caracteristicos dos produtos
fermentados.

Definem-se como as principais caracteristicas fisicas ¢ quimicas dos salames os valores

( Secretaria da Vigilancia Sanitaria, Portaria 41, 1995 ).

Atividade de agua - aW (méx.) - 0,91
Gordura (max.) - 37%
Proteina bruta (min. ) - 20%

pH - 48a5,6
Nitrito Residual (max.) - 30 ppm

Além disso, para obtengdo dos fatores essenciais de qualidade, o tempo de maturacdo € de grande
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importéncia, variando de acordo com o processo utilizado e, principalmente, com o calibre. O
regulamento técnico brasileiro de identidade dos salames indica que salames com calibres
pequenos (calibre 50 mm) devem maturar, no minimo, 25 dias. Para salames com calibre 60
mm, no minimo 28 dias, salames calibre 70 mm, o minimo de 35 dias e aumentando o tempo de
acordo com o aumento do calibre, sendo que salames com calibre de 80 mm devem alangar , no
minimo, 45 dias de maturagdo. O salaminho, tipico produto fino, com calibre de até 40 mm,
requer um tempo de , no minimo, 15 dias.

Com relagdo a aparéncia, os salames apresentam formas e pesos varidveis, além de
acondicionamento em diferentes tipos de tripas ( naturais e artificiais ), com ou sem a presenga
de impermeabilizantes e diferentes tipos de embalagens.

No ANEXO (1) estéa incluida a tabela dos aditivos ¢ coadjuvantes permitidos para uso em
produtos secos, curados e/ou maturados conforme a legislagio brasileira vigente, assim como

seus niveis de uso.

2.5- Produtos fermentados de peru

Considerando-se que néo existe nenhum regulamento técnico para produtos fermentados de aves
no Brasil, efetuou-se uma avaliagdo geral das implicagdes de qualidade que um produto deste
tipo poderia apresentar, levando-se em conta as caracteristicas da carne de peru e dos processos

envolvidos na sua elaboragio.

Normalmente carne de peru ¢ associada, pelos consumidores, a alimento saudavel, ideal para
dietas ( MARKETING SUPPORT, 1996 ), mas ¢é grande a dificuldade em caracterizar uma dieta
como ideal, até porque o proprio conceito do que ¢ ideal muda de acordo com os valores da

época e com o avango das investigag3es cientificas. Atualmente, a qualidade de um produto ndo
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¢ medida apenas pelo aspecto fisico, sabor e aroma do alimento, mas como um todo, incluindo a
composi¢do de nutrientes necessarios ao organismo, principalmente pela biodisponibilidade

desses.

A came de peru também aparece associada com doengas de origem alimentar
(D’AOUST, 1982; BLISKA, 1997, CAMPBELL, 1982 ). Tem-se que carcagas inteiras de peru,
came de peru desossada € produtos contendo carne de peru sdo relatados como fontes de

microrganismos patogénicos, incluindo Salmonellae, Staphylococcus aureus e Clostridium

perfringens ( KOTULA, 1995; D' AOUST, 1982).

BARAN e STEVENSON (1975), estudaram a sobrevivéncia de microrganismos patogénicos
selecionados durante o processamento de embutidos fermentados de peru. Nos embutidos
inoculados com Salmonellae, as concentragdes de S. pullorum, contaminante natural da flora da
carmne de aves , foi substancialmente reduzida durante o processamento. Em contraste, as
concentragées de S. senftenberg foram reduzidas apenas de 1,5 a menos do que 2,0 ciclos
logaritmos. A sobrevivéncia de salmonellae durante o processamento nio ¢ surpreendente, sendo
que TAKACS e SIMONFFY ( 1970 ) relataram que embutidos fermentados continham

Salmonellae viaveis se as concentragdes iniciais fossem maior do que 2,0 x 107 células/gr.

Salmonella spp desenvolve-se e multiplica-se em condi¢des de pH menor que 5,6 ¢ atividade de
agua maior que 0,95. Em estudos elaborados com produtos cris fermentados contendo 3,0 % de
cloreto de sdédio, ou culturas “starter” produtora de acido latico, ndo foi detectado o

desenvolvimento de salmonella ( SCHMIDT, 1986 ).

Ao comparar as amostras inoculadas e as do controle sem inoculagio, BARAN e STEVENSON
( 1975 ) ndo encontraram patogénicos € isto pode ser devido ao uso de matérias-primas de peru

processadas sob condigdes higi€nicas excelentes, muito melhores do que normalmente ocorre em
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condi¢bes industriais. As populagdes de patogénicos utilizados para a inoculagdo dos
experimentos foram, obviamente, maiores que as esperadas em amostras comerciais, mas estio
dentro da faixa de populagbes que poderiam ser encontradas sob condigdes de processamento
deficientes e os resultados mostram que microrganismos patogénicos que poderiam ser esperados
em matérias-primas de peru poderiam sobreviver nos produtos derivados de processos de
secagem e fermentagdo que ndo receberam tratamento térmico adequado. Observa-se que 0s
fabricantes deveriam estar conscientes dos potenciais riscos de satide associados com a producio
destes tipos de produtos (BARAN e STEVENSON, 1975). Os mesmos relataram que uma opg¢io
para o controle de patogénicos € o uso de aquecimento leve, apés a fermentagio, para a

destrui¢@o dos patogenos.

Segundo SCHMIDT ( 1986 ) as temperaturas de refrigeragio ao redor de 7,0 °C, restringem
efetivamente o desenvolvimento de Salmonella. Também h4 evidéncias de que S. enteriditis seja
destruida quando s3o submetidas a tratamentos térmicos & temperaturas de 60,0 °C

( SCHMIDT, 1986 )

No caso de contaminacio por C. perfringens observou-se a redugdo de sua concentrago inicial,
mas os resultados indicam que podem sobreviver ao processo mesmo quando células vegetativas
estdo presentes em baixas concentragdes na mistura dos ingredientes do embutido. Para a
E. coli 0128:B12 observou-se um ligeiro declinio na populagdo, menor do que para outras cepas
de E. coli, como a 026:B6 e a 0125:B12. No caso de inoculagio por  S. aureus, ocorreu o
crescimento das células. o que pode ser explicado por sua capacidade de crescimento a menores
valores de atividade de dgua do que outros microrganismos patogénicos ( BARAN e

STEVENSON, 1975 ).
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ACTON e DICK ( 1975 ) investigaram maneiras de melhorar as caracteristicas sensoriais para
embutidos fermentados de peru, sendo que o uso de baixas temperaturas resultou em produtos
com pH ao redor de 5,3 e caracteristicas de sabor e odor mais acentuadas. A aplicagdo de
aquecimento, ap6s a fermentagdo, até o produto atingir a temperatura interna central de 71,0 °C,
com subsequente resfriamento rapido foi estudado. Observou-se que temperaturas proximas a
71,0 °C afetam a perda de textura, com o aparecimento de caracteristicas de esfarelamento,
enquanto temperaturas na faixa de 60,0 °C nédo causou esses problemas. O teor de gordura da
carne ¢ um fator determinante na acidez total encontrada nos produtos finais, observando-se que
amostras com 15 % de gordura apresentaram maior produgdo de &cido latico do que amostras

com 30 % de gordura.

O processo de fermentagdo consiste , basicamente, no crescimento de bactérias laticas, com
produgdo de acido latico e redugdo do pH. Um dos métodos de fermentacio mais difundidos
atualmente ¢ o uso de culturas especificas, selecionadas, que permitem reduzir o tempo de

produgdo e uniformizar cor, textura, sabor, pH e aroma, evitando assim produtos indesejaveis.

As bacténias laticas s@o conhecidas por sua capacidade de inibir o crescimento bacteriano
indesejado por meio da produgdo de éacido. Segundo STAHNKE ( 1995 ), embutidos secos,

fermentados com Staphylococcus xylosus apresentaram muitas fragrancias, derivadas de esteres,

que ndo foram encontradas nas amostras sem a cultura starter. Além disso, o controle, sem
cultura “starter”, apresentou um odor desagradavel, rangoso, indicando que a atividade da

estearase do Staphylococcus xylosus € muito importante para se obter o aroma tipico, agradavel,

de produtos fermentados. Os embutidos com a cultura starter apresentaram um menor nivel de
produtos de autoxidagdo do que os embutidos controle. Isto deve-se, provavelmente, a produgéo

de catalase pelo Staphylococcus xylosus e nédo tanto pelo fato da conversio de aldeidos a esteres.
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Em geral, os componentes de especial importincia no aroma de salames s3o os acidos volateis,
muitos aldeidos, alguns ésteres e cetonas. Também alguns compostos nitrogenados influem

nestes aromas ( STAHNKE, 1994 ).

STAHNKE ( 1994 ) avaliou o odor de salames pelo método descritivo quantitativo, com a
elaboragdo de graficos de componentes principais, onde pdde observar o desenvolvimento e
intensidade dos aromas formados, e verificou que a fermentagdo a baixas temperaturas, com a
adi¢do de P. pentosaceus resultou em odores mais pronunciados. A altas temperaturas observou-
se o desenvolvimento de odores acidos e, também, aromas semelhantes a queijo, mas menos
parecidos com produtos gordurosos. O odor de salame foi correlacionado com a presenca de
ésteres etilicos e com as altas contagens de Staphylococcus xylosus. A nota acida do odor de
salame foi especialmente oriunda de 4cido acético e, talvez, de acido butandico e, a nota de
queijo € causada pela presenca de acidos 2-metilpropionico, acido butandico e acido 3-metil

butandico.

2.6- Produtos com baixas calorias e apelos nutricionais:

Em produtos carneos, as gorduras s8o essenciais para o sabor e a textura. Portanto, a reducéio de
gordura pode afetar a sua aceitabilidade. Produtos com baixo teor de gordura devem ter um sabor
bom, pois a aceitabilidade ¢ vital para a sobrevivéncia do produto no mercado ( MITTAL e

BARBUT, 1994 ).

O desenvolvimento de produtos com teor de gorduras reduzido requer modificagdes na
composi¢do e na natureza desses, pois a influéncia exercida pela gordura na textura, cor, sabor,

afeta suas propriedades sensoriais ( LANE, 1994 ). Segundo CLAUS & HUNT (1991) e
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HASSEL (1993), um dos principais problemas da redug¢do da quantidade de gordura € a
diminuiggo das propriedades de ligagdo, devido ao aumento do teor de umidade desses produtos

e da perda de aceitagdo quanto a textura e sabor destes produtos.

Muitas alternativas de reduzir o contetdo de gordura sem afetar substancialmente a textura tém
sido sugeridas. Segundo MITTAL & BARBUT (1994), elas incluem o uso de proteina de soja,
proteinas do leite e o uso de varias gomas como xantana, carragena, LBG, metilcelulose, entre
outras, como opgdes de substitui¢do. A substituicio parcial da gordura por proteinas de soja e do
leite tem sido relatada como aceitdvel, mas nem todas as gomas apresentam funcionalidade em

produtos carneos.

Com relagéo as definigdes da expressdo “light”, a Secretaria da Vigilancia Sanitaria Brasileira
inclui esta expressdo na defini¢do de alimentos para fins especiais e, temos como definigdo,
“alimentos para fins especiais sdo aqueles especialmente formulados e/ou produzidos, adequados
a utilizagdo em dietas diferenciadas ou opcionais, destinadas a pessoas sis ou n#o, nos quais se
introduz quaisquer modificagdes no conteido de nutrientes ou caracteres organolépticos™

(PORTARIA n.0o 41, de 12 de maio de 1995 ).

Segundo WIRTH ( 1993 ), muitos anos de educagio e informagio levaram o consumidor a um
posicionamento mais saudavel em relagdo a sua alimentag8o, sobretudo a uma conscientiza¢io
critica no que diz respeito a qualidade dos alimentos. O consumidor passou a ver na alimentagio
sadia uma forma de contribui¢do para a boa satide € o seu bem-estar. A alimentagdo saudavel tem
significado econémico, na medida em que ela € fator de redugfio de custos para a satde publica

( VANNUCHLI, 1990 ).

No Brasil, pesquisas recentes, citadas por SICHIERI ( 1994 ), indicam que 30 % da populagio

tem excesso de peso, particularmente entre as brasileiras de classe média entre 40 ¢ 60 anos de
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idade. Sabe-se também, segundo SICHIERI ( 1994 ), que a populagio brasileira estd
envelhecendo e precisa de um cuidado maior com a sua alimentagdo. O mesmo autor considera,
portanto, como um mercado em potencial € que merece a atengdo da industria e da pesquisa,
entre outros segmentos, como os alimentos especialmente formulados para grupos populacionais
especificos, por exemplo, lactentes, criangas de primeira infincia, gestantes, nutrizes, idosos,
entre outros; alimentos modificados, como os produtos com modificagio em sua composi¢do
glicidica, protéica, lipidica; alimentos dietéticos, que sdo aqueles especialmente formulados e/ou
produzidos de forma que sua composigdo atenda necessidades dietoterapicas especificas de
pessoas com exigéncias fisicas, metabolicas, fisioldgicas e/ou patoldgicas particulares; adogantes

de mesa e sucedineos do sal.

Dentro deste enfoque, pode-se utilizar diversos apelos para desenvolvimento de produtos, sendo
que destacam-se alguns apelos possiveis permitidos na legislagdo, como os com apelo saudavel,
incluindo a possibilidade de inclusio de termos estrangeiros, mundialmente difundidos e aceitos
pela legislagdo brasileira, para melhor caracterizar esses produtos. Destacam-se os termos
reduzido ou menos ( light, less, reduced, minus, lower ), baixo ( low ), ndo contém ( no, without,
free, zero ), sem adigdo ( no ... added, without ... added ), fonte ( source ), elevado ou mais
( increased, more, plus ), alto teor ( high ), rico ( rich ), alimentos dietéticos ( diet ).

(MARKETING SUPPORT, 1996 )

Entre os produtos conhecidos como “light” € possivel encontrar diversos tipos de embutidos,
como, por exemplo, reduzido valor caldrico, embutidos com reduzido teor de gorduras totais,
embutidos com reduzido teor de gorduras saturadas, embutidos com reduzido teor de colesterol,

produtos carneos com reduzido teor de sédio e embutidos como fonte de fibras alimentares.
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Na Europa os produtos “light” detém cerca de 8% do mercado de produtos carneos. E um
mercado crescente e conta com a participagiio da industria e da pesquisa, esclarecendo o

consumidor sobre o real valor nutritivo destes produtos ( PORTER, 1990 ).

WIRTH ( 1993 ) cita que embutidos carneos podem ser fabricados com oleos vegetais em
substitui¢do & gordura animal, aumentando o teor de dcidos graxos insaturados e proporcionando
efeitos benéficos para pessoas com taxa de colesterol elevada. Qutra alternativa, para produtos

embutidos, € o enriquecimento com fibras alimentares e vitaminas.

Embutidos com redugdo do valor caldrico e do teor de gorduras totais:

Intimeras doengas tais como hipertensdo, arteriosclerose, diabetes € gota tem sua origem
associada ao consumo elevado de calorias, contribuindo para o excesso de peso. Pessoas com
atividades leves como, por exemplo, servigos de escritorio, ndo deveriam ingerir mais do que
2200 a 2600 kcal por dia. Na maioria dos casos, porém, o consumo diario de calorias ultrapassa
em 300 - 500 kcal/dia a média recomendada ( teoricamente isto significa um excesso de consumo
de 12 Kg a 20 Kg de gordura por ano ). O motivo deve-se ao fato de se comer, em excesso,

gordura, agucar e se beber dlcool em demasia ( WIRTH, 1993 ).

Dessa forma ¢é possivel oferecer ao mercado produtos com reduzido valor caldrico e/ou teor de

gorduras totais ( TERRA, 1989; PRANDL, 1994 ).
As normas legais € as caracteristicas desses produtos sdo regulamentadas da seguinte maneira:

Produtos com redugéo de valor caldrico: apresentam redu¢do minima de 25 % em relagdo ao
produto convencional ou uma redug@o minima de 40 kcal/100g em relagéo a este mesmo produto

de referéncia ( SECRETARIA DE VIGILANCIA SANITARIA, PORTARIA n.o 41, 1995 ).
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Produtos com redugfo de gorduras totais: apresentam redugio minima de 25 % em relagdo ao

produto convencional ou redugdo minima de 3g/100g em referéncia ao produto de referéncia.

A denominagdo “ baixo valor calérico “ pode ser aplicada a produtos com no maximo 40
kcal/100g, e “ baixo teor de gorduras totais”, para produtos com o maximo de 3 g de
gorduras/100g. em produtos cirneos. Uma vez que a gordura constitui um elemento importante
para o sabor e consisténcia, estes limites sdo aplicaveis somente a alguns grupos de produtos e

com restrigdes ( SECRETARIA DE VIGILANCIA SANITARIA, PORTARIA n.o 41, 1995 ).

Os embutidos fermentados sdo aqueles que apresentam maiores problemas quanto & redugdo de
lipidios, pois o teor de lipidios ¢ determinado em larga escala pela gordura ( toucinho ), a qual
tem fungdes tecnologicas importantes. Em embutidos fermentados pastosos, a gordura ¢ essencial
para a formagdo e manutengdo da cremosidade. Em embutidos fermentados para corte, o
toucinho granulado contribui para evitar a compactagio da massa, estimulando a evaporagdo

continua, imprescindivel a uma boa maturagio e aromatizagdo ( BACUS, 1981 ).

Embutidos fermentados com granulagdo mais fina ( tipo salame hamburgués ) sio os mais
adequados & tecnologia de produtos “light” ( MITTAL & BARBUT, 1994 ). Desde que
respeitadas as condigdes ideais durante as fases de desenvolvimento da cor, fermentagdo e
secagem, € possivel produzir salames com 15 % de gordura com redugiio da quantidade de
toucinho. A analise desses produtos demonstra que, apds duas semanas, eles atingem 20 % de
teor de gordura como decorréncia do processo de secagem e, apds 4 semanas, 30 %
( produtos convencionais tém 35% a 55 % de gordura ). Deve-se considerar que estes embutidos
secam muito mais rapidamente se comparados com produtos com teor normal de gordura

(BACUS, 1988 ).
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Embutidos com redugdo do teor de gorduras saturadas e do teor de colesterol:

A composigdo dos acidos graxos dos alimentos ingeridos tem influéncia na taxa de colesterol
plasmatico. Ao mesmo tempo em que colesterdis sdo elementos vitais para o metabolismo
humano, sendo formados no proprio organismo, eles também sfo responsaveis pelo
enrigecimento das artérias ( arteriosclerose ). Os acidos graxos insaturados sd0 mais benéficos na
alimenta¢do se comparados aos saturados. Recomenda-se as pessoas com taxa de colesterol
elevada a diminui¢do do consumo de gorduras e a preferéncia por gorduras com maior parcela de

acidos graxos insaturados,presente nos oleos vegetais (SCHMELZER,1994).

As normas legais sobre as caracteristicas desses produtos regulamentam que produtos com
redugdo de teor de gorduras saturadas apresentam redugdo minima de 25 % do teor de saturados
da gordura total. Outra classificagdo, produtos com baixo teor de gorduras saturadas, aplica-se a
produtos com teor maximo de 15 % do teor de saturados da gordura total. Para produtos com
reducdo de teor de colesterol, considera-se necessario uma redu¢do minima de 25 % em
colesterol. Outra denominagdo pode ser de produtos com baixo teor de colesterol, que
apresentam teor maximo de 20 mg colesterol/100 g sélido ( SECRETARIA DE VIGILANCIA

SANITARIA, PORTARIA n.0 41, 1995 ).

2.7 - QFD e a garantia da qualidade

A “garantia de qualidade” pode ser definida como um conjunto de agles para assegurar que o
cliente possa comprar um produto ou servigo com confianga e usufrui-lo satisfatoriamente por

um longo periodo de tempo ( ISHIKAWA, 1989 ).
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O método do QFD esta baseado nos principios basicos da garantia de qualidade que, segundo
CHENG ( 1995 ), foi criado para auxiliar o processo de “gestio de desenvolvimento de
produtos”, visando o planejamento ¢ garantia da qualidade final dos produtos a serem

desenvolvidos para atendimento das necessidades dos clientes.

O QFD foi criado no Japdo, principalmente pelos professores MIZUNO E AKAO, em 1972, e

vem sendo constantemente aperfeigoado pelas empresas que o adotaram ( CHENG, 1995 ).

ISHIKAWA ( 1989 ) listou como beneficios do método a redugdo do tempo de projeto /
desenvolvimento; atendimento as exigéncias dos clientes, reduzindo as reclamagdes; redugio de
custos / perdas; reducdo de transtornos e mal estar entre funcionarios, aumento de comunicagio
entre departamentos funcionais; proporciona crescimento e desenvolvimento de pessoas através

do aprendizado mutuo; maior possibilidade de atendimento a exigéncias de clientes.

De acordo com CHENG ( 1995 ), existem diferentes versdes e denominagdes do QFD, como por
exemplo, entre americanos, japoneses e europeus. Para os japoneses o QFD € entendido de forma
mais ampla, algo ligado ao planejamento da qualidade e ao sistema de garantia de qualidade,
enquanto que, para os demais, € aplicado de maneira simplificada. No Brasil, verifica-se que o
entendimento do que ¢ o QFD tem sido influenciado pelo mesmo entendimento restrito,

simplificado, como nos Estados Unidos e na Europa.

O QFD pode ser conceituado como o processo que visa buscar, traduzir e transmitir as
exigéncias dos clientes em caracteristicas de qualidade do produto por intermédio de
desdobramentos sistematicos, iniciando-se com a determinagdo da voz do cliente, passando pelo
estabelecimento e defini¢do dos processos, das matérias-primas, das fungdes € mecanismos, e
estendendo-se até o estabelecimento dos valores dos pardmetros de controle dos processos

(CHENG, 1995; FELICIO, 1998 ).
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Segundo CHENG ( 1995 ) para facilitar a compreenséo , o desdobramento da qualidade pode ser
dividido em, primeiro, definir as metas do produto em desenvolvimento e, segundo, realizar os
denominados desdobramentos sucessivos. Para operacionalizar esses desdobramentos sio
utilizadas tabelas, matrizes € modelos conceituais, que sdo denominadas de unidades basicas de

trabalho.

A tabela da qualidade desdobrada desempenha um papel importantissimo na metodologia do
QFD, pois ela ¢ considerada a unidade elementar. Normalmente, para ilustragio, € representada

de forma triangular ( CHENG, 1995 ).

A tabela € uma maneira organizada, segundo a metodologia adotada do QFD, de apresentar as
informagdes que foram coletadas e desdobradas em diferentes niveis de complexidade. O
objetivo do desdobramento é permitir que o desconhecido se torne conhecido ou algo que ¢é
implicito seja explicitado ou, ainda, que algo que seja informal seja formalizado. O
desdobramento, normalmente é agrupado da esquerda para a direita, caminhando assim de um

nivel mais subjetivo par um nivel mais objetivo ( ou do mais abstrato para o mais concreto ).

Essas tabelas podem ser elaboradas para diversos fins, de acordo com a necessidade especifica, e
devem ser encaradas, como diz a defini¢do, para servir de ferramenta de organizagdo dos dados
( como as tabelas de qualidade exigida pelos consumidores, tabelas de caracteristicas de
qualidade final do produto, tabelas de opgdes de matérias-primas, tabelas de opgdes de processos
produtivos, entre outras ). Para a confecgdo destas tabelas existe uma metodologia que, segundo
CHENG (1995), primeiramente consiste em receber as informagdes sobre o assunto que precisa
estudo para confecgdo da matriz deste assunto ( pesquisas de mercado, de campo, reclamagoes,

“brainstorming” , entre outras ) e, em seguida, utilizar um diagrama de afinidades. Este diagrama
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consiste em agrupar informagdes semelhantes e afins sobre um critério pré-determinado. Desta

forma os dados estarfio organizados e faceis de serem visualizados segundo o critério adotado.

Uma matriz € constituida de duas tabelas quaisquer, conforme a necessidade a ser avaliada. Ela
ajuda a dar visibilidade sobre o impacto das varidveis em estudo de uma tabela com a tabela de
outro determinado assunto. Esse impacto, ou correlagio, podera ser melhor avaliado com estes
dados organizados e com metodologia de quantificagio daquilo que antes era subjetivo ou

implicito ( CHENG, 1995 ).

Normalmente as matrizes sdo representadas por dois tridngulos ( que sdo as tabelas descritas

anteriormente ) e um quadrado, conforme abaixo:
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Figura 1- Exemplo de matriz da qualidade ( cruzamento das tabelas de qualidade exigida e
caracteristicas de qualidade )

O modelo conceitual € o conjunto formado pelas tabelas e matrizes necessarias para efetuar um
trabalho onde estas informagdes deverdo estar sendo consideradas concomitantemente e, mais
ainda, interdependentes. Este modelo conceitual permite dar visibilidade a condugéo do trabalho
e seu gerenciamento, assim como fornecer subsidios das consequéncias dos itens em analise
sobre etapas do desenvolvimento ou mesmo sobre todo o trabalho e metas finais

( SARANTOPOULOS & GUEDES, 1995 ).
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3. MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi dividido em duas etapas dependentes € complementares, como se segue:
Primeira etapa: Utilizou-se a metodologia do QFD para projetar o desenvolvimento do produto.
A partir do estudo sobre os habitos e atitudes de consumidores de salames, de produtos “light” e,
além disso, de estudos nutricionais, fez-se o levantamento das exigéncias dos consumidores para
o projeto do salame de peru.

Para auxilio na tarefa de projetar o salame de peru, efetuou-se a caracterizagdo dos salames
tradicionais mais representativos do mercado brasileiro com relagdio ao volume de vendas,
conforme NIELSEN CONSULTORES ( 1998 ), objetivando caracterizar os principais atributos
de aceitagdo destes produtos e avaliar os limites a serem estudados para o produto.

Com as exigéncias dos consumidores e as caracteristicas de qualidade, pdde-se correlacionar
essas varidveis e classificar quais destas caracteristicas eram as mais importantes a serem

estudadas no projeto do salame de peru.

Segunda etapa: Apds obter as caracteristicas mais importantes e representativas pela matriz da
qualidade ( da primeira etapa ), que foram o “ teor de gordura do produto” e a “ aparéncia dos
granulos de gordura®, elaborou-se o planejamento do experimento.

Avaliou-se, segundo a metodologia do QFD, quais eram as matérias-primas € insumos mais
indicados para o estudo, com o uso de matrizes de correlagdo entre as expectativas do produto
projetado € essas variaveis.

Ap0s a elaboragdo, comparou-se a aceitagdo dos produtos elaborados com diferentes teores de
gordura € moagem da parte branca ( substituto de gordura ) através de teste afetivo efetuado com

consumidores e avaliaram-se também os resultados dos produtos obtidos, através de analises
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fisicas, quimicas, microbioldgicas e sensoriais, para assegurar o cumprimento dos valores
projetados, além do estudo operacional de viabilidade de processamento.

Os procedimentos envolvidos no trabalho encontram-se relacionados a seguir. As etapas do
trabalho foram realizadas na unidade produtora da Sadia em Concérdia/SC e no Departamento

de Pesquisa e Desenvolvimento da Sadia, em Sdo Paulo/SP

3.1 Material

Material:

3.1.1 - Equipamentos envolvidos na elaborag¢do dos produtos:
Balangas mecanicas — 1500 Kg — Filizola;

Cutter Kramer Greber , com vacuo - capacidade 500 litros;
Embutideira Risco Brevetti ;

Estufas de cozimento Maurer;

Moedores de carne, Weiler, duplo cabegote,

Balangas analiticas;

Misturador Incomaf , capacidade 500 litros

Cémara de Fermentagdo/Maturagio — Maurer;

Embaladora a vacuo, Dupla Vac

3.1.2- Equipamentos e materiais envolvidos nas analises:
Bateria de Soxhlet — Tecnal — bateria de 6 amostras;
Aparelho digestor e destilador macro Kyedahl — Tecnal;

Baldo de Kyedahl de 500 ml
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Estufa Fanen de secagem e esterilizagdo — modelo 315 SE;

Balanga Mettler AE 200;

Vidraria em geral ( Béquer de 250 ml, proveta de 25 e 100 ml, bastdo de vidro de 50 e 500 ml,
Erlenmeyer de 500 ml, pipetas de 1, 2, 5, 10, 20 e 25 ml, micropipeta de 10 ul, baldo volumétrico
de 500 ml, funil de separagdo de 125 ml, bureta de 50 ml ) ;

pHmetro Metrohm — 654;

Cromatografo HP — 5890 Series 11 ( Cromatdgrafo gasoso com FID e injetor Split 1:100 - injetor
automatico ), com coluna capilar HP-1 e coluna capilar Carbowax 20 M;

Chapa elétrica Sebelin TE-188 — Tecnal,;

Banho Maria — Fanen;

Espectofotometro Visivel B 382 — Micronal

Aparelho Instron, com corpo de prova cisalhamento

Lamina para forca de cisalhamento, tipo Warner-Bratzler

Colorimetro Minolta CR 300 — Minolta;

Mufla;

Dessecador;

Material de laboratorio especifico para cada analise, conforme metodologia.
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Gordura vegetal hidrogenada — HPS — Oleo vegetal hidrogenado de soja — ( Sadia )

Quadro 3: Caracteristicas de qualidade da gordura vegetal hidrogenada

Meédia (d.p. )
Ponto de Fusdo (°C) 36,0 (1,8)
Indice de Todo ( cgl/g) 71,7 (2,2)
Indice de Peroxidos ( mEqg/kg ) Mix. 0,5
Umidade ( % ) Max. 0,05
Acidez (%) Max. 0,05

Caseinato de Sodio EM-6 — ( DMV )

Quadro 4: Caracteristicas de qualidade do caseinato de sodio EM-6

Média (d.p. )
Teor de proteina ( % ) 80,5 (1,1)
Teor de gordura (% ) 2,0 (0,5)
Teor de umidade ( % ) Maix. 9,0

Cloreto de Soédio, sem iodo — ( Sal Cisne );
Nitrito de Sodio — ( Laboratérios Griffth );
Nitrato de Sédio — ( Laboratérios Griffth );
Leite em pd, desnatado — ( Paulista );
Dextrose — ( GETEC );

Sacarose — ( Refinadora Catarinense );
Pimenta preta em p6 — ( Fuchs );

Alho desidratado em p6 — ( Fuchs );
Glutamato Monossédico — ( Ajinomoto );
Ascorbato de Soédio — ( Laboratorios Griffth );
Cultura “starter” S 200 — ( SBI ),
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3.1.4- Material de laboratoério envolvido nas analises:

Eter etilico p.a. - ACS ( Synth );

Acido sulftirico 95/97% p.a.. — ( Merck );

Catalisador Sulfato de cobre p.a. — ( Synth );

Catalisador Sulfato de sodio anidro p.a. ( ACS ) - ( Synth );
Tartarato de sodio p.a. — ( Nuclear ),

Tartarato de potassio p.a. — ( Nuclear );

Indicador Cromato de Potassio p.a. — ( Synth );

Hidroxido de s6dio — Art. 6498 — ( Merck );

Metanol destilado — UN 1230 — ( EM Science );
Cloroformio p.a. ACS — estabilizado com amileno — ( Nuclear );

Alcool etilico p.a. — ACS — ( Nuclear );
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3.2 — Métodos

Material da etapa 1

3.2.1- Levantamento das “qualidades exigidas por consumidores™:

Utilizou-se a metodologia do QFD para projetar o desenvolvimento do produto. A partir de
pesquisas de habitos e atitudes de consumidores de salames, estudos de habitos e atitudes em
relagdo a produtos de peru e, além disso, de estudos nutricionais de produtos de aves, foi possivel
levantar as exigéncias dos consumidores ( qualidades exigidas pelos consumidores ) para o
salame de peru e, a partir dessas exigéncias, desdobraram-se essas exigéncias qualitativas para
“extrair” as informagdes técnicas ( caracteristicas da qualidade ). Utilizou-se consumidores
habituais e ndo habituais de salames, das classes A, B, C ( critério ABA ), idade entre 25 e 55
anos, residentes nas cidades de S&o Paulo, Campinas, Rio de Janeiro e Curitiba. A amostra total
foi de 90 entrevistas, sendo 40 % do sexo masculino € 60 % do sexo feminino, sendo necessario
que tivessem consumido/comprado algum tipo de salame nos Gltimos 6 meses, mesmo que
esporadicamente.

3.2.2. Extragdo das caracteristicas de qualidade do produto final

Apos a identificagdo das qualidades exigidas, iniciou-se o processo de extragdo das
“caracteristicas de qualidade™ do produto. A etapa seguinte foi a de avaliar cada item obtido, ou
seja, cada uma das qualidades exigidas, e extrair quais as Caracteristicas de Qualidade deveriam
ser medidas e necessarias para atender cada exigéncia. Em seguida, elaborou-se “tabela de
caracteristicas da qualidade ~ ( sdo as avaliagOes a serem realizadas para avaliar e garantir as
caracteristicas de qualidade do produto, conforme sugestdes dadas pelos consumidores ).

3.2.3 — Matriz de qualidade exigida

Conforme a defini¢do € o modelo conceitual adotados, a unidio destas duas tabelas originou a

“matriz de qualidade exigida para salame de peru” ( anexo 6.7 ). Com essa matriz, pdde-se
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visualizar a interrelagéo entre o desejo do consumidor ( qualidades exigidas ) e as caracteristicas
de qualidade que esto associadas a esses desejos, de uma maneira técnica de projetar o produto.
3.2.4. Planejamento da qualidade

Com o levantamento das “qualidades exigidas™ e as “caracteristicas da qualidade” para salames
de peru, pdde-se “planejar a qualidade” ( qualidade planejada ) do produto desejado pelos
consumidores e correlacionar todas estas informagdes (“qualidades exigidas pelos
consumnidores”, “caracteristicas da qualidade” e planejamento ) para priorizar as principais
caracteristicas de qualidade que estariam sujeitos a estudos, segundo priorizagdo por ordem de

importancia. Com estes dados foi possivel avaliar, numa segunda etapa descrita a seguir, o

projeto do produto ( qualidade projetada ), conforme a Figura 3, baseada na Figura 1.
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Figura 3 — Modelo simplificado de matriz da qualidade exigida
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Com os resultados da pesquisa e a extragdio das caracteristicas de qualidade, estabeleceu-se a
“qualidade planejada”. Considerou-se para este planejamento a avaliagio do grau de importincia
de cada qualidade exigida pelos consumidores com um grupo de 30 consumidores de salames,
considerando uma escala ndo estruturada , com tamanho de 7,0 cm para posterior mensuragio.
Foram considerados grupos de qualidades exigidas para que todas fossem pontuadas.

Para defini¢do do argumento de projeto, considerou-se um grupo de técnicos, composto de trés
engenheiros de alimentos, 1 assistente de Marketing e outro da 4area de vendas. Foram
consideradas notas de 0 a 2, de acordo com a necessidade ou interesse de alteragio da qualidade
exigida.

Com estes dados, multiplicaram-se estas duas varidveis e obteve-se 0 “peso absoluto” para cada
“qualidade exigida”. Para finalizar, calculou-se o “peso relativo” para estas “qualidades”, o que
possibilitou classificar a importincia relativa de cada exigéncia e avaliar com mais detalhes e
metodologia.

3.2.5. Correlagdo entre “Qualidades exigidas™ e “Caracteristicas de qualidade”

Com a matriz de qualidade montada e finalizado o Planejamento da Qualidade, efetuou-se a
correlagdo entre as qualidades exigidas pelos consumidores e as caracteristicas de qualidade
extraidas.

Para isto atribuiram-se notas de correlagio segundo o nivel de importincia, variando de nota
nove , que correspondeu a grande correlagdo entre as varidveis, nota trés que representou uma
meédia correlagdo ou nota um para quando ocorreu uma pequena correlagio entre as estas
variaveis.

3.2.6. Projeto do Produto

O projeto do produto ¢ elaborado conforme esquema do modelo conceitual, onde os pesos

relativos da “qualidade planejada” sdo multiplicados pelos respectivos valores de correlagdo de
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cada “qualidade exigida” x “caracteristica de qualidade”. Foi obtido um peso absoluto para cada
Caracteristica de Qualidade e, com isso, calculamos um peso relativo para cada uma destas
caracteristicas. Estes pesos relativos possibilitaram avaliar o grau de importancia de cada um
destas caracteristicas de qualidade para que o produto final obtivesse a qualidade desejada pelos
consumidores.

Complementando, analisou-se os produtos do mercado. Utilizou-se os dois tipos de salames
tradicionais ( mistos de carne bovina e suina ), mais consumidos ¢ populares no Brasil, aqui
denominados de salame tipo italiano e salame tipo hamburgués, que foram caracterizados e
utilizados para auxiliar na etapa de estudo do projeto para o salame de peru como comparativos e
como base para auxiliar no desenvolvimento do produto.

Estes produtos foram obtidos do fabricante e estocados por 7 dias a temperatura ambiente,
simulando condi¢do de comercializag¢do encontradas nos diversos mercados consumidores e, para
isso assumimos uma condigdo de estocagem, controlada, em temperatura de 20,0 ° C e umidade
relativa de 75,0 % para minimizar fatores externos.

Apos equalizados em temperatura e umidade, os produtos foram caracterizados com analises
fisicas, quimicas e microbiologicas. Além disso, os produtos foram caracterizados sensorialmente
com as técnicas de “analise descritiva quantitativa”. Para isso, foi selecionada uma equipe de
provadores, que foi1 treinada e capacitada para avaliar os produtos do mercado e, também, para os
tratamentos que seriam. depois, efetuados, conforme planejado.

Com a hierarquizagio das principais caracteristicas de qualidade e com a caracterizagdo dos
principais produtos tradicionais do mercado, foi possivel comparar e projetar o produto desejado,
0 que serviu como orientagao de formulagio basica para o delineamento do experimento da etapa

2, descrita a seguir.
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MATERIAL DA ETAPA 2

Apds a realizagdo da correlagdo na “matriz de qualidade exigida”, observou-se que duas
variaveis destacavam-se, mostrando-se como as mais representativas para estudo. Essas
varigveis eram o “teor de gordura do produto” e a “aparéncia dos pedagos de gordura”.
Outras caracteristicas importantes estdo correlacionadas com os atributos nutricionais do produto
¢ que mereceram atenc¢do para o planejamento do experimento, principalmente porque estavam
diretamente correlacionados com estas duas variaveis.

Com este enfoque, utilizou-se 0 método do QFD e o modelo conceitual adotado para avaliar as
interrelagdes das “matérias-primas” e “matérias-primas auxiliares” com o produto final projetado
para atender as exigéncias dos consumidores. Para isto elaboraram-se as tabelas e “matrizes de
op¢Oes de matérias-primas e insumos” para selecionar a formulagdo mais apropriada para o
estudo, conforme avaliado no esquema simplificado abaixo e nos ANEXOS referentes as

matrizes completas utilizadas.

3.2.7 - Delineamento experimental

Aproveitando os recursos do metodo do QFD, elaborou-se um plano de trabalho para execugio
do trabalho, préviamente definido e detalhado anteriormente.

Utilizou-se o modelo conceitual simplificado ( Figura 4 ), derivado do modelo conceitual
apresentado em 2.3 ( Figura 2 ), onde foram avaliadas as melhores op¢des de matérias-primas
( tabela de matéria-prima ), tabela de opgdes de matérias-primas auxiliares ( culturas starter,
ingredientes, aditivos e condimentos ).

Na figura 4 ¢ apresentada a sequéncia da execuggo do estudo , ou modelo conceitual, seguindo a

metodologia do QFD ( modelo conceitual para execugio do estudo):
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Figura 4 - Modelo conceitual do estudo

-36-



Com relagdo as opgdes de “processos de produgiio” ( tabela de opgdes de processos ), e
“pardmetros de controle” ( tabela de parimetros de controle ), citados no modelo conceitual
apresentado em 2.3, considerou-se o caso simplificado de desenvolvimento que se baseia nas
tradicionais técnicas de processamento de salame e considerados os pardmetros de processo

utilizados para produgio do salame tipo italiano.

O delineamento experimental foi elaborado considerando as duas varidveis de maior importéncia
obtidas a partir do estudo da “Matriz de qualidade exigida” e, para essas variaveis, empregaram-

se dois niveis de uso, totalizando um delineamento com quatro experimentos.
Varidveis e niveis de uso:

l.a Variavel ) Teor de Gordura:

Niveis de preparo = 10 % e 15 % ( no produto final, substituindo gordura animal,
normalmente utilizada para dar efeito visual, pela melhor alternativa avaliada no trabalho de
estudo de matérias-primas atendendo ao conceito, conforme Matriz de Opg¢des de Matérias-

primas.
2.a Varidvel ) Tipo de Granulometria ( Simular salame Italiano-grosso x Hamburgués-fino );
Niveis de moagem = Tipo Italiano = 6,0 mm

Tipo Hamburgués = 3,0 mm

Quadro 5. Representagio do planejamento experimental

TRATAMENTO| Teor de Gordura Granulometria
A Teor gordura 10 % |Moagem fina =3,0 mm
B Teor gordura 10 % | Moagem grossa = 6,0 mm
C Teor gordura 15 % |Moagem fina =3,0mm
D Teor gordura 15 % | Moagem grossa = 6,0 mm
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Os produtos obtidos com os quatro tratamentos acima indicados foram avaliados sensorialmente

através dos métodos de ADQ ( analise descritiva quantitativa ) e teste afetivo.

A conducdo e coleta dos dados foi realizada no programa de avaliagdo sensorial Compusense

Five Release 2.2, desenvolvido pela Compusense Inc.

3.2.8 — Formulagio e processamento dos tratamentos

3.2.8.1 - Processamento da pré-emulsio de peito de peru com gordura vegetal hidrogenada:

O processamento consistiu na elaborag@o prévia de uma emulsdo de peito de peru com gordura
vegetal hidrogenada, além de agua e caseinato de sddio, doravante denominada de pré-emulsdo
de peito de peru com gordura vegetal hidrogenada ( Quadro 6 ). Esta pré-emulsé@o foi projetada
para atingir o teor de gordura de 12,50 %. O peito de peru foi pesado e adicionado no
equipamento de corte, denominado de “cutter”, e realizada uma redugdo de tamanho e extragdo
de proteinas para estabilizar a emulsdo que era desejada. Em seguida foram adicionadas a
gordura vegetal hidrogenada ¢ o caseinato de sodio, com imediata continuagdo do processo de
“cutteragem” para efetuar a emulsificaciio dos ingredientes, 0 que se concretizou ao atingir a
temperatura de 12,0 a 14,0 °C e adequado refino da carne. A mistura foi embutida em tripas
impermeaveis de nylon, com didmetro de 155 mm e, em seguida, encaminhada para
pasteurizagdo em estufas de cozimento, onde atingiu a temperatura de pasteurizagdo na faixa de
72,0 °C a 74,0 °C no centro do produto embutido e, em seguida, efetuou-se o processo de

resfriamento rapido, atingindo a temperatura na faixa de 0,0 °C a 5,0°C ( Ver fluxograma na

Figura 5 ).
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3.2.8.2 - Processamento dos tratamentos:

A pré-emulséo foi conduzida para a segunda etapa do processamento, que consistiu na moagem
das carnes magras ¢ da pré-emulsdo ¢, em seguida, efetuou-se a homogeneizagdo da mistura
destas carnes com os sais de cura, agticares, condimentos, aditivos e a cultura “starter”. O
produto moido foi embutido em tripas permeaveis de celulose, com calibre de 50,0 mm e seguiu
para as etapas de fermentacio e maturagdo. Este processamento foi finalizado aos 26 dias de
maturagio, onde atingimos a faixa de pH desejada para assegurar a conservagdo e os valores que
resultaram na melhor aceitagiio pelos consumidores para as amostras de salames tipo italiano e
hamburgués, previamente analisados. O produto foi embalado a vicuo para evitar a excessiva
desidratagdo durante o estudo e também pela solicitagio dada pelos consumidores ( Ver
fluxograma na Figura 5 ).

No ANEXO apresentam-se as condi¢des de fermentacio e maturagdo dos tratamentos.

Quadro 6 — Formulaggo da pré-emulsdo ( peito de peru com gordura vegetal hidrogenada )

Matérias-primas Uso (%) Gordura (%) | Gordura (%)

na matéria na pré-

prima emulsio
Retalhos de peito de peru 70,00 2,00 1,40
Gordura vegetal hidrogenada 11,00 100,00 11,00
Agua 14,00 0,00 00,00
Caseinato de s6dio 5,00 2,00 0,10

Total 100,00

Teor de Gordura final ( % ) 12,50

A seguir, no Quadro 7, sio apresentadas as formulagdes utilizadas para cada tratamento.
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Quadro 7- Formulagdo dos tratamentos

Tratamentos | Gordura | Gordura | Tratamentos | Gordura | Gordura
AeB na no CeD na no
Uso (%) matéria- | produto Uso (%) matéria- | produto
prima (%) prima (%)
(%) (%)
MATERIAS-PRIMAS
Sobrecoxa desossada de peru 72,0 5,0 3,6 68,0 5,0 34
Pré-emulsdo 20,0 12,5 2,5 20,0 12,5 2,5
Gordura vegetal hidrogenada 2,0 100,0 2,0 6,0 100,0 6,0
SAIS DE CURA
Cloreto de Sodio 2,8 2,8
Nitrito de Sédio 0,02 0,02
Nitrato de Sodio 0,02 0,02
SOLIDOS SOLUVEIS
Leite em pé desnatado 1,45 1,0 0,01 1,45 1,0 0,01
Dextrose 0,56 0,56
Sacarose 0,46 0,46
CONDIMENTOS
Pimenta preta em po 0,19 0,19
Alho desidratado em pé 0,04 0,04
ADITIVOS
Glutamato Monossédico 0,39 0,39
Ascorbato de Sodio 0,06 0,06
CULTURA STARTER 0,01 0,01
TOTAL ( sem secagem ) 100,00 8,11 100,00 11,91
TOTAL ( produto com perda de 10,54 15,48
peso previsto de 30 %)
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3.2.9- AVALIAGOES E ANALISES REALIZADAS NOS PRODUTOS

3.2.9.1 - Analises Fisico-Quimicas:

- Determinacgdo de gordura

Utilizou-se 0 método gravimétrico Soxhlet. Baseia-se na extragio continua dos lipidios com
solventes organicos, principalmente éter etilico, em aparelho Soxhlet. Apo6s a remogido do
solvente, os lipidios sdo convenientemente pesados e avaliados. Referéncia: Secretaria de Estado

da Satde. Instituto Adolfo Lutz. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos Quimicos

e Fisicos para Andlises de Alimentos. 3.ed. Sdo Paulo, 1985. 1 v,, p 42-43.

- Determinagdo de proteina

Pelo método de Kjedahl. Baseia-se na determinagfo do nitrogénio total. Na digestdo, pela agdo
do 4cido sulfiirico, o carbono ¢ liberado como géas carbdnico e o hidrogénio como agua. O
nitrogénio ¢ transformado em NH3 e fixado sob a forma de sal amoniacal ( sulfato de aménia ).

Referéncia: Secretaria Nacional de Defesa Agropecuaria. Laboratério Nacional de Referéncia

Animal. Métodos Analiticos Oficiais para Controle de Produtos de Oricem Animal e seus

Ingredientes. Métodos Fisicos e Quimicos . Brasilia, 1981. 2v., parte 2, p.3-6.

- Determinacdo de umidade

Utilizou-se o método gravimétrico , baseado na perda em peso sofrido pelo produto quando
aquecido em condigdes nas quais a 4gua é evaporada, avaliando-se o residuo obtido no
aquecimento direto da amostra a 105 °C. Referéncia: Secretaria de Estado da Satde. Instituto

Adolfo Lutz. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos Quimicos e Fisicos para

Analises de Alimentos.3.ed. Sdo Paulo, 1985. 1 v, p 21.
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- Determinagdo de agucares totais

Pelo método Fehling de titulagdo, cujo principio € que os agticares sofrem uma hidrdlise

enérgica em meio acido, produzindo glicose que € titulada com o reagente de Fehling.
Referéncia: Brasil. Portaria n.o 1, de 4 de janeiro de 1984. Aprova o método analitico para

determinagdo de amido em produtos cameos. Didrio Oficial, 11 jan. 1984. Segdo 1.

- Determinagdo de sal

Pelo método de titulagdo ( via indireta ), que fundamenta-se na precipitagdo dos cloretos sob a
forma de cloreto de prata, em pH de 8,3, em presenga de cromato de potassio como indicador.

O final da reagdo ¢ a formagfio de um precipitado vermelho de cromato de prata. Referéncia:
Secretaria de Estado da Saude. Instituto Adolfo Lutz. Normas Analiticas do Instituto Adolfo

Lutz. Métodos Quimicos ¢ Fisicos para Analises de Alimentos.3.ed. Sdo Paulo,1985. 1 v, p36-7.

- Andlises de pH

O pH foi determinado pelo método potenciométrico, segundo as normas da Secretaria Nacional

de defesa Agropecuaria. Laboratorio Nacional de Referéncia Animal. Métodos Analiticos

Oficiais para Controle de Produtos de Origem Animal e seus ingredientes. Métodos Fisicos ¢

Quimicos. Brasilia, 1981. 2v., parte 1, p.2-3.

- Determinagdo de acidez

Fez-se a determinagio da acidez titulavel, que consiste em titular com solugdes alcali-padrdo a
acidez do produto. Expressa-se em ml de solugdo normal por cento ou em gramas do componente
acido principal. Referéncia: Secretaria de Estado da Satde. Instituto Adolfo Lutz. Normas

Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos Quimicos e Fisicos para Analises de Alimentos.

3.ed. Sdo Paulo, 1985. 1 v., p 25-6.
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- Determinagdo de nitrito:

Utilizou-se 0 método espectrofotométrico, que baseia-se na reagio colorimétrica de diazotagio
dos nitritos com écido sulfanilico e mistura com cloridrato de alfa-naftilamina em meio acido
( pH entre 2,5 e 5,0 ), formando o 4cido alfa-naftilamino-p-azobenzeno-p-sulfonico de coloragio
rosea. Referéncia: Association of Official Analytical Chemists ( AOAC ). Official Methods of

Analysis. 1995. Capitulo 39, p. 8-9.

- Andlises de textura

A medida de textura foi feita em aparelho Instron, com corpo de prova cisalhamento, velocidade
de 10 mm/min, célula 100 N, “load” minimo de 90 N e “load” maximo de 0 N, extensio minima
de 35 mm e extensdo maxima de 0 N. Calculou-se a média de vinte cilindros, em duplicata, para

cada amostra.

- Andlises de cor

A medida de cor foi feita tomando-se cinco amostras de cada tratamento, as quais foram cortadas
de forma a conferir opacidade comprovada. Foi feita a leitura da cor em duas posi¢des, obtendo-
se um resultado médio para cada amostra. Para tal medi¢&o foi utilizado um colorimetro Minolta
CR300, medindo-se as unidades L* (luminosidade), a* (intensidade da cor vermelha) e b*
(intensidade da cor amarela), do sistema CIE ( Commission Internationale de I’Eclairage,

Minolta Camera Co. 1993 ).

- Andlises de atividade de agua (aW)
Metodologia de higrocapacidade de sensores eletrénicos, Novasina. Sensor de ponto de orvalho,

baseado na detec¢do da 4gua livre liberada, pelo ponto de orvalho, 4 temperatura constante.
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- Determinagdo de colesterol

Pelo método de cromatografia gasosa, cujo principio € o de extragdo da gordura com metanol e
cloroférmio; saponificagdo com solugio alcalina etanolica; extragdo da matéria insaponificavel,
para posterior identificacio e quantificacdo por cromatografia gasosa. Referéncia: Association of
Official Analytical Chemists ( AOAC ). Official Methods of Analysis. Método 976.26.

Cholesterol in Multicomponent Foods. 15.a ed. 1990.

- Determinagdo de calorias ( energia )

Utilizaram-se fatores de conversio, a partir dos teores de gordura, caroidratos e proteinas, com
resultados expressos em kcal. Referéncia: Portaria n.o 41, de 14 de janeiro de 1998. Secretaria de
Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saiide. Regulamento Técnico para Rotulagem Nutricional

de Alimentos Embalados. Brasilia. 1998.

- Determinagdo de composi¢do de dcidos graxos

Pelo método de cromatografia gasosa, cujo principio € o de saponificagdo dos lipideos
( 6leo/gordura) com solugdo alcalina metanolica; esterificagdo/metilagdo com solugdo metandlica
contendo acido sulfurico e cloreto de amonio; extragdo dos insaponificaveis com éter de petroleo,
para posterior identificag@io e quantificagdo por cromatografia gasosa. Referéncia: Association of
Official Analytical Chemists ( AOAC ). Official Methods of Analysis. Método 963.22. Methyl
Esters of Fatty Acids in Oils and Fats. 15.a ed. 1990. Adaptado por Hartman, L. & Lago, R.C.
Rapid preparation of Fatty Acids Methyl Esters from Lipids. Lab. Practice. 22 ( 7 ): 475-76-93.

1973.
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3.2.9.2 - Andlises microbiologicas

- Determinagdo de contagem de bolores ¢ leveduras
Baseado na contagem pelo método de plaqueamento em superficie ( DRBC ).
Referéncia: Compendium of Methods for the microbiological examination of foods — 3.2 edition

— APHA - 1992. FDA BACTERIOLOGICAL ANALYTICAL MANUAL - AOAC - 8a
EDITION - 1995

- Determinagdo nimero mais provavel de coliformes totais, fecais, Escherichia coli

Baseado no método de contagem pelo método do nimero mais provavel ( NMP ).
Referéncia: Compendium of Methods for the microbiological examination of foods — 3.a edition

— APHA - 1992. FDA BACTERIOLOGICAL ANALYTICAL MANUAL - AOAC - 8a
EDITION - 1995

- Determinagdo de Salmonella spp.

A determinacdo foi efetuada utilizando o método tradicional de detec¢io de Salmonella, baseada

em pre-enriquecimento, enriquecimento seletivo, plaqueamento diferencial e confirmagio
preliminar das col6nias tipicas de Salmonella. . No caso de necessidade de confirmagdo, usa-se
os testes soroldgicos e bioquimicos para confirmagio definitiva.

Referéncia: Compendium of Methods for the microbiological examination of foods — 3.a edition

— APHA - 1992. FDA BACTERIOLOGICAL ANALYTICAL MANUAL — AOAC -~ 8a

EDITION - 1995
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- Contagem de Clostridios Sulfito redutores e Clostridium perfringens

Baseado no uso de meios de cultura e reagentes para contagem direta em placas.
Referéncia: Compendium of Methods for the microbiological examination of foods — 3.a edition
— APHA - 1992. FDA BACTERIOLOGICAL ANALYTICAL MANUAL - AOAC - 8a

EDITION - 1995

- Contagem de bactérias lacticas ( Método MRS )

Baseado no uso de meios de cultura e reagentes, utilizando o método de Agar de Man, Rogosa &
Sharpe ( MRS ), baseado na selegéo de condigdes 6timas para o seu crescimento.

Referéncia: Compendium of Methods for the microbiological examination of foods — 3.a edition

— APHA - 1992.

- Contagem de Staphvilococcus aureus

Baseado no uso de meios de cultura e reagentes, utilizando o método de plaqueamento em
superficie ( Agar Baird Parker e confirmagédo bioquimica ).

Referéncia: Compendium of Methods for the microbiological examination of foods — 3.a edition

— APHA - 1992, FDA BACTERIOLOGICAL ANALYTICAL MANUAL - AOAC - 8a

EDITION - 1995

- Contagem de Micrococcus
Baseado no uso de meios de cultura e reagentes, com o procedimento de plaqueamento em
profundidade e contagem das colonias.

Referéncia: THE PROKARYOTES - 2.th edition — Volume II - 1991
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3.2.9.3. Andlises Sensoriais:

- Andlise Descritiva Quantitativa: As analises sensoriais foram efetuadas quantitativamente,
utilizando-se a metodologia de Analise Descritiva Quantitativa ( ADQ ), conforme descrito por
STONE et al ( 1985 ). Foram obtidas as descrigdes quantitativas por meio de um grupo
qualificado de 10 provadores treinados, utilizando o método de rede para determinar a
terminologia descritiva do salame de peru. As analises foram realizadas em cabines individuais
com terminais que utilizam o software COMPUSENSE 2.0, onde sdo apresentadas as fichas de
analise de ADQ ( anexo 6.3 ). Somente a ficha de defini¢8o dos atributos é apresentada em papel.
Utilizou-se para a ADQ a escala linear ndo estruturada de 9 cm, com extremos ancorados, de
acordo com o atributo. O delinecamento experimental foi de blocos completos com trés
repeticdes.

As amostras foram codificadas com nimeros de trés digitos € a ordem de apresentacdo das
amostras foi aleatorizada.

Cada provador recebeu trés fatias de cerca de 3 mm de espessura e, também, cubos de salames

de 1 cm cibico para avaliagdo da textura.

Definiu-se a metodologia de anélise de atributos para a ADQ conforme abaixo:

Odor- Orientagdo aos provadores: Remover parcialmente o papel aluminio do prato e avaliar o
odor com trés inspiragdes curtas, sem mexer na fatia.

Odor acido

Defini¢do: Odor 4cido que chega a arder o nariz ou mesmo provocar irritagio (lembrando
vinagre em algumas situagdes).

‘ Odor defumado

Definig4o: Odor de fumaga, de madeira queimada (ndo lembra bacon).
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Odor de pimenta

Definig¢do: Odor caracteristico de pimenta-do-reino (branca ou preta).
Odor de queijo

Definigéo: Odor caracteristico de queijo, adocicado ou ndo.

Odor estranho a salame

Definigédo: Intensidade de qualquer odor estranho a salame.

Aparéncia- Orientacdo aos provadores: Avaliar o visual das fatias no prato, sem manipulagdo

Tamanho dos cubos de gordura

Defini¢do: Tamanho dos cubos de gordura predominante — média de trés fatias.

Quantidade de gordura

Definigdo: Quantidade de gordura predominante (média das trés fatias), sem levar em
consideragdo o tamanho ( relagfio carne : gordura ).

Aderéncia da gordura na carne

Defini¢do: Cubos de gordura aderidos na carne caracterizados pela ndo existéncia dos espagos
entre os cubos € a came.

Cor da camne

Defini¢do: Intensidade da cor de carne curada no centro da fatia

Regularidade da borda

Defini¢do: Homogeneidade do contorno da fatia, sem reentrancias.

Tamanho da borda

Defini¢do: Maior percepgio da borda, avaliando o impacto do contraste de cor da borda/centro

de uma fatia, expondo-o contra a luz.
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Homogeneidade da cor da carne (desprezando a borda)

Defini¢do: Homogeneidade da cor da carne, ou seja, homogeneidade da cor de tudo o que ndo
for a parte branca, desprezando-se inclusive a borda expondo-o contra a luz.

Sabor- Orientag@o aos provadores em avaliar o sabor mordendo cerca de metade da fatia e
mastigd-la, procurando atingir todas as posi¢des da boca.

Gosto acido

Definigdo: Intensidade do gosto acido que provoca salivagiio e ¢ percebido mais na lateral e
fundo da lingua.

Sabor defumado

Definigdo: Sabor caracteristico de defumado que lembra fumaga e nfo bacon.

Metodologia: Avaliar o sabor defumado mordendo cerca de metade da fatia e mastiga-la
procurando atingir todas as posi¢des da boca.

Gosto salgado

Defini¢do: Intensidade do gosto salgado. Avaliar logo nas primeiras mordidas.

Sabor de queijo

Defini¢do: Intensidade do sabor de queijo, adocicado ou ndo. Avaliar logo nas primeiras
mordidas.

Picéncia

Defini¢do: Intensidade da sensagdo de ardéncia na boca/lingua. Perceber o sabor picante ao
longo de toda a mastigagdo € apds degluti¢do. remover pimenta em grio caso esteja presente.
Textura — Orientagdo aos provadores em colocar o produto cortado em cubo entre os dentes
molares e morder. Avaliar na primeira mordida. Para a textura de carne, avaliar o produto

cortado em fatia.
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Dureza

Definigdo: Resisténcia oferecida pela amostra 2 mordida. Repetir este procedimento com dois
cubos.

Mastigabilidade

Definicdo: Numero de mordidas necessarias para desintegrar a amostra at¢ o ponto de
degluti¢do. Mastigar o produto até que desintegre todo o cubo, contando o numero de mordidas
(mastigadas).

Textura de carne

Defini¢do: Percepgdo de textura de carne (pouca textura = percepgdo de pedacinhos moidos).

Metodologia: Morder cerca de metade da fatia e avaliar durante a mastigagéo.

- Testes Afetivos

O teste afetivo foi realizado por um painel constituido de 42 consumidores potenciais, nio
treinados, sendo 10 homens e 32 mulheres, distribuidos na faixa etaria de seis consumidores com
idade inferior a 20 anos, vinte e oito com idade entre 21 e 30 anos, quatro na faixa de 31 a 40
anos, trés entre 41 e 50 anos € um com idade superior a 50 anos. Todos afirmaram gostar de
salames, independente do tipo e indicaram, em questionario, sua frequéncia de consumo. Cerca
de 9,0 % dos provadores afirmaram consumir muito pouco salame ( menos de 1 vez/més ), 36,0
% afirmaram consumir pouco ( no maximo 2 vezes/més ), 43,0 % demonstraram consumir
moderadamente ( cerca de 3 vezes/més ) €, 12,0 % mencionaram consumir muito salame ( 4 ou
mais vezes ).

Aos consumidores foi solicitado indicar o quanto eles gostaram da aparéncia da fatia, do produto
como um todo (aceitagdo global ) e da sua textura dos quatro tratamentos elaborados para o

estudo, utilizando a escala estruturada de 9 pontos ( 1= desgostei muitissimo; 5 = nem gostei/nem
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desgostei; 9 = gostei muitissimo ) conforme indicagio de STONE & SIDEL (1985 ). A
codificagdo das amostras foi aleatdria em todo o bloco. Com esses cuidados todas as amostras
foram apresentadas no mesmo numero de vezes em todas as posi¢des de apresentagdo. Os
produtos foram entregues monadicamente em pratos brancos descartiveis contendo 2 fatias de
3mm de espessura conforme sugerido por DELLAGLIO et al ( 1996 ). Entre um produto e outro
foi solicitado aos consumidores que bebessem 4gua e/ou comessem biscoito cream-cracker.

Apos a avaliagdo de cada amostra foi solicitado aos provadores que indicassem, em folha anexa,
0 que eles haviam gostado ou ndo dos produtos ( Anexo 6.4 ).

Os dados provenientes do teste de aceitagdo ( produtos em estudo ) foram avaliados utilizando-se
a analise de efeitos principais, interagio e analise de conglomerados, para identificago de grupos

de consumidores, com o programa Statistica versdo 5.0.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Levantamento das Qualidades Exigidas pelos consumidores

Conforme a metodologia de estudo adotada, a primeira etapa foi de avaliagdo das pesquisas com
consumidores para a elaborag@o da Tabela de Qualidade Exigida e, em seguida, elaborou-se a
Matriz de Qualidade. As informagdes obtidas por meio de entrevistas foram organizadas e
convertidas em “qualidades exigidas™ pelos consumidores, sendo entdo armazenadas na tabela de
qualidade exigida. Segue um resumo das informagdes obtidas das pesquisas, que deram origem a

Matriz da Qualidade ( anexo 6.7 ):

- A penetracio da categoria do produto

Mais de 90 % declaram consumir salames, sendo que esse nivel de penetragdo, no Brasil, s6 é

ultrapassado pelo consumo de mortadela.
- Categoria Salame — Posicionamento e Imagem:

a) A percep¢do dos consumidores € que € uma presen¢a importante em aperitivos, mais
apreciado por adultos, de sabor marcante € gostoso e que pode ser consumido fora de casa, ao
contrario das mortadelas. Observagdes: os consumidores destacam outros produtos como
sendo adequados para certas ocasifes, como mortadelas por serem mais baratas, para
consumo no dia-a-dia. porém inadequada para certas ocasides. Como aspectos negativos tem-
se que € prejudicial a saude, com destaque para males estomacais e de colesterol. O peito de
peru defumado destacou-se pelo seu conteudo nutricional, apreciado pelos que tem paladar
mais refinado e podendo ser servido em ocasides mais formais. E consumido mais pela classe

alta e por pessoas com paladar mais refinado.
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b) Percepgdo dos ex-consumidores

Observamos os mesmos aspectos positivos destacados acima mas, citaram que, os fatores
negativos para deixarem de consumir estio centrados nos efeitos do salame sobre a saude,
notadamente aos problemas relacionados ao estdmago, doengas cardiovasculares e ao colesterol,

indicando que ndo deveria ser direcionado para consumo infantil.

- Os habitos de compra pelos consumidores

a) O comportamento de compra: embora as compras sejam efetuadas pelas donas de casa, a

decisdo ¢ dada por pessoas do sexo masculino ( marido e filhos ).

Costuma ser comprado tanto em pegas inteiras como na forma fatiada. A compra em pedagos ja

cortados (pedagos de pecas ) € inexpressiva.

Quem compra fatiado j4 compra o produto exposto embalado nos pontos de vendas e deve ser
fatiado bem fino ( espessura certa ), ser fresco, nfo deve ser ressecado e precisa ser de marca

conhecida.

b) Os principais locais de compra sio os supermercados. No caso de padarias e laticinios, a

compra se concentra em produtos a serem fatiados no momento da compra.
¢) Frequéncia de compra:

Os salames fatiados tendem a ser comprados com maior frequéncia do que as pegas. Observou-se
a frequéncia de compra de salames fatiados a cada 1 ou 2 semanas, enquanto que salames em
pega sdo comprados mensalmente. A quantidade também varia sendo que a compra de pecas
compreende unidades com peso entre 500 g e 900 g, enquanto que, para fatiados, o peso varia

entre 150 a 300 g a cada compra.
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d) Os aspectos do produto considerados no momento da compra:

Os principais aspectos levantados estio relacionados com a cor do produto ( se fatiado ), data de
validade, marca, quantidade de gordura, odor, embalagem, prego, aparéncia de produto fresco,
espessura das fatias ( se fatia bem ), peso, calibre, tipo de salame e sabor. O item quantidade de
gordura ¢ da maior importincia no caso do produto fatiado na hora, pois o consumidor ainda tem

a opg¢o de pedir o fatiamento de outro produto, menos gorduroso.
¢) Quadro de referéncias no momento da compra:

Quanto maior a faixa etdria, maior valorizagio da marca, temperos, sabor que deixa na boca. Para
a faixa etaria mais baixa, maior valorizagio da cor, sabor, quantidade de gordura e de pimenta,

além do preco;

- Consumo de salame:

a) Motivagdes para o consumo:

O fator mais importante para motivar o consumo de salame ¢ a sua versatilidade, ou seja, é um
produto que se ajusta para diferentes usos e momentos além de ser pratico e dispensa qualquer

tipo de preparo.

Outro fator que se sobressai € a percep¢dio do salame como um produto nutritivo. Haveria,

portanto, condi¢gdes de destacar o seu valor alimenticio/nutricional.

b) Habitos de consumo: O salame €é considerado um produto que se consome rapidamente apés a

compra, conforme consta do Quadro 8.

-55.



Quadro 8- Os hébitos de consumo de salames

TEMPO PARA CONSUMO (%)
No mesmo dia 55,00
Até o dia seguinte 18,00
Entre 2 ¢ 4 dias 18,00
Apoés 4 dias 9,00

Os consumidores costumam guardar sobras nas geladeiras e consideram que deve durar, nestes

€asos, no minimo uma semana.
¢) Aspectos valorizados no momento do consumo:

- Cor : Os consumidores desejam que a cor do salame seja avermelhada, . Dois entre 3

consumidores consideram a cor como a caracteristica mais importante;

- Sabor: Caracteristico, lembrando acidez. Quanto ao salame de peru, mesmo sendo de ave, é

importante a manutencdo das caracteristicas tradicionalmente reconhecidas de salames;

- Aroma: ¢ o terceiro mais importante, mas muito abaixo da cor e sabor. Deve ser marcante,

mas ndo desagradavel e ndo muito intenso, por ser de tempero de ave;
- Deve ter baixa quantidade de gordura;
- Tempero do produto bem balanceado;
- Deve ser levemente salgado ;

- Consisténcia do produto ( deve ter consisténcia adequada, ndo devendo ser muito duro nem

muito macia, mas deve ser imida );
- Deve ser apimentado ( quantidade de pimenta adequada, ndo exagerado );

- Sabor residual ( sabor que deixa na boca deve ser agradavel).
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d) Ocasides de consumo: No Quadro 9 estdo as principais ocasides de consumo.

Quadro 9- Ocasides de consumo de salames:

Ordem de Ocasido de consumo
Preferéncia
l.o Lanche da tarde
2.0 Aperitivo
3.0 Café da manha
4.0 Lanche que substitue refei¢Ges
5.0 Lanche da manha
6.0 Jantar
7.0 Almogo
8.0 Lanche da Noite
- As atitudes ante a categoria;

a) Aspectos positivos € negativos percebidos no consumo: Entre os consumidores pesquisados,
60 % apontam que ndo existem aspectos negativos ao consumo, mas, dentre os que se
manifestaram, estes referem-se principalmente ao teor de gordura e seus efeitos sobre o

organismo ( obesidade, problemas cardio-vasculares, colesterol, entre outros ), como consta do

Quadro 10.

Quadro 10- Motivos para ndo consumir salames:

MOTIVOS (%)
N3ao gosta do sabor 24,00
N3&o pode dar para bebés/criancas 26,00
“Pesa” no estdmago 3,00
Tem problema de satde 17,00
Acha gorduroso 10,00
Néo gosta do sabor de gordura 4,00
Tem muito tempero/condimentos 9,00
Nao come carne vermelha 6,00
Tem cheiro forte 1,00
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b) Caracteristicas que identificam a qualidade de um salame, como consta do Quadro 11.

Quadro 11- Desejos dos consumidores de salames:

1) Pouca gordura

2) Cor bonita/ avermelhada (cor escura
¢ considerada de produto velho )

3) Boa consisténcia
4) Sem nervos

5)Ter menos pimenta
6) Ser bem temperada

7) Néo ser enjoativa

8) Ter sal na medida certa ou redugdo
dos valores normais

9) Carne de boa qualidade

10) Deve ser sem aditivos quimicos
11) Ter cheiro caracteristico de salame
12) ser de marca conhecida

13) Ter embalagem adequada

- Tipos de salames:

Pode-se considerar que o mercado de salames no Brasil é formado por poucos tipos de salames,

abaixo citados e elencados em ordem de preferéncia/consumo (MARKETING SUPPORT, 1996):

Quadro 12- A posigao e os tipos dos salames:

POSICAO E TIPO DE SALAME

COMENTARIOS

1.0) Salame tipo ltaliano

E o mais importante, seja com
relagdo a conhecimento do tipo,
consumo,  experimentagio  ou
preferéncia . Pode-se dizer que a
participagdo desse tipo no mercado
total deve girar em torno de 60 % do
total dos tipos de salames.

2.0) Salame tipo Hamburgués

Cerca de 20 % do mercado total de
salames

3.0 € 4.0) Tipo Milano ¢ Salaminho

Pouca diferenga de participagdo e
preferéncia entre estes tipos.

5.0 ¢ 6.0) Tipo Calabrés e Tipo Friolano

Pouca diferenga de participacio
entre estes tipos

Observagdo: Os 20 % de consumo restantes estio divididos entre estes ultimos 4 tipos de salames, sendo pouco expressiva e significativa a

diferenca entre eles (MARKETING SUPPORT, 1996 ):
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b) Os diferenciais percebidos entre os tipos de salames;

b1) Quantidade de gordura:

O tipo calabrés se caracteriza pela maior quantidade de gordura, enquanto que o hamburgués e o

salaminho s@o considerados como com menos gordura.

b2) Quantidade de pimenta:

Os salames tipo calabrés e salaminho sio considerados como sendo os mais apimentados.
b3) Sabor:

O Milano ¢ considerado o tipo mais suave ( menos acentuado ), enquanto que o salaminho, o tipo

italiano e o calabrés se destacam pelo sabor mais acentuado/forte.
b4) Consisténcia:

O salaminho € considerado o mais duro/firme, enquanto que o tipo italiano, hamburgués e milano

sS40 0S mais macios.
b5) Calibre:

Os consumidores identificaram o salaminho como o mais fino dentre eles € 0 hamburgués como

0 mais grosso, preferindo os tipos intermediarios.
b6) Tamanho dos pedagos de gordura:

Os consumidores também conseguem identificar as diferengas, sendo que o hamburgués é
considerado o salame com pedagos pequenos de gordura, enquanto que o tipo Italiano € o
Friolano com pedagos maiores de gordura. A preferéncia varia entre os consumidores, devido a
diferenga de percepgdo entre eles, mas, em geral, preferem as amostras que consideram com

menos quantidade de gordura.

-59.



Revestimento e embalagem:

Em geral os consumidores preferem os revestimentos plasticos ao invés da parafina ou da tripa
natural ( principalmente devido & facilidade de retirar, proteger contra sujidades , por permitir
observar melhor o conteddo (“ver o produto™), nio sujar ao retirar o envoltério, por selar
adequadamente o produto, por ser resistente, conservar o sabor e nio deixar ressecar/’endurecer”
o produto. Além disso consideram que esta embalagem nfo apresenta problemas de migragdo de

componentes da embalagem/sabor para o salame.

- Opinifio de ex-consumidores:

Para os consumidores que abandonaram o consumo de salames, os fatores que contribuiram para
a recusa de compra e consumo foram o prego elevado, composicio do produto ( engorda, faz mal

para o organismo ), contém muito sal, contém muita gordura, apresenta consisténcia muito dura,

Com relagdo as carnes de aves e produtos light, os consumidores citaram o desconhecimento de
produtos similares, mas com interesse de consumo, principalmente devido a boa imagem dos
produtos do mercado elaborados com cames de frango e peru, além de associarem com produtos
saudaveis, com baixos teores de gordura e calorias além da imagem de produto com baixos
valores de colesterol, bom para criangas e para dietas especiais.

Com estes dados efetuou-se a etapa de obtengio das “qualidades exigidas pelos consumidores”
para o produto salame de peru, classificando-as em trés niveis, de acordo com o grau de
detalhamento. Estes dados deram origem a “tabela de qualidade exigida pelos consumidores para

salame de peru®. ( Quadro 13 )
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Quadro 13- Qualidade Exigida por consumidores — Salame de Peru

Nivel Primario

Nivel Secundario

Nivel Terciario

1. Produto deve ser saudavel

1.1. Produto deve ser balanceado

1.1.1. Deve ter pouca gordura

1.1.2. Deve ter pouco sal

1.1.3. Ter baixo teor de colesterol

1.1.4. Ter baixo teor de calorias

1.2. Produto deve ser leve

1.2.1. Produto deve ser facil de
digerir

2. Agradavel ao consumir

2.1. Produto saboroso

2.1.1. Ter sabor de carne temperada

2.1.2. Defumado no ponto certo

2.1.3. Néo ter sabor enjoativo

2.1.4. Sabor suave de gordura

2.2, Sabor suave de temperos

2.2.1. Teor adequado de sal

2.2.2. Ter pouca pimenta

2.2.3. Ter condimentos equilibrados

2.3. Cheiro gostoso

2.3.1. Ter cheiro de carne temperada

2.3.2. Ter cheiro de tempero

2.3.3. Exalar cheiro de defumado

2.4. Facil de cortar/fatiar

2.4.1. Macio ao cortar

2.4.2. Manter integridade ao cortar

2.4.3. Casquinha facil de cortar

2.5. Bom de mastigar

2.5.1. Macio ao mastigar

2.5.2. Textura firme

2.5.3. Pouca sensagdo de gordura ao
morder

2.5.4. Produto suculento na boca

3. Produto com aparéncia atraente

3.1. Ter pegas com dimensdes

adequadas

3.1.1. Comprimento adequado da
peca

3.2. Aparéncia de pouca gordura

3.2.1. Ter boa proporgado de carne e
gordura

3.2.2. Ter boa distribuigdo de carne e
gordura

3.3. Cor atraente

3.3.1. Cor de produto fresco no
ponto de venda

3.3.2. Ter cor homogénea

3.3.3. Néo ter aparéncia de gordura
externa

3.4. Brilho atrativo

3.4.1. Precisa ter brilho

3.4.2. Aparéncia suculenta do
produto pronto

4. Ser pratico

4.1. Pode ser
diferentes formas

consumido

de

4.1.1. Pode usar no lanche

5. Facil de conservar

5.1. No ponto de venda

5.1.1. Ter cor estavel no ponto de
venda

Continua na proxima pagina
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Continuacgio

5.1.2. Ser fresquinho

5.2

Em casa

5.2.1. Deve durar na geladeira apés
aberto ( ndo melar )

5.2.2. Deve manter a cor na geladeira
depois de aberto

5.2.3. Pode ser congelado

6. Bom acondicionamento

6.1.

Embalagem atraente

6.1.1. Ser de facil reconhecimento

6.1.2. Deve permitir ver o produto

6.1.3. Embalagem facil de abrir

6.2.

Embalagem segura

6.2.1. Deve ser resistente

6.2.2. Deve ser inviolavel

7. InformagGes claras na embalagem

7.1

Informagdes Nutricionais

7.1.1. Informagdes de ingredientes

7.1.2. Ter informagdes nutricionais

7.1.3. Ter informagdes caldricas

7.1.4. Informar quantidade didria
ideal recomendada

7.2

Informagdes de conservagdo

7.2.1. Data de validade visivel

7.2.2. Informagdes sobre
possibilidade de congelamento

7.2.3. Como conservar o produto
depois de aberto

QUALIDADE EXIGIDA POR
FATIADORES

1. Facil de conservar

1.1.

No ponto de venda

1.1.1. Ter cor estavel no ponto de
venda

1.1.2. Ter aparéncia de fresco /
recém produzido

2. Bom acondicionamento 2.1. Embalagem atraente 2.1.1. Ser de facil reconhecimento
3. Ser pratico para venda 3.1. Embalagem pratica 3.1.1. Ser f4cil de abrir
3.1.2. Ser facil de retirar a pele ou
envoltorio
3.2. Produto facil de fatiar 3.2.1. Produto firme para fatiar

3.2.2. Produto deve fatiar fino

3.2.3. Néo deve liberar gordura na
maquina de fatiar

-62-




4.2. Extracio das Caracteristicas de Qualidade do Produto final

Identificadas as qualidades exigidas, iniciou-se o processo de extracdo das Caracteristicas de
Qualidade do produto. Em seguida, elaborou-se a “tabela de caracteristicas da qualidade
( sdo as avaliagdes a serem realizadas para avaliar e garantir os atributos que garantem a
qualidade do produto, conforme sugestdes dadas pelos consumidores ). No quadro 14 tem-se a

representagdo da “tabela de caracteristicas da qualidade” na forma simplificada, para melhor

entendimento.

Quadro 14 - Parte da Tabela de Caracteristica da qualidade ( simplificada )

NIVEL PRIMARIO

NIVEL SECUNDARIO

NIVEL TERCIARIO

1. Caracteristicas Quimicas

1.1 Composig¢do centesimal

1.1.1 Teor de gordura ( % )

1.1.2 Teor de proteina ( % )

1.1.3 Teor de umidade ( % )

1.1.4 Teor de agucares totais ( % )

1.1.5 Teor de sal

1.1.6 pH

1.1.8 Atividade de agua (aW )

1.2 Valores
complementares

Nutricionais

1.2.1 Teor de sodio ( mg/100g )

1.2.2 Teor de colesterol ( mg/100 g )

1.2.3 Teor de calorias ( kcal/100g )
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Conforme a defini¢io € o modelo conceitual adotados, a unido destas duas tabelas ( Qualidade
exigida e Caracteristicas de qualidade ) deu origem & “matriz de qualidade exigida para salame
de peru” ( anexo 6.7 ). Na Figura 6 tem-se uma visio parcial da matriz em uma forma

simplificada.
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s |82
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Tabela de Qualidade exigida 2 10

Deve ter pouca gordura
Produto Saudavel | Produto Balanceado [Deve ter pouco sal
Deve ter facil digestéo
adutn.de

Figura 6 - Parte da matriz da qualidade do salame de peru — forma simplificada
( Em ANEXO a matriz de qualidade exigida completa )
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4.3. Planejamento da Qualidade

Com os resultados da pesquisa e a extragdo das caracteristicas de qualidade, estabeleceu-se a

Qualidade Planejada.

w 1%}
S |ol8
Tabela dle A g 218
Caracteristicas da '3 s | =
Qualidade |2 |=
L 72} =
K] N
[red b > a8
pe; i o 2
8 &l |8
2 £
gle
@
2] 2
ER A g g5 2
S 21T Ol FRE]
® 2] g ol® b=
- 21 s Elel 8
= 1] @lo| 3
. o o =3 [7s] Ela a
Tabela de Qualidade exigida 20 3|
<
Deve ter pouca gordura 7] 2|14} 414
Produte Saudave! | Produto Balanceado |[Deve ter pouco sal 5| 1] 5j1.48
Deve ter facil digestao 7] 2| 141414
Drn’{”.h Ao R W I N N W

Figura 7 - Figura simplificada da matriz de qualidade com o “planejamento da qualidade”
( Em ANEXO a matriz de qualidade exigida completa )

4.4. Correlacio entre Qualidades exigidas e Caracteristicas de Qualidade

Com a matriz de qualidade montada e finalizado o Planejamento da Qualidade, foi efetuada a
correlagd@o entre as Qualidades exigidas pelos consumidores e as Caracteristicas de Qualidade

extraidas. Na Figura 8 esta uma representacdo parcial, simplificada, desta matriz correlacionada.
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CORRELACAO

Figura 8 — Representagdo simplificada da matriz de qualidade, correlacionada.
(Em ANEXO a matriz de qualidade exigida completa )

4.5. Projeto do Produto

Os dados do projeto do produto foram calculados conforme o método do QFD sugerido para a
metodologia deste trabalho e, na figura 9, est4 representada uma visualizagdo simplificada da
matriz com o projeto deste estudo. A matriz foi elaborada com os calculos de peso relativo para
cada caracteristica de qualidade e complementada com os dados de anilise dos produtos
( salames ) do mercado brasileiro, conforme previamente discutido. A seguir apresentam-se 0s

dados de anélises obtidos para estes produtos.
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Escolha das Caracteristicas de Qualidade mais importantes para o estudo.

Figura 9 — Representagio simplificada da matriz da qualidade do salame de peru
( Em ANEXO a matriz de qualidade exigida completa )
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4.6. Caracterizaciio fisica, quimica e microbiolégica das amostras de salame

estudadas do mercado brasileiro

Nos Quadros 15 e 16 sdo apresentados os resultados das anilises fisicas, quimicas e

microbiologicas de amostras de salame do mercado, dos tipos italiano e hamburgués, da marca

mais vendida no mercado brasileiro.

Quadro 15 - Composi¢do média e desvios padrdo de amostras de salames dos tipos italiano e

hamburgués

SALAME
ITALIANO

SALAME _
HAMBURGUES

Proteina (%)

Gordura (%)

Umidade (%)

Atividade de agua (25 °C)
Teor de Cloreto de Sodio ( % )
Nitrito ( ppm )

Aciucares totais ( % )

Calorias (kcal/100g)

pH

Acidez

Colesterol ( mg/100g)

Gordura saturada(g/100g)
Gordura monoinsaturada (g/100g)
Gordura polinsaturada (g/100g)

27,08 (1,22)
29,32 (1,63)
32,68 (1,02)
0,835 (0,015)
5,63 (0,11)
Zero (Zero)
2,32 (0,31)
381,48 (7,50)
5,27 (0,09)
20,06 (2,63)
54,66 (6,68)
11,34 (1,08)
14,49 (1,13)
3,49 (0,97)

24,62 (0,99)
28,07 (1,73)
37,72 (1,36)
0,910 (0,015)
4,78 (0,30)
Zero (Zero)
2,10 (0,22)
359,51 (6,52)
5,29 (0,14)
19,24 (1,67)
56,40 (8,10)
10,41 (0,88)
14,19 (0,93)
3,47 (1,20)

Quadro 16 — Caracterizagdo microbiolégica de amostras de salame dos tipos italiano e hamburgués

SALAME SALAME

ITALIANO | HAMBURGUES
Bolores e Leveduras (UFC/g) <100 <100
Coliformes totais (NMP/g) Ausente Ausente
E. coli (NMP/g) Ausente Ausente
Salmonella ( em 25g ) Ausente Ausente
S. aureus ( UFC/g) <100 <100
Clostridios sulf.red. (UFC/g) <10 <10
Bactérias lacticas (UFC/g) 1,4x 107 2,0x 107
Micrococcus (UFC/g) 6,0x 103 25x10°¢
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4.7. Caracterizac¢io dos produtos de mercado
No Quadro 17 s@o apresentados os resultados da analise sensorial do tipo ADQ ( analise

descritiva quantitativa ) para comparagdo de dois tipos de salames encontrados no mercado.

Quadro 17- Caracterizagdo dos produtos de mercado na analise sensorial do tipo ADQ

DESCRICAO SALAME SALAME _ | DMS
ITALIANO HAMBURGUES

Odor 4cido 3,11b 7,89 a 1,58
Odor defumado 1,09 a 0,57b 0,47
Odor de pimenta 1,28b 5,13 a 1,13
Odor de Queijo 2,18a 0,17b 1,04
Odor estranho a salame 0,10b 2,54 a 0,55
Tamanho dos cubos de gordura 4,94 a 1,410 0,62
Quantidade de gordura 573b 7,56 a 0,48
Aderéncia da gordura na carne 6,77 a 2,39b 1,31
Cor da carne 7,76 a 1,17b 0,65
Regularidade da borda 7.22b 8,58 a 0,57
Tamanho da borda ( borda visivel ) 0,35b 6,0la 1,27
Homogeneidade da cor da carne 851a 7,60 a 1,29
Gosto 4cido 4470 7,72 a 2,25
Sabor defumado 1,84 a 0,79 a 1,31
Gosto salgado 5,87 a 5,49 a 1,34
Sabor de queijo 1,17 a 043 a 1,03
Picdncia 2,71b 499 a 1,44
Dureza 6,01 a 1,92b 1,18
Mastigabilidade 571a 2,440 1,46
Textura de carne 6,58 a 341b 1,44

DMS - Diferenca minima significativa

Médias na mesma linha, seguidas de letras diferentes, diferem entre si ( p<0,05 ).

Os salames dos tipos italiano e hamburgués ndo apresentaram diferengas (p<0,05) entre si nos
atributos homogeneidade da cor da carne, sabor defumado, gosto salgado e sabor de queijo.

Quanto ao odor, o salame hamburgués apresentou o odor acido, o de pimenta ¢ o estranho a
salame mais intensos, enquanto o tipo Italiano apresentou com maior intensidade o odor

defumado e o de queijo ( p <0,05).
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Ja para a aparéncia, o tipo italiano apresentou os maiores cubos de gordura, a maior aderéncia
da gordura na came e a cor da came mais escura. O hamburgués apresentou a maior
quantidade de gordura, a maior regularidade da borda, assim como a borda mais visivel (p<0,05).
Quanto ao sabor, o hamburgués apresentou o gosto acido e a picincia mais intensos e quanto a
textura, o tipo italiano apresentou a maior dureza, a maior mastigabilidade e textura mais firme

que o hamburgués ( p<0,05 ).

Quadro 18- Comentarios mencionados espontaneamente pelos provadores treinados

Salame tipo italiano - A picéncia cresce apos a degluti¢do. Esta amostra busca o
tom avermelhado enquanto que o0 Hamburgués apresenta tom
laranja. O residual apimentado é bem intenso;

- A picéncia deste produto nos faz lembrar pimenta enquanto
que o tipo Hamburgués lembra quimico;

- Odor de queijo;

Salame tipo hamburgués - A picancia € de pimenta;

- Este salame apresenta textura mais parecida com borracha.
A aparéncia também parece bem diferente e esta cheio de
bolhinhas de ar;

- Extremamente macio;

- O produto contém um odor quimico lembrando até acetona;
- Tem um odor estranho, parece fermentado, diferente;

Dentre as caracteristicas de qualidade avaliadas, observou-se que, para o atendimento das
exigéncias dos consumidores, as varidveis com maior importincia sdo o teor de gordura.¢ o
tamanho dos pedagos de gordura, que também podem ser denominados de “grau de moagem dos
pedagos de gordura™ Estas variaveis foram as escolhidas para o delineamento estatistico de
desenvolvimento de produtos.

Em um segundo plano. mas também de importincia e com ligeira interdependéncia, encontram-
se outras variaveis , como cor do produto, teor de calorias e aspectos nutricionais que foram
consideradas como caracteristicas fixas para o estudo.
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4.8 — Escolha das matérias-primas
4.8.1 ~ Avaliacio das opc¢oes de matérias-primas
Abaixo tem-se um resumo do uso do método do QFD para defini¢do da escolha de matérias-

primas;

Levantamento das possiveis matérias-primas ( Matriz de matérias-primas )

Selegdo das matérias-primas ( Matriz de opgdes de MP )

Definigio das melhores matérias-primas

( de acordo com qualidade exigida pelos consumidores )

R RO NE——h————————————

Figura 11- Modelo simplificado do fluxo para elaboragéio de matriz de matérias-primas

4.8.1.1 - Escolha das matérias-primas:

Observa-se que, como opgdo de matérias-primas para a por¢io vermelha do produto, os cortes de
carne referentes a sobrecoxa de peru, sem 0sso e sem pele, integras, denominada neste estudo de
PSU, atendem melhor as exigéncias de qualidade de matérias-primas para a industrializacdo de

salames.
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Com relagdo a porgdo clara ( substituto da gordura suina para o aspecto visual dos pedagos
brancos de gordura ), havia varias opgdes possiveis e, dentre elas, elaborou-se um estudo mais
detathado para uma selegdo inicial e, apds, um cruzamento com as mesmas caracteristicas de
qualidade importantes para matérias-primas.

Conclui-se que a pré-emulsdio de peito de peru com gordura vegetal hidrogenada foi a que
resultou em melhor alternativa, além de apresentar-se como opgdo versatil de corre¢do para
atender as exigéncias de varidveis do teor de gordura no produto, conforme o delineamento

estatistico adotado.
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4.8.1.2 — Avaliagio das opgdes de matérias-primas auxiliares

Considerou-se para o estudo a classes de insumos mais utilizados para a elaboragio de salames,
conforme a revisdo bibliografica.

Pode-se observar que as alternativas e indica¢des de uso estdo associados & necessidade de
obediéncia a legislag@o brasileira ( ANEXO 7.1e7.2).

Sais de Cura:

Dentre as opgdes, o uso do nitrito de sédio e o nitrato de sddio apresentam-se como as opgdes
mais tradicionais e seguras quanto aos aspectos microbioldgicos, conservagio ¢ desenvolvimento

do sabor tradicional ( BACUS, 1988 ).

Solidos Solaveis:

Destacam-se as opgOes de malto dextrina, leite em po, dextrose e sacarose ( BACUS, 1988 ).
Condimentos:

Dentre os inumeros condimentos, observou-se que os salames brasileiros ndo se diferenciam
muito em sua condimentagéo, além de serem fortemente caracterizados por poucos atributos que
0s caracterizam.

Considerou-se uma condimentagdo basica, avaliando-se as exigéncias dos consumidores, sem
esquecer de tratar-se de uso de matéria-prima de aves e que os produtos do mercado apresentam
o gosto/habito de salames normais de mercado, até mesmo devido a pouca diversidade existente,
ou seja, ja existe um habito e caracterizagdo dos salames e consumidores de salame quanto a

condimentacio.

Aditivos:
Quanto aos aditivos, pdde-se subdividir ainda mais esta classifica¢do, com antioxidantes,

realgadores de sabores, auxiliares para coloragio, dentre outros.
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Cultura “starter”:

De acordo com o trabalho de STAHNKE ( 1994 ) podemos caracterizar o odor e sabor de
salames, mas n@o ha trabalhos especificos quanto aos padrdes brasileiros. Neste caso, utilizou-se
o referido trabalho como base e considerou-se uma cultura “starter” com diversidade de
resultados, ou seja, com espectro amplo de produtos derivados e que caracterizam os salames.
Basicamente, os resultados mais interessantes foram obtidos com o0 uso dos mesmos “starters”
do estudo e a mistura de 70 % de P. pentosaceus, 15 % de S. xylosus e 15 % de S. camosus.

Resumidamente, esta mistura devera resultar em elevada atividade lipolitica, com odor residual

de queijo e odores derivados de produtos fenolicos bastante pronunciados.
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4.9 - Composicio centesimal dos tratamentos

No quadro 19, sdo apresentados os resultados das analises fisicas, quimicas e microbiol6gicas dos

produtos, por tratamentos.

Quadro 19 — Composi¢éo quimica média e desvios padrdo dos produtos, por tratamento

TRATAME NTOS

A B C D
Proteina ( % ) 33,37 (1,57)| 31,23 (1,02)] 31,00 (1,43){ 29,20 (1,11)
Gordura (%) 11,13 (0,56)| 12,12 (0,76)| 16,32 (0,91)] 16,71 (0,74)
Umidade (%) 40,02 (1,78)| 43,04 (2,02) 37,82 (1,61)| 39,34 (1,13)
Atividade de agua ( 25 °C) 0,868 (0,015)| 0,875 (0,015) 0,860 (0,015 0,866 (0,015)
Teor de cloreto de sodio (% ) 5,70 (0,07)| 6,09 (0,09)| 5,72 (0,10)| 6,16 (0,09)
Nitrito ( ppm ) 11,00 (4,53)| 0,00 (0,00)| 5,00 (2,17)| 12,00 (3,05)
Agtcares totais ( % ) 3,29 (0,22)| 2,64 (045); 2,37 (0,51)| 2,57 (0,14)
Calorias (kcal/100g) 264,81 (5,03)| 244,56 (8,13)]289,38(2,12)| 286,47(9,13)
pH 5,05 (0,11)] 4,82 (0,05)| 5,06 (0,06)] 4,90 (0,05)
Acidez 12,24 (1,09)| 15,10 (0,17)| 12,18 (2,78)| 15,43 (0,54)
Colesterol ( mg/100g) 54,38 (4,12)| 43,75 (4,66)| 56,12 (3,18)| 54,50 (4,76)
Gordura saturada(g/100g) 495 (0,50)| 4,51 (0,53)] 6,57 (0,50)| 6,69 (0,31)
Gordura monoinsaturada (g/100g) | 5,67 (0,90)| 5,15 (0,54)| 7,83 (0,50)| 8,17 (0,54)
Gordura polinsaturada (g/100g) 2,51 (0,30); 2,46 (0,30)} 292 (0,42)| 2,85 (0,36)
Quadro 20 — Caracterizacao microbioldgica dos produtos, por tratamento

TRATAME NTOS

A B C D
Bolores e leveduras (UFC g) <100 <100 <100 <100
Coliformes totais (NMP g) Ausente Ausente Ausente Ausente
E. coli (NMP/g) Ausente Ausente Ausente Ausente
Salmonella ( em 25¢ ) Ausente Ausente Ausente Ausente
S. aureus ( UFC/g) <100 <100 <100 <100
Clostridios sulf. red (UFC g) <10 <10 <10 <10
Bactérias lacticas (UFC g) 1,7x 107 32x107 2,6x107 42x107
Micrococcus (UFC ¢) 79 x10° 3,4x10° 1,0x107 40x10°

Observa-se que os tratamentos considerados estio em concorddncia com a Legislagdo vigente
para salames, conforme discutido na revisio de literatura , inclusive para aspectos
microbioldgicos, como relatado por SCHMIDT ( 1986 ). Além disso, pode-se considerar que,

com relagdo a redugdo do teor caldrico, os tratamentos também se adequam ao conceito da
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legislagdo quanto ao teor de calorias em relag@o ao produto do qual se origina, ou seja, para os
salames de referéncia, mais especificamente ao tipo italiano que é o mais critico, pode-se
observar reduga”t;) de valores de 35,30 %, 35,89 %, 26,51 % e 24,91%, respectivamente aos
tratamentos A, B, C, D quando comparados como teor de 381,48 kcal/100g do salame tipo
italiano, podendo se enquadrar como um salame com valor calérico reduzido, por apresentar
reducdo de mais que 25 % ( se o salame italiano fosse o tipo convencional ou se tivéssemos um

salame de peru com os mesmos niveis de gordura que este tipo ).

Considerando esta linha de trabalho, o salame de peru também se enquadraria como um produto
com reducio do teor de gordura total, pois apresenta redugdo superior ao da legislagdio
(' no minimo 25 % de redugdo ), pois apresenta reducio de 62,04 %, 58,66 %, 44,34 % e 39,60 %,
respectivamente aos tratamentos A,B,C,D, quando comparados ao valor original de 29,32% de
gordura do salame tipo italiano.

Quanto aos apelos de baixos teores de sodio, colesterol e fibras, observou-se o no atendimento a
legislagdo, em virtude das proprias caracteristicas do produto, ou seja, o sodio faz parte natural
da came e dos Insumos necessarios, por ser conservante, tempero ou coadjuvante funcional.

O colesterol era objeto de estudo para redugio, mas observou-se que mesmo com a alteragdo das
fontes de gordura, ¢ da redugéo destas, os niveis de colesterol sio mantidos acima do que a
legislagdo sugere para classificar este produto em relagdo ao produto tradicional.

Pode-se utilizar o apelo de redugfo do teor de gorduras saturadas, pois os tratamentos resultaram
em 68,69%, 64,64 %, 50,88 % e 46,30 % de redugdo, respectivamente aos tratamentos A, B, C

e D comparados com o salame tipo italiano que era a referéncia.
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TESTE 1

F'EOR DE GORDURA = 10 %

VMIOAGEM FINA 3.0 mm

Foto 3 - Tratamento A = Teste 1 ( Teor de gordura = 10 % e moagem fina = 3,0 mm )

TESTE 2

TEOR DE GORDURA =10 %

MOAGEM GROSSA =6.0 mm

Foto 4 - Tratamento B = Teste 2 ( Teor de gordura = 10 % e moagem grossa = 6,0 mm )
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TESTE 3
TEOR DE GORDURA = 15 %

MOAGEM FINA =3.0 mm

Foto 5 : Tratamento C = Teste 3 ( Teor de gordura = 15 % e moagem fina = 3,0 mm )

TESTE 4

TEOR DE GORDURA =15 %

MOAGEM GROSSA = 6.0 mm

Foto 6 : Tratamento D = Teste 4 ( Teor de gordura = 15 % e moagem grossa = 6,0 mm )
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Foto 7: Salame de peru embalado a vacuo — 26 dias de maturacio
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4.10. Avaliacio sensorial

No quadro 21 apresenta-se a caracterizagio dos produtos por meio de analise sensorial do tipo
ADQ (Analise Descritiva Quantitativa ).

Quadro 21 - Caracterizagio dos produtos na anélise sensorial do tipo ADQ por tratamento

Descricdo TRATAME NTOS DMS
A B C D

Odor acido 2.82a 3,90a 393a 3,60 a 2,20*
Odor defumado 1,33 a 1,16 a 1,31a 205a 1,33*
Odor de pimenta 0,32a 0,48 a 0,49 a 0,54 a 0,62
Odor de Queijo 0,21 a 1,56 a 0,33 a 0,45a 1,42%*
Odor estranho a salame 452a 3,43 ab 2,84 be 1,61c¢ 1,40*
Tamanho dos cubos de gordura LL16¢ 389D 1,69¢ 525a 1,12
Quantidade de gordura 2,14b 1,53 b 465a 3,90a 0,92*
Aderéncia da gordura na carne 6,29 a 6,23 a 507a 5,76 a 1,81*
Cor da carne 3,72 ab 502a 2,85b 327b 1,30
Regularidade da borda 729 a 7,63 a 7,09 a 6,79 a 0,86*
Tamanho da borda ( borda visivel ) 477 a 2,96 b 145¢ 0,70 ¢ 1,46
Homogeneidade da cor da carne 745 a 6,81 a 6,41 a 3,38b 1,31*
Gosto acido 321D 5,89 a 489 a 5,57 a 1,44
Sabor defumado 0,23 a 0,87 a 0,40 a 1,31a 2,11
Gosto salgado 3,74b 5,84 a 6,20 a 6,70 a 1,17*
Sabor de queijo 0,72 a 1,04 a 0,14a 0,13 a 1,09
Picancia 0,52b 537 a 0,54 b 425a 1,61
Dureza 0,27b 248 a 0,54 b 2,36 a 1,38
Mastigabilidade 1,07b 2,86 a 1,03b 2,56 a 1,46
Textura de carne 1,25b 258a 1,08 b 26la 1,14

DMS - Diferen¢a minima significativa
Médias na mesma linha, seguidas de letras diferentes, diferem entre si (p <0,05)

Os atributos com asteriscos na coluna das DMS indicam problemas de consenso na equipe

sensorial, com necessidade de retreinamento

Verificou-se que os efeitos de teor de gordura e granulometria da moagem nio influenciaram
(p<0,05) as caracteristicas de odor, com exce¢do do odor estranho a salame, cujos comentarios
fazem associagdo a um odor quimico, algo alcoélico nos tratamentos A e B, sem que houvesse

uma razio aparente para isso.
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Caracteristicas como aderéncia da gordura na carne e regularidade da borda também néo sofreram
influéncia dos fatores estudados, porém os produtos elaborados com 10 % de gordura
( tratamentos A e B ) apresentaram maior tamanho de borda visivel (p<0,05). Esses mesmos
tratamentos apresentaram maiores valores de homogeneidade da cor da came, sendo que somente

o produto elaborado com 15 % de gordura e moagem 6,0 mm apresentou diferenca (p<0,05).

Com relagdo ao sabor , os tratamentos s6 ndo diferiram entre si no sabor de defumado e queijo.
Nos gostos acido e salgado, somente o tratamento A ( 10 % gordura , moagem 3,0 mm )
apresentou baixas intensidades, em concordadncia com os trabalhos de STAHNKE ( 1994 ) e

ACTON ( 1975).

Produtos elaborados com moagem 3,0 mm ( tratamentos A e C ), independente do teor de gordura,

apresentaram (p<0,05) menores médias de picancia, dureza, mastigabilidade ¢ textura.

O aumento da granulometria de moagem influenciou a percep¢do do tamanho dos granulos
brancos que imitam a gordura, mas ndo influenciou a percep¢do de quantidade, tanto para os
tratamentos com 10% como no de 15 % de gordura. Quando se utiliza moagem 3 mm, 0 aumento
no teor de gordura ndo influencia a analise do tamanho dos cubos brancos que imitam a gordura.
No entanto, ao se analisar os dados dos tratamentos com moagem 6 mm, o aumento do teor de

gordura ocasiona um aumento na média de percepgado do tamanho dos granulos de gordura.

Observa-se necessidade de retreinamento da equipe para os atributos com altos valores de DMS,

conforme citado, para minimizar a variabilidade das notas entre os provadores.

-82-



Quadro 22 - Comentérios mencionados espontaneamente pelos provadores treinados

Tratamento A

A primeira sensagdo foi de forte odor de cetona/éter que acabou mascarando os
demais;

Sabor ligeiramente adocicado, lembra meio odor quimico;

Este produto est4 deixando um residual que lembra metalico na boca, percebido ainda
durante a mastigagio;

Ao morder, ndo parece salame. Tem sabor estranho, lembra éter;

Quanto a textura, desmancha totalmente;

O produto esta pegajoso e grudento;

Sabor bem estranho, quimico;

Além do sabor de cetona mascarar um pouco as outras caracteristicas do salame, a
picéncia que € percebida ndo é a da pimenta e sim a quimica, que deixou a lingua
bem sensivel;

Lembra odor quimico, gosto levemente adocicado;

Este produto ndo tem nenhuma caracteristica de came. Tem um sabor também
extremamente estranho, ndo caracteristico de salame;

Produto pegajoso;

Tratamento B

Essa amostra ¢ estranha quanto a sabor e odor. No sabor, deixa um sabor quimico
muito forte e uma picancia ardida que chega a irritar a lingua;

Percebi os tamanhos dos pedagos de carne mais uniformes e maiores neste produto (
consegue-se visualizar umpouco de massa e os pedagos de carne moida );

Bem préximo a um salame, mas tem um odor estranho, meio quimico. Quanto a
textura, o produto se desmancha na boca, causando uma sensagio estranha;

Tem sabor de remédio e gosto adocicado;

O residual na boca esta um pouco rangoso;

Picéncia percebida ¢ quimica, mas com menor intensidade que a amostra anterior;
Na aparéncia, apresenta algumas rachaduras no centro;

Produto estd comresidual amargo;

Apresenta mais textura de came que a anterior

Tratamento C

A amostra estava menos quimica, porém ainda permanece a picancia residual;
Residual levemente amargo e adocicado;

O produto estd muito grudento e tem um fundo de rancificagio;

Residual amargo. Odor levemente quimico, alcodlico (éter). Ndo tem textura de
carne;

Gosto acido forte;

Amostra esta picante, mas ndo de pimenta, de quimico;

Sabor metalico;

Tratamento D

A picancia ndo ¢ de pimenta, ¢ de quimico;

O produto deixa gosto amargo na boca apds mastigagdo, além do residual
apimentado; )

Esta amostra de salame de peru tem mais textura de carne que a anterior. E mais
proximo a um salame normal;

Residual ligeiramente amrgo;

Gosto levemente adocicado;

O produto escorrega na boca. Apresenta sabor levemente quimico;

O produto, além do sabor apimentado que cresce durante a degustacdo, deixa um
residual metalico e provoca um certo amortecimento na boca
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4.11. Teste afetivo — aceitacao com consumidores

No quadro 23 sdo apresentados os valores médios de aceitagdo da aparéncia, produto como um

todo e textura, bem como os desvios padrio obtidos.

Quadro 23 — Valores médios e desvios padrdo de aparéncia, produto como um todo e textura, por

tratamento
Tratamento Aparéncia Produto Textura
A 6,8 a (1,8) 54 b (23) |62b(2,1)
B 6,1 b (22) 53 b (25) | 6,7 a(1,8)
C 73¢c (1,6) 6,1 a (22) | 64b(22)
D 6,6a (2,0) 62 a (19) [ 68a(l1)9)

TRATAMENTO A = 10 % de gordura e moagem 3,0 mm
B =10 % de gordura e moagem 6,0 mm
C =15 % de gordura e moagem 3,0 mm
D =15 % de gordura e moagem 6,0 mm

Meédias na mesma coluna, seguidas de letras diferentes, diferem entre si ( p<0,05 )
No quadro 24 sdo apresentados os valores dos efeitos principais para os atributos de aparéncia,
produto como um todo e textura.

Quadro 24 — Efeitos principais e efeitos de interagdo para aparéncia, produto como um todo e
fextura

Efeito Aparéncia Produto todo Textura
Média 6,66 5,74 6,52
Teor de gordura 0,49 0,79 0,15
Grau de moagem -0,70 0,00 0,48
Interacdo entre teor de -0,01 0,12 0,00
gordura e grau de
moagem

Com base nos resultados apresentados no quadro 24 tem-se, a indicagdo de que o efeito da
moagem , em mddulo, € ligeiramente superior que o efeito da gordura, para aparéncia e textura,
sem indicagdes de interagdo entre os fatores.

Na Figura 13 ¢ apresentado o efeito da interagio entre os fatores para aparéncia e, na Figura 14, o

efeito principal para melhor visualiza¢io dos dados.

-85-



Figura 13. Efeito da interagdo entre os fatores para aceitagdo da aparéncia
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Figura 14. Efeitos principais dos fatores para aceita¢do da aparéncia
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Os resultados obtidos na avaliagdo do produto como um todo sdo mostrados abaixo:
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Figura 15. Efeito da interagdo entre os fatores para aceitagiio global do produto
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Figura 16. Graficos dos efeitos principais dos fatores para aceitagdo global do produto
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Os resultados obtidos indicam que, dentre os fatores estudados, a moagem ¢ o fator que mais

afeta a aceitagdo da textura.

Nas Figuras 17 e 18 sdo apresentados os resultados dos efeitos de interagdo e principais

referentes a aceitagfio da textura do produto.

Figura 17. Efeito da interagdo entre os fatores para aceitagfio da textura
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Figura 18. Graficos dos efeitos principais dos fatores para aceitagio da textura
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Pelos resultados apresentados no Quadro 23, observa-se um alto valor no desvio padrio das
notas de aceitagdo dos trés atributos avaliados. Com o objetivo de procurar entender melhor os
resultados, procurando dire¢des ou grupos de consumidores, realizou-se a andlise de
conglomerados para cada atributo estudado. As figuras 19, 20 e 21 ilustram os diagramas de

arvore para cada atributo estudado.
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Figura 19. Diagrama de arvore para aceitagdo da aparéncia dos produtos
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Figura 20. Diagrama de arvore para aceitagdo do produto como um todo
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Figura 21. Diagrama de arvore para aceita¢do da textura do produto
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Com base nas figuras 19, 20 e 21 verificou-se a necessidade de se buscar grupos de
consumidores. O diagrama de arvore foi, nesse caso, utilizado como base na decisdo do

numero de grupos a serem formados para cada atributo em estudo.

Apos a identificagdo do melhor numero de grupos para cada atributo, buscou-se identifica-los,
pelo método K-means, utilizando o agrupamento realizado pelo método do vizinho mais
distante ( “complete linkage” ) e o quadrado da distancia euclidiana ( “squared euclidian
distances™ ) sendo o critério de selegdo do agrupamento baseado na similaridade com o

diagrama de arvore.

Nos quadros 25, 26 ¢ 27 sdo apresentados os grupos de consumidores formados na aceitagio

da aparéncia, produto como um todo e aceitagiio da textura, respectivamente.
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Quadro 25. Grupos de consumidores formados na aceitagio da aparéncia dos produtos

GRUPO
Tratamento 1 2 3 4
A 4,3 (2,3) 7,4 (LD 7,4 (1,2) 4,7 (2,1
B 4,0 (1,8) 5,8(2,2) 7,3 (1,2) 2,0 (0,0)
C 7,8 (0,8) 7,4 (1,2) 7,7 (1,0) 2,7(1,2)
D 7,0 (0,6) 3,7(L,D 8,0 (0,8) 5,7(1,5)
Total consumidores 6 11 22 3

TRATAMENTO A = 10 % de gordura e moagem 3,0 mm
B = 10 % de gordura e moagem 6,0 mm
C =15 % de gordura e moagem 3,0 mm
D = 15 % de gordura e moagem 6,0 mm

Quadro 26. Grupos de consumidores formados na aceitagio global do produto como um todo

GRUPO
Tratamento 1 2 3 4
A 3,0 (1,6) 2,4 (1,0) 7,1(0,9) 6,6 (1,0)
B 7,0 (1,0) 2,2(1,2) 6,8 (1,6) 4,1 (2,0)
C 6,2 (2,2) 4,2 (2,0) 7,7 (1,1) 4,0 (1,0)
D 6,2 (2,1 5,0 (1,6) 7,2 (1,2) 502,7)
Total consumidores 5 10 20 7

TRATAMENTO A = 10 % de gordura ¢ moagem 3,0 mm
B = 10 % de gordura e moagem 6,0 mm
C = 15 % de gordura e moagem 3,0 mm
D =15 % de gordura e moagem 6,0 mm

Quadro 27. Grupos de consumidores formados na aceitagio da textura

GRUPO
Tratamento 1 2 3 4
A 7,4 (1,2) 5,7 (2,6) 6,8 (1,6) 4,6 (2,3)
B 4,0 (1,5) 7,0 (1,0) 7,8 (0,8) 6,8 (1,6)
C 6,3 (2,0) 7.4 (0,8) 7,8 (0,9) 3,2(0,9)
D 6,8 (1,0) 4,0 (0,8) 8,2(0,7) 6,6 (1,9)
Total consumidores 8 7 17 10

TRATAMENTO A = 10 % de gordura e moagem 3,0 mm
B = 10 % de gordura e moagem 6,0 mm
C =15 % de gordura e moagem 3,0 mm
D = 15 % de gordura e moagem 6,0 mm
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Para o atributo aparéncia ( Quadro 25 ) detectou-se basicamente quatro grupos de
consumidores, sendo que o maior grupo, composto por 22 pessoas ( 52 % ) gostou igualmente
da aparéncia dos quatro produtos, com notas médias ligeiramente superiores para os produtos
elaborados com 15 % de gordura, independente do tipo de moagem ( 3 ou 6 mm ). Este grupo,

de forma genérica, “gostou moderadamente” a “gostei muito” da aparéncia dos produtos.

O segundo maior grupo, formado por 11 pessoas ( 26 % ), gostou igualmente dos produtos
elaborados com moagem 3 mm, independente do teor de gordura ( 10 ou 15 % ), com notas
correspondente na escla utilizada entre “gostei moderadamente™ a “gostei muito”. Os valores
médios de aceitagdo para os demais produtos decresceram, correspondendo na escala a “gostei
ligeiramente™ para o produto elaborado com 10 % de gordura e moagem grossa (6mm) e,

“desgostei ligeiramente” para o produto elaborado com 15 % de gordura e moagem 6 mm.

Pode-se concluir que este grupo gosta mais de produtos elaborados com moagem inferior,
independente do teor de gordura. J4 o grupo composto por 6 pessoas ( 14 % ), “gostou
moderadamente™ a “gostei muito” dos produtos elaborados com 15 % de gordura, com notas
ligeiramente superiores para o produto elaborado na moagem 3 mm. A mesma tendéncia é
observada nos produtos elaborados com 10 % de gordura, porém , as notas de aceitagdo sdo

bem mais baixas, correspondente na escala hedonica a “desgostei ligeiramente”.

Com relagdo a aceitagdo do produto como um todo ( Quadro 26 ) observa-se também a
formagdo de quatro grupos de consumidores sendo também o maior grupo ( 20 pessoas — 48
% ) formado por pessoas que gostaram de todos os produtos, porém, com notas ligeiramente
superiores para os produtos elaborados com 15 % de gordura. O segundo maior grupo,
formado por 10 pessoas (24 % ) ndo gostou dos produtos, principalmente dos produtos com 10

% de gordura, os quais receberam nota média correspondente na escala heddnica a “desgostei
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muito”. O produto elaborado com 15 % de gordura e moagem 3 mm recebeu avaliagdo
correspondente a “desgostei ligeiramente™. O terceiro grupo, formado por 7 pessoas ( 17 % da
amostra ) “gostou moderadamente” a “gostei muito” do produto com 10 % de gordura e
moagem 3 mm e, “desgostou ligeiramente” ou foi indiferente aos demais. No menor grupo,
formado por 5 pessoas ( 12 % da amostra ) os consumidores nio gostaram do produto
elaborado com 10 % de gordura/moagem 3 mm mas, “gostaram ligeiramente a
moderadamente”, dos demais, com notas superiores para o produto elaborado com 10 % de

gordura € moagem 6 mm.

Ja para o atributo textura ( Quadro 27 ) optou-se também por trabalhar com quatro grupos de
consumidores. O maior grupo, formado por 17 pessoas ( 40 % da amostra ) “gostou
moderadamente a muito” da textura de todos os produtos, com notas ligeiramente superiores
para o produto com 15 % de gordura e moagem 6 mm. J4 o segundo maior grupo (24 % da
amostra ) gostou mais da textura dos produtos elaborados com moagem 6mm, independente
do teor de gordura. No grupo formado por 8 pessoas ( 19 % da amostra ) ndo é possivel
verificar uma relagdo entre teor de gordura e/ou moagem nos valores médios de aceitagdo.
Este grupo “desgostou ligeiramente” da textura do produto com 10 % de gordura e moagem

3 mm.

Resultados similares sdo observados no menor grupo, formado por 7 pessoas ( 17 % da
amostra ) que “gostou moderadamente” do produto elaborado com 10 % de gordura e
moagem 6 mm e do produto elaborado com 15 % de gordura e moagem 3 mm. Quando
trabalhou com menor teor de gordura e moagem menor, o valor médio de aceitagdo

correspondeu na escala a “indiferente” e “gostei ligeiramente”. Nos altos teores estudados
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( 15 % de gordura e moagem 6 mm ) o valor médio de aceitagio da textura correspondeu a

“desgostei ligeiramente”.

Dentre os atributos mencionados como agrado ( Quadro 22 ) destaca-se , no atributo aparéncia
geral, a aparéncia da gordura, mencionada espontaneamente por 19 % dos provadores nos
produtos elaborados com 10 % de gordura, independente da moagem. Nos produtos
elaborados com 15 % de gordura, a porcentagem de consumidores mencionando a gordura
decresceu para 12 % e 7 % para os produtos elaborados nas moagens 3mm ¢ 6 mm,
respectivamente. A porcentagem de consumidores que relataram algo referente ao sabor

manteve-se praticamente a mesma para todos os produtos, de cerca de 31-34%.

Cerca de 45% e 51 % dos consumidores demonstraram gostar da textura dos produtos
elaborados com 10 % de gordura e moagem de 3 mm e 6 mm, respectivamente. Dentre os
atributos de agrado da textura destaca-se a maciez desses produtos, mencionada por 17 % dos
consumidores. J4 para os produtos elaborados com 15 % , a porcentagem de consumidores
que demonstraram gostar da textura decresceu para 31 % no produto elaborado na moagem
3 mm e, 47% na moagem de 6 mm. Porém, nio foram observadas mengdes sobre qual o

atributo que foi mais marcante.

Os desagrados mencionados ( Quadro 22 ) indicam necessidades de ajustes nos produtos em
varios aspectos. Com relagd@o a aparéncia, observa-se que a cor dos produtos elaborados com
10 % de gordura desagradou cerca de 15 % dos consumidores. Ja& para os produtos elaborados
com 15 % de gordura, este atributo foi muito pouco mencionado. Com relagdo a aparéncia da
gordura, observa-se mengbes de desagrado por cerca de 11-15 % dos consumidores, com

excecdo do produto elaborado com 15 % de gordura e moagem de 6 mm, que recebeu
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mengdes de desagrado maiores, de cerca de 23 %. Neste produto, o tamanho grande da

gordura desagradou 12 % dos consumidores.

O sabor dos produtos foi um atributo mencionado como desagrado, indicando clara
necessidade de ajustes, independente do teste avaliado. Apesar de muitos atributos terem sido
levantados como itens de desagrado, destaca-se, para o produto elaborado com 10 % de
gordura e moagem 3 mm, o fato do mesmo estar com sabor forte e picante, no produto
elaborado com 15 % de gordura e moagem 3 mm o fato dele apresentar-se sem sabor, com

sabor estranho e com gosto de fumaga.

Em termos de textura, observa-se também altas porcentagens de desagrado, sendo que o
produto que apresentou a menor porcentagem ( cerca de 9 % ) , foi o produto elaborado com
15 % de gordura e moagem de 6 mm. O que mais desagradou os consumidores nos produtos
elaborados com 3 mm foi o fato deles se apresentarem moles, o que foi relatado por cerca de

14-19 % dos consumidores.
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5. CONCLUSOES

A metodologia do QFD possibilitou o uso de novas ferramentas para a elaboragdo de um
delineamento de trabalho e, com isso, avaliar o estudo de maneira global, desde a avaliagdo dos
desejos dos consumidores até chegar a avaliagdo do produto elaborado segundo essas exigéncias,
o que possibilita que o trabalho técnico possa ser visualizado como um todo e, 0 que € mais

importante, conhecendo o impacto de cada variavel isolada no produto final.

Essa técnica de avaliagdo das qualidades exigidas pelos consumidores e seu cruzamento com as
necessidades tecnoldgicas pdde ser observado nas diferentes etapas de priorizagdo da metodologia
que foi adotada no trabalho e, através do uso das matrizes auxiliares de matérias-primas,
matérias-primas auxiliares e escolha das matérias-primas, resultando no facil entendimento das

reais necessidades a serem atendidas no produto.

Foi importante o uso dos produtos tradicionais de mercado para o balizamento as etapas de
planejamento e projeto do produto, quando levou-se em consideracio suas caracteristicas basicas
e seu comportamento segundo a visfo dos consumidores, o que serviu de referéncia para o projeto
do produto elaborado com came de peru, com apelo nutricional e, também, atendendo as suas
exigéncias.

Verificou-se que os produtos elaborados podem ser enquadrados na legislagdo brasileira, segundo
as normas vigentes e, também, adequa-se aos padrdes legislados para produtos “ligh” ou com
reduzidos teores de calorias, teor de gordura total e de redugio do teor de gorduras saturadas, o

que atende aos apelos demonstrados pelos consumidores. Conclui-se ser tecnicamente possivel a

elaboracdo deste tipo de produto e apresentar uma boa aceitagio do produto como um todo.
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Os tratamentos avaliados apresentaram variagdes que merecem um estudo posterior mais
detalhado, mas com um resultado geral bastante satisfatério e com bases técnicas que facilitarsio
futuros trabalhos de pesquisas. Conclui-se que produtos elaborados com moagem com 3,0 mm,
independente do teor de gordura, apresentaram médias menores ( p<0,05 ) quanto as
caracteristicas de picéncia, dureza, mastigabilidade e textura, sendo que com o aumento da
granulometria de moagem, observa-se uma maior influéncia quanto a percep¢do do tamanho dos
granulos da por¢do branca ( similar & gordura nos salames tradicionais ), mas ndo influencia a

percepgdo de quantidade de gordura.

Quanto a aceitagdo global, observou-se que o teor de gordura é o fator que apresenta o maior grau

de influéncia. Para a textura, o grau de moagem ¢ o fator de maior influéncia.

Devido aos altos valores dos desvios padréio, o uso da analise de conglomerados, ou analise de
“Cluster”, foi 1util para o estudo dos grupos de consumidores e conhecer suas peculiaridades, o

que servira como base para novos delineamentos e como filtro.

Ainda relativo aos altos valores de desvios padrio e mengdes de desagrado, considera-se a
necessidade de ajustes e estudos mais detalhados, como por exemplo em melhorias nos
delineamentos estatisticos, focalizando principalmente as caracteristicas relativas a sabor e
textura. Quanto aos aspectos de cor e aparéncia, mesmo apresentando menor importancia, poderia
ser melhor estudada, principalmente para esses trabalhos voltados a nichos de mercado, com

consumidores especificos.
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7. ANEXOS

7.1.REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE SALAMES
( SECRETARIA DE VIGILANCIA SANITARIA, PORTARIA n.0 41, 1995 ).

7.1.1. OBJETIVO

Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que deverdo obedecer o produto
carmeo denominado SALAME.
7.1.2. AMBITO DE APLICACAOQ

O presente regulamento refere-se ao produto SALAME, destinado ao comércio nacional e/ou
internacional.
7.1.3. DEFINICAO

Entende-se por SALAME, o produto elaborado principalmente de carnes suinas, adicionado
de toucinho, condimentado, embutido em tripas naturais ou artificiais, curado, fermentado,
defumado ou ndo, e dessecado.

Nota: A presenga de "mofos" caracteristicos, é consequéncia natural do seu processo
tecnologico de produgio.
7.1.4. CLASSIFICACAO

Trata-se de um produto curado, fermentado e dessecado.
7.1.5. DESIGNAGAO (Denominagio de Venda)

O produto sera designado de SALAME ou SALAMINHO, seguido ou niio das expressdes que
caracterizem sua origem ou processo de obtengao.

EXEMPLOS: SALAME TIPO ITALIANO, SALAME TIPO MILANO, SALAME TIPO
HAMBURGUES, SALAME TIPO FRIOLANO, SALAME TIPO NAPOLITANO, SALAME TIPO
CALABRES, SALAME TIPO COLONIAL, SALAME TIPO ALEMAO, SALAMINHO TIPO ITALIANO
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7.1.6. COMPOSICAO
Ingredientes Obrigatorios
Carne Suina, Toucinho, Sal e nitrito e ou nitrato de sédio e ou potassio
Ingredientes Opcionais
Carne Bovina, Leite em po, Aglcares, Maltodextrinas, Soro de leite em po, Aditivos
intencionais, Condimentos € especiarias naturais.
7.1.7. Caracteristicas Sensoriais
Textura : Caracteristica
Cor:  Caracteristica
Sabor : Caracteristico
Odor: Caracteristico

7.1.8. Caracteristicas Fisico-Quimicas

Atividade de agua - aw (max.) - 0,91
Gordura (max.) - 37%
Proteina bruta (min. ) - 20%
pH - 48a5,6
Nitrito Residual (max.) - 30 ppm

7.1.9. Fatores essenciais de qualidade

Tempo de maturagdo/dessecacio
SALAME calibre 50 mm - (min.) - 25 dias
SALAME calibre 60 mm - (min.) - 28 dias
SALAME calibre 70 mm - (min.) - 35 dias
SALAME calibre 80 mm - (min.) - 45 dias

15 dias

SALAMINHO calibre até¢ 40 mm - (min.)
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Forma e Peso: Varidveis
Acondicionamento

- Tripas naturais e/ou artificiais

- Impermeabilizantes

- Parafina - Grau alimenticio

- Embalagens plasticas a similares

- Embalagens de papel/papeldo

7.1.10. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACAO
ADITIVOS PARA PRODUTOS SECOS, CURADOS E/OU MATURADOS EMBUTIDOS OU NAO.

No item 7.2 esta incluida a tabela dos aditivos e coadjuvantes permitidos para uso em produtos
secos, curados e/ou maturados conforme a Legislagdo brasileira vigente, assim como seus niveis
de uso.

7.1.11. CONTAMINANTES

Os contaminantes orginicos € inorgdnicos ndo deverdo estar presentes em quantidades superiores
ao limite estabelecido pelo Regulamento vigente.

7.1.12. HIGIENE

CONSIDERACOES GERAIS

Recomenda-se que as praticas de higiene para a elaboragdo do produto, deverdio estar de acordo
com o estabelecimento no "Cédigo Internacional Recomendado de Prdticas de Higiene para os
Produtos Cdrnicos Elaborados (Ref. CAC/RCP 13 - 1976 (rev. 1, 1985)). do Cddigo
Internacional Recomendado de Prdticas de Higiene para a Carne Fresca (CAC/RCP 11-1976
(rev. 1, 1993)), do Codigo Internacional Recomendado de Prdticas - Principios Gerais
de Higiene dos Alimentos (Ref.: CAC/RCP 1 - 1969 (rev. 2 - 1985)). - Ref. Codex Alimentarius,
vol, 10, 1994,
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Toda a carne usada na elaboragdo de SALAMES devera ter sido submetida aos processos de
inspecdo prescritos no RIISPOA - Regulamento de Inspegdo Industrial e Sanitdria de Produtos
de Origem Animal - Decreto n° 30691, de 29/03/1952.
Apos ter sido inspecionada a carne para SALAMES n#o devera ficar exposta a contaminag@o ou
adicionada de qualquer substancia nociva para o consumo humano.
As cames para SALAMES e os SALAMES ja& elaborados, deverdo ser manipulados,
armazenados e transportados em locais proprios de forma que a came € o SALAME estejam
protegidos da contaminag@o e deterioragéo.
Os SALAME poderdo apresentar em sua superficie externa "mofos", que deverdo ser de géneros
ndo nocivos a saude humana.
Os SALAMES fatiados poderdo ser transportados até¢ + 8°C e deverdo ser conservados e
comercializados até + 4°C.
CRITERIOS MACROSCOPICOS/MICROSCOPICOS
O produto néo devera conter substincias estranhas de qualquer natureza
CRITERIOS MICROBIOLOGICOS

Tendo em vista as caracteristicas distintas dos produtos e processos de elaboragdo, o produto
"SALAME" devera obedecer as seguintes caracteristicas:

Tabela 5 — Critérios Microbiolégicos para salames

Microrganismo Categoria Método de Analises
Salmonella 10 APHA-1992, ou FDA 7" Ed.,1992
Coliformes fecais 04 APHA-1992
S. aureus 07 FDA 7th Ed., ou APHA, 1992.
Clostridium perfringens 07 FDA 7th Ed., OAC, 1992.

7.1.13. PESOS E MEDIDAS

Aplica-se o regulamento Vigente na Legislacdo brasileira.
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7.1.14. ROTULAGEM

Aplica-se o regulamento Vigente na Legislagio brasileira.

Devera ser designado de SALAME.

O nome do produto podera incluir, a denominagdo de origem que o caracterize - Item 2.3.

Podera ainda incluir apresentagio parafinado, com ou sem pele, defumado, fatiado, a vacuo, em
pedagos ou picadinho.

Quando do uso de cultura starter como coadjuvante de tecnologia, deve-se incluir no rétulo a
frase "cultura starter”.

E interessante confrontar o regulamento técnico de salames com as principais caracteristicas e

aspectos tecnologicos da industrializagdo de cames de peru.
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7.2. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORAGAO )
7.2.1. ADITIVOS PARA PRODUTOS SECOS, CURADOS E/OU MATURADOS EMBUTIDOS OU NAO.

CLASSIFICAGAO DE INS FUNGAO LIMITE
ALIMENTOS MAXIMO
(% pip)
SECOS, CURADOS E/OU ACI
MATURADOS EMBUTIDOS OU NAO
270 Acido Lactico b.p.f.
330 Acido Citrico b.pf.
575 Glucono delta L actona b.pf.
REG ACI
325 Lactato de Calcio b.pf.
327 Lactato de Sédio b.p.f.
331iii Sadio, - Citrato de , - Tricitrato de |b.p.f.
332ii Potassio, - Citrato de, - Tricitrato |b.p.f.
de
333 Calcio, - Citrato de, - Tricitrato de |b.p.f.
ANT
300 Acido Ascérbico (L-) b.pf.
301 Ascorbato de Sodio b.p.f.
302 Ascorbato de Caicio b.p.f.
303 Ascorbato de Potassio bb.p.f.
310 Galato de Propila 0,01 (a) (e)
315 Acido Isoascorbico b.p.f.
316 Isoascorbato de Soédio b.p.f.
320 Butilhidroxianisol (BHA) 0,01 (a) (e)
321 Butilhidroxitolueno (BHT) 0,01 (a) (e)
ARO SAB g.s.
COR NATURAIS
100 Curcuma ou Curcumina 0,002
120 Cochonitha,-Carmin,- Ac. Carmini0,01
150a Caramelo |-Simples b.pf.
150b Caramelo lI- Processo Sulffito  {b.p.f.
caustico
150¢ Caramelo ili- Processo Aménico |b.p.f.
150d Caramelo IV-Processo Sulfito Aménico |b.p.f.
160a(ii) Carotenos: Extratos Naturais {0,002
160b Annato, Bixina, Norbixina, Urucum, Rocu {0,002 (i)
160c Paprica, Capsorbina, Capsantina {0,001
162 Vermelho de Beterraba, Betanina|b.p.f.
COR NATURAIS
200 Acido Sérbico 0,02 (f)
201 Sorbato de Sédio 0,02 (f)
202 Sorbato de Potassio 0,02 (f)
203 Sorbato de Calcio 0,02 ()
CONS
249 Nitrito de Potassio 0,015 (c)(n)
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ontinuagdo 250 Nitrito de Sddio 0,015 (c)(n)

251 Nitrato de Sddio 0,03 (c)(n)
CONS
252 Nitrato de Potassio 0,03 (c)(n)
EST

339i Sadio, -(mono)fosfato de, -(mono)ortofosfato |0,5 (j)
de

339ii Sddio,-(di)fosfato de, -(di)orto ou mono 0,5 (j)
fosfato de

339iii Sddio, -(tri)fosfato de, -(tri)orto ou mono 0,5 (i)
fosfato de

340i Potassio,- (mono) fosfato de, (0,5 (j)

Fosfato acido, -(mono)ortofosfato de
340ii Potassio, -(di)fosfato, -(di)monofosfato, -(di) 0,5 (j)
ooortofosfato de

407 Carragena 0.5 (j)

450i Sédio, -difosfato de 0,5 (j)

450ii Sédio, -Trifosfato de 0,5 (j)

450iii Sadio, -(tetra) difosfato de, pirofosfato de 0,5 ()

450v Potassio, -(tetra)difosfato de, pirofosfato 0,5 j)
neutro de

451ii Potassio, -(penta) trifosfato de, tripolifosfato  [0,5 (j)
de

452i Sadio, -Hexametafosfato de, Polifosfato de  [0,5 (j)

452ii Potassio, -Polifosfato de, Metafosfato de 0,5 ()

EXA
620 Acido Glutamico b.p.f.
621 Glutamato Monosédico b.p.f.
622 Glutamato Monopotéssico b.p.f.
627 Guanilato Disédico b.pf.
630 Acido Inosinico b.pf.
631 Inosinato Disédico b.pf

(a) S6 ou combinado sobre a base gordurosa

(c) Quantidade residual maxima expressa em Nitrito de sodio

(e) Sé para carnes desidratadas

() S6 para uso externo, tratamento de superficies, quantidade maxima em superficie s6 ou em suas
misturas e auséncia na massa do produto.

(1) Exclusivamente em superficies de salsichas cozidas ( Produtos Cozidos)

() Valor adicionado devido ao residual existente na carne “in natura”

(n) Exceto para Charques.

7.2.2. COADJUVANTES DE TECNOLOQIA/ELABORAC‘AO )
NOME FUNCAO QUANTIDADE MAXIMA

Jlturas Starter/protetiva Acidulante/Saborizante g.S.p.
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7.3. Modelo de Ficha de Avaliacio Sensorial
Andlise Descritiva Quantitativa

Nome: Data: / /

ADQ DE SALAME

N°da Amostra:

Por favor, anote a intensidade de cada atributo para a amostra correspondente, colocando um trago vertical na
escala correspondente.

ODOR

1- ODOR ACIDO

fraco forte

2 - ODOR DEFUMADO

ausente forte

3 - ODOR DE PIMENTA

ausente forte

4 - ODOR DE QUELJO

ausente forte

5- ODOR ESTRANHO A SALAME

ausente forte

APARENCIA

6- TAMANHO DOS CUBOS DE GORDURA

pequeno grande
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7- QUANTIDADE DE GORDURA

pouca muita

8- ADERENCIA DA GORDURA NA CARNE

pouca muita

9- COR DA CARNE

clara escura

10- REGULARIDADE DA BORDA

pouca muita

11- TAMANHO DA BORDA

ausente grande

12- HOMOGENEIDADE DA COR DA CARNE

pouca muita

SABOR

13- GOSTO ACIDO

fraco forte

14— SABOR DEFUMADO

ausente forte

15- GOSTO SALGADO

fraco forte

16 - SABOR DE QUELJO

ausente forte
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17 - PICANCIA

ausente forte

TEXTURA

18 - DUREZA

pouco muito

19 - MASTIGABILIDADE

pouca muita

20 - TEXTURA DE CARNE

pouca muita
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7.4. Modelo de Ficha de Analise Sensorial para Teste Afetivo

NOME: DATA__ /[

Descreva, por favor, o que vocé MAIS GOSTOU e MENOS GOSTOU em cada
amostra.

AMOSTRA MAIS GOSTEI MENOS GOSTEI
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7.8 - Processo de fermentacio e maturacgio dos tratamentos - SALAME DE PERU

PROGRAMA DE FERMENTACAO

PROCESSO TEMPO ( h:min) TEMPERATURA UMIDADE l
(C) RELATIVA (%)
Ventilagio lenta 4:00 20 70a75
Ventilagdo lenta 4:00 24 70a75
Ventilagdo lenta 4:00 25 70 a 78
Ventilagio lenta 6:00 26 72 a 80
Ventilacdo lenta 6:00 28 72282
Defumagio 0:30 28 75 a 80
Ventilagdo lenta 6:00 26 72a82
Defumacio 0:30 26 75a 80
Ventilagdo lenta 6:00 25 70a 78
Defumagdo 0:30 25 75 a 80
Ventilagdo lenta 6:00 24 75 a 80
Defumagéo 0:30 24 80 a 85
Intervalo 4:00 24 80 a 85
Ventilagdo lenta 6:00 20 72 a 80
Defumacio 0:30 20 80 a 85
Intervalo 6:00 20 80 a 85
Ventilagdo lenta 6:00 18 70 a 80
Defumagio 0:30 18 80 a 85
Intervalo 6:00 18 80 a 85
Ventilagdo lenta 6:00 15 72280
Defumacio 0:03 15 75 a 80
Intervalo 4:00 15 75a80
Ventilagdo lenta 12:00 14 70 a 80
Defumacdo 0:30 16 75a80
Intervalo 4:00 12 75280
Ventilagio lenta 1:00 15 75 a 80
Ventilagdo lenta 12:00 14 70 a 80

Programa de Fermentagdo ( 1.a fase ) utilizado para os tratamentos de salame de Peru - calibre 50 mm

PROGRAMA DE MATURACAO
PROCESSO TEMPO ( h:min) TEMPERATURA UMIDADE
) RELATIVA (%)

Ventilagdo lenta 6:00 16 68 a 70
Ventilagio lenta 12:00 14 70a78
Ventilagdo lenta 1:00 16 68a75
Ventilagdo lenta 12:00 14 70 a 80
Ventilagdo lenta 1:00 16 70a75
Ventilagdo for¢ada 12:00 14 70 a 80
Ventilagdo lenta 1:00 16 70a 75
Ventilagdo lenta 12:00 14 70 a 80
Ventilagdo lenta 1:00 16 70a75
Ventilagdo lenta 2:00 16 70 a 80
Ventilaggo lenta 12:00 14 70 a 80
Defumagio 1:00 16 75a 80
Intervalo 12:00 14 70 a 80
Ventilagdo lenta 4:00 15 70 a 80
Defumagio 1:00 16 75a80
Intervalo 12:00 14 70 a 80
Ventilagdo lenta 4:00 15 702 80
Defumacio 1:00 16 75a 80
Intervalo 12:00 14 70 a 80
Ventilag&o lenta 1:00 16 70a75
Defumagio 12:00 14 70 a 80
Intervalo 4:00 15 70 a 80
Ventilagdo lenta 1:00 16 65a70
Defumacgio 12:00 14 70 a 80
Intervalo 1:00 16 70 a 80
Ventilagdo lenta 4:00 15 70 a 80
Ventilagéo lenta 12:00 14 70 a 80

Programa de Maturagdo ( 2.a fase ) utilizado para os tratamentos de salame de Peru - calibre 50 mm
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7.9 - Acompanhamento do pH e da acidez durante a maturacio dos tratamentos

Acompanhamento do pH, médio, durante o processo de maturacdo

Tempo Maturagdo (dias) pH

Tratamento A} Tratamento B Tratamento C | Tratamento D

0 5.70 5.67 5.69 5.68
2 5.22 5.20 5.26 5.34
4 5.20 4.93 5.21 5.09
6 5.20 4.95 5.20 5.16
8 5.20 4.95 520 5.10
10 5.15 4.85 5.20 5.08
12 5.15 4.82 5.15 5.08
14 5.10 4.82 5.15 5.08
16 5.10 4.80 5.10 5.10
18 5.06 4.80 512 5.00
20 5.06 4.80 5.12 5.00
22 5.06 4.80 5.10 4.95
24 5.05 4.82 5.05 4.95
26 * 5.05 4.82 5.06 4.90

* final da maturag&o dos testes de salame de Peru ( 26 dias de maturagdo )

Acompanhamento da acidez, média, durante o processo de maturacéo

Tempo Maturacdo (dias) Acidez

Tratamento A ] Tratamento B Tratamento C ] Tratamento D

0 212 2,35 2,20 2,08
2 2,96 3,08 3,12 2,89
4 5,70 5,82 4.45 4,70
6 6,18 7,13 5,78 6,86
8 6,72 8,09 6,16 8,02
10 7,49 8,40 6,65 8,60
12 8,28 8,42 7,38 9,22
14 8,61 9,70 7,91 9,89
16 9,93 11,39 8,43 12.02
18 11,76 12,22 9,86 12,75
20 13,60 14,62 10,84 13,90
22 15,14 15,40 13,57 15,36
24 15,21 15,98 13,50 15,85
26 12,24 15,10 12,18 15,43

* final da maturag&o dos testes de salame de Peru ( 26 dias de maturagéo )




7.10 - Acompanhamento da perda de peso durante a maturagio dos tratamentos

Tempo Maturacdo (dias) Perda de Peso durante a maturag¢ao

Tratamento A Tratamento B| Tratamento C ] Tratamento D

0 0.00 0.00 0.00 0.00
2 0.18 0.21 0.28 0.41
4 2.01 2.38 2.43 2.87
6 3.78 4.02 4.31 4.90
8 6.12 6.68 7.01 7.60
10 7.98 8.12 8.80 9.11
12 9.25 10.40 11.21 11.37
14 11.05 11.14 12.63 13.29
16 13.85 12.34 15.58 14.41
18 18.16 14.98 18.31 15.79
20 23.56 21.09 23.68 20.59
22 28.88 27.10 29.55 27.06
24 32.43 30.63 32.79 29.58
26 * 35.74 32.04 34.90 31.08

* final da maturagdo dos testes de salame de Peru ( 26 dias de maturagéo )




7.11 - Mengoes de Agrado e Desagrado nos testes afetivos
mencionados espontaneamente pelos consumidores

Mencoes de Agrado
Tratamento Tratamentol Tratamentol Tratamento
A B C D
Aparéncia 71 51 61 47
Cor 9 4 14 12
Cor vermetho escuro nm nm nm nm
Cor vermelha 2 2 nm nm
Aparéncia gordura 19 19 12 7
Quantidade gordura nm nm nm nm
Pontos grandes de gordura nm 5 nm nm
Gordura pequena/nio aparente 5 nm nm nm
Tamanho da gordura 7 2 10 5
Pouca gordura/poucos pedagos 7 12 nm nm
Tem pedagos de came e gordura nm nm 2 2
Distribuicdo gordura nm nm nm nm
Outros nm 4 2 4
Tamanho nm nm 2 2
Aparéncia da pimenta nm nm nm nm
Produto homogéneo nm 2 nm nm
Pedacos grandes de carne nm nm nm 2
Quantidade de carne nm 2 nm nm
Odor/aroma 4 5 nm 2
Cheiro acido 2 nm nm nm
Sabor 33 31 34 33
Sabor suave 12 nm 7 nm
Sabor diferente nm nm nm 2
Levemente apimentado nm 2 2 nm
Tempero 5 10 5 10
Sabor apimentado final nm nm 2 nm
Sabor defumado nm nm nm 2
Sabor adocicado nm nm 2 nm
Sal na quantidade certa 2 nm 2 nm
Sem sabor residual nm nm nm nm
Textura 45 51 31 47
Consisténcia nm 5 nm nm
Mastigabilidade nm nm nm nm
Maciez 17 17 5 5
Firme nm nm nm 2
Pouco gorduroso 2 nm nm nm
Textura seca/durinha nm nm nm 2
Borda durinha nm nm nm nm
Facil de cortar com os dentes nm nm 2 nm
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Mencdes de desagrado

Tratamento| Tratamento| Tratamento| Tratamento

A B C D
Aparéncia 40 52 17 37
Aparéncia oleosalgordurosa 5 5 nm nm
Moagem grossa nm nm nm nm
Cor 16 15 nm 6
Cor escura 10 15 nm nm
Cor esbranquigada nm nm nm 2
Diferenga cor centro/borda 5 nm nm 2
Aparéncia gordura 11 11 15 23
Tamanho gordura grande nm nm 2 12
Pedagos pequenos de gordura 2 nm 7 nm
Granulometria da gordura nm 2 nm nm
Carne muito moida 2 nm 2 2
Muita gordura nm nm nm nm
Moagem grossa nm nm 2 nm
Gordura muito localizada nm nm nm 9
Gordura se solta da carne nm nm 2 nm
Pouca gordura 7 9 nm nm
Outros 2 4 nm nm
Brilho excessivo nm 2 nm nm
Tamanho 2 nm nm nm
Calibre nm nm nm nm
Aparéncia de velho nm 2 nm nm
Muitos pontos escuros nm nm nm nm
Pimenta nm nm nm nm
Odor nm 4 7 2
Odor de remédio nm 2 nm nm
Odor acido forte nm 2 nm nm
Odor forte nm nm 2 nm
Sabor 70 99 69 59
Sabor forte 5 17 nm nm
Sem sabor 7 nm 10 2
Sabor de velho/geladeira 2 2 nm nm
Sabor estranho nm nm 10 5
Tempero 7 2 7 5
Tempero forte nm nm nm 2
Tempero fraco 7 2 nm nm
Picante/apimentado nm 24 2 19
Pouco picante nm nm nm nm
Sabor docefadocicado 2 nm 2 nm
Gosto mofo 2 nm nm nm
Gosto fumaga/defumado 5 7 10 2
Residual ardido/pica a lingua nm 4 nm nm
Acido 5 7 2 2
Salgado 2 5 nm 5
Amargo 5 7 5 7
Sabor residual nm 5 2 nm
Textura 51 26 38 9
Casca dura 2 nm nm nm
Casca borrachuda nm nm nm nm
Mole 19 5 14 nm
Duro nm nm nm nm
Resistente 5 nm nm nm
Consisténcia 5 nm nm nm
Gorduroso/oleoso 2 5 5 5
Borrachenta 2 2 nm nm
Dificit de engolir nm 2 nm nm
Esfarelenta 2 2 nm nm
Massudo/pastoso/grudento 7 nm 7 nm
Muito suculento nm nm nm 2
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