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ViT

BESUMOD

Fol feita a'dessorg@o de misculo bovino semltendinosus (p&ﬂagas de

1 cm ) em solugoss de sacarcse, glicerol e glicose comercial de milhm de di
ferentes atividades de égua {Aa). Foram determinedas as relacoes existentes
antre Aa dos produtns e Aa (t&&ricaﬁ e experim@ntﬁis) das solucoes de infy
sao, conteldo de umidade 8 &cidos grexos livres,

Fol tembém testads ume salga prévia & dessorglo em glicersl a di
farentes tomperaturas s pericdos de tewpo. Este processc parece ndp trazer
vantagens com relaciio & reducée na Ae dos produtos.

Amostras com Ae de 0,73, 0,79 e 0,77 obtidas com solugoes de saca
rose, glicercl & glicess de milho, respectivements, forem embaladas em sacos
de polietileno, estocadas a 3?0£3pmr trBs meses o analisadas a cada 15 dias.

Sorbate de potdssio como entifingico fol edicionado de duas Formas,
diretamente nas solucoes de infusio, e por imersds das emostras de carns  em
solugdo a 5 %, apos dessorgfo, As dums formas de adigdo mostraram-se equlva
lentes.

Durants a estocagen, estes produtos apresentarem estabilidade mimpg
bialégica, aumentn na porcentagem de Acidos grexos liwres nas primsiras duas
semanas e reducto posteriormente. A solubilidade da hematina diminufu, ticop
rerem mudancas na cor dos produtos, de wvermelho brilhante para amarslo Do
ndlido 8 o conteddo de dgua se reduziu. As carecteristicas sensorials das
ampstras apresentaram resultados baixos, especiolmente agusla tratads com 0

lugBo de glicnse de milho, porém & textura foi menos afetada,
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SUMMARY

Dasorption tests were carried out using samples of bovine muscles

3
{semitendinosus, 1 cm each) soaked in sucrose, glycerol and commarcially..

~awailable com glycose solutions of different water sctivities (Wa),
Samples® water activities and both theoretical and experimental wa

ter activities of the infusion solutions were compared. Moisture and fres

fatty acid contents in all sasples were determined.
A sodium clorine-saturated brine test in different Cemperatures
grnd time previoss to descrotion in glycerol selution did not  sesm advanta

geous in reducing samples woeber activities,

Fotassium sorbate dn the infusion selutions as well ss en after-

~treatment {5 % solution) yielded equiwalent good furgicide results.

Samples with 0.73, 0,79 end 0,77 water activities (desorpted in sy
crose, glycerol and corn-glycose sclutions, respectivelly) were packed in po
Listhylene bags and stored at a7° G for three wmonths. Analysis weres made
evary Tifteenth day,

Samples showed general nicrobiclogical stability. Free fatty seid
contents incressed up to the second wesl and lowered by the storege end, He
matin solubility decreassd all along. Changes in color From brilliant  zad
to pale golde-yeloow were observed. Molsture contents wers also lower, Samgg
ry evaluations presented poor results specially as te comeglycose treated

sample but texture was the least effected charasctoristic,




1.
1. INTRODUCAD

Com ¢ sucesso do uso de alimentos de umidade intermediaria pare
animais, fol tentada a extensdo dos mesmos princ{miaﬁ usados na sus ammsefqg
gio, para alimentos humanos (KAPLOW, 1970}, Devido &s perspectiwes para o de
semolvimento de alimentos deste tipo, existe uma grande necessidade de esty
dos sobre sua qualidade & mecanismos de deterioregdo (CHIRIFE et alii, 1979).

Segundo TAOLLER & CHRISTIAN (1978) e BROCKMAWN (1970) o fator de’
terminante que impede o desenwlvimento destes produtos para ¢ Consumg ﬁumﬁ
no @ a falta de umectantes adequados. DYMSZA &  SILVERMAN (197%)« acreditan

que a pouce aceitacdo & o principal problems,

0 proposito do presents trabalh foi o preparo e estudo comparati
wo da estabilidade de carne de umidade intermedidria, elsboreda mediante
trés umectentes [sacarose, glicerol e glicose comercial de milho) e estocada
a8 temperaturas tropicais. Dirigide principalments & investigagio de viabili
dade da glicose comercial de mllbo como umectante em carne, lovando em mnng%
deragio que @ um subproduto dispon{vel da inddstriz do milho, de balxo custo
comparadn com os outros.

Outros propositos Forem verificar as possivels modificagdes nos
processos tradicionails de elaboragio, tais como: fopma de adicionap o clore
to de sO0din e sorbato de potissio no produto, testandn neste Ultimo sua &ﬁﬁ

tividade como antifingica,




2.
2. REVISAD BIBLICGRASICA
P.1l. Generelidedos

0s processos de preservacio de alimentos t8m em comum a finalidade
de aumentara vida de prateleira durente a armazenagem e distribuigfio {KAREL,
1975) .

Gs alimentos: sfo alterdos por dols caminhos principals: a) ataque
por microrganismos (fungos, bactérias e leveduras) & b) reagbes bloldgless
(principalmente enzimas), quimicas e fisices. Estas alteraghes o dependen

tes de fatores tals comp: temperatuye, conteldo de égum, presséo ssmotics,

tensg de oxigénic & pH, (MOSSEL & TNGRAM, 1955). A conservacho baseis.se no
controle desses fatores (KAREL & FLINK, 1973). Tambam & essencial gus o trata
mento de preservecdo nao tenha efeltos adwersos na consistBncia, cor, sabor
& gualidade nutricional do alimento, e cue os custos de producdo sejam mini-
mos { BORGSTROM, 1568).

Em principio, os métodus usados para preservagio de alimentos po
dem ser divididos em trés grupos: o primgiro inclul processos, os ouals all
minam enzimas e microrganismos por agquecimento, por exemplo, enlatados: o 68
gunido inclul procedimentos tue, por baixa temperatura efou  compostos »au£@§
cos (sal, fumega, preservativos e antioxidantes) suprimem a atividade enzima
t%meﬁmmm%mm;a%mﬂmgmmimhi%%%&%m%m e ﬁMwi
glo de agua (concentregio, desidretscio, liofilizagio) a cqual @ indispensad
vel para & atividade microbiologica {LAWRIE, 1974: URBAIN, 1971; KAREL,
1975} . 0 proposito fundamental deste terceirv grupo de métodes @ dimbruir a
fgua disponfvel a um nfvel ro qual nfio exista possibilidade de crescimento
de microrganismos indesejévels (SCOTT, 1957), reduzinde a welocidade dos pro
cessos bioldgicos, aquimicos £ fisicos, que limitem a vida do produto (KAREL,

1974} .
2.2, Conceito de atividade de agus

A disponibilidade de fgua para crescimento microbioldgico e ativi

dade quimica estd determinada nfo somente pelo contedds total de Agus, mas




também pela natureza de como ela ostd ligada ao alimento (LABUZA et alld,
1972a; KAREL & FLINK, 1973).

A proporcio de agus total disponival @ imﬁimﬁa pelo bermo ﬁ%tividﬁ
de de dgua {Aa). A atividade de dgun de um alimento & definida como & rezdg
da pmm’éa de vapor de égua no alimentoc sobre a @mssss&m de vapor e égu& pu
ra, modide & mesma temperature,

P
Aﬁ” 2k

FHe

A atividede de égur pods também ser definida pele lei de Result ou
lei das frecoes molares [BONE, 1969; 1973), onde:

Moles de agua
Al

Moles de dgus + Moles de soluto
2.3« Is0tarmas

0 conceito de agua livre e de dgua combinada € de grande utilidade
na compresnsas des Fungoes oa dgua nos alimentos, mas nfo permite um  estudo
mais aprofundado da verdadeire aclo da mesma. £sta e m&ihmr represantacds pe
las isotermas de sorgdo (CABRAL & ALVIM, 1981). As isctermas de sorg@o podem
ser definidas como curvas relacionends a pressso parcial do  vepor de Agua
nos alimentos com seu conteudo de umidade, a uma deterwinade temperature, €
de maior conveniéncia, no entanto, o estudo de curas relscionande a ativida
de de dgua com o teor de umidade do produto. Do maneire geral, as isotermas
de sorgio representam a relagio existente entre werifweis, guais sejem: a)
rxmmsﬁn parcial do componente gasoso do sistema, no CBSO O vapor d'égua; 13}
concentracio desse componente na fase solide; o) temperatura (KAH.EL, 1975} .

A temperatura @ um Fator importsnte, 32 cue a atividade de Agus de
sistemas ideals s/ou nBo ideais ¢ influencimda com sus veriago (ROSS, 1978).

A Flgura 1 mostra as isptermas de edsorcBo 8 dessorcin  tipicas

{kameL, 19751,




FIGURA 1 « Isotermss tipices de adsorcdn e dessorcio (KAREL, 1975)
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KAREL {1973} e QUAST & TEIXEIRA NETO (1975) dividem as isotermas
em trés regioes:a primeira (1) corresponde & adsorgdo de uma camada monomole
cular; na segunda (11} ocorreria a adsorgSo de camadss adicionais sobre a mo
nocamada, 8 na ultima (111} a dgua condensaria nos poros do produto, a&u#qg
do dissolucio do material seoldvel pressnte,

0 métods bdsico para obter dados que permitem o tracado de isoter
mas consiste na exposiclo de uma pequena amostra do produto alimenticio a yé
rias atmosferes de umidade relativa constante. Depois que o eouilibric @
atingido, o contedds de umidade @ determinado greavimetricemsnte, ou por me 10
de outros metodos, e relacionade praticamente com & atividads de Agua

[MAKOWER & DEHORITY, 1943),

2.4. Dontrole da atihvidade de dgua como um processo  de ConseY

VECAD

A redusfio da atividade de dgus resulta da concentracdo da solugdo,
gque pode ser feita por remogdo do solwvente (d@&idmt&gﬁa svaporativa) ocu por
adicio de solutos {desidratag8o osmotica) (CHRISTIAN, 1963).

Segunda SCOTT (1963), a diminuicBic da atividade de dgua diminui o
greu de crescimento de bactérias, Fungos @ lewsduras na supsrficie de carnes.
Isto & importante, porgue bactérias e outros microrgenismos ndo  podem CTEs
cer quando & atividade de dgua do alimento € menor que certo welor (As mini
ma). 0 Quadro 1 mostre esses valores pare vArios microrganismos (MOBSEL &

INGRAM, 1955).




GUADRO 1 ~ \Blorss 2proximados de atlvidade do éguﬁ (ﬁﬂ mimim@) abaixo dos
guais o crescimento de microrganismos ndo ocorre.

Microrganismo Aa
Bactérias 7,90
Levsduras 0,68
Mofos ' 0,80
Bacterias halofilicas 0,75
Bactérias xerofilicas 0,685
Leveduras osmofilicas 0,81

Segunde o Quadro anterior as bactériss crescem acima de valores de

Aa = 0,90, mas especies comuns de fungos e leveduras podem continuar seu ]
senwolvimento saté atividades de dgua ac redor ds 0,70 (BROCKMANN, 1969). A
atividade de dgus necesséria para a iniblcio deverd ser sproximadaments 0,01

unidades, sbaixo da atividade de dgua minima (TROLLER, 1973).
2.5. Alimentos de umidade interwediaria

Alimentos com atividades de agua na felxa de 0,70 a 0,50 s8o conve
nientemente referidos como alimentos de  umidade intermedifrie  |BROCKMANN,
1969) . £ste termo identifica um grupo heterogénec de produtos, os guals ae
assemalham avs alimentos sscos em su resistBncis s deterioragsc mi&rmbimlé
gica, porem seu conteudo de umidhde € muito alto pors serem considerados 58
cos {BROCKMANN, 1570). Arbitrariamente tem sido fixado um valor de atividade
de Agua minimo de 0,70, sends gus o limite superior depende da natureza do
alimento (BROCKMANN, 1973). 0 contaldo de umidade destes alimentos foi esta
belecido em uma faixa de 10-50 % em bass Gmida (HEIDELBAUGH & KAREL, 197%;
POTTER, 1970), dependends do metodo de preparscdo, Na pratice, muitos dos
alimentos de umidade intermedidria t@m atividades de dgua entre 0,70 a 0,85,
sends que a maioria estd entre 0,808 0,85 (LABUZA st alii, 1972a; BROCKMANN,
1973) . Nesta faixa, muitos fungos e levedurds podam crescer (SCOTT, 1957,

HEIDELBAUGH & KAREL (1975) classificaram ps alimentos de umidade

£ w F o, 4
intermediaria tipicos em:




a) produtos secos sem adigdo de solutos - exemplo: Figos, thmaras, was pas
sas5;
b} alimentos com adigo de aglcarss - exemplo: frutas sgucaredas, balas, ue
latinas, xarope;
¢} produtos secos com adigao de sal - exemplo: presuntos, “bacon®, charoues;
d) alimentos secados, salgedos e agucaradoes, presuntt serranc, came seca QQ
ce (dendeng-Indonésia);
@) produtos de padardie, teis como bolos de Frutes,
A tecnologia de alimentos de umidade intermedidria tem um  Futuro
promissor, uma vez que @ um metodo simples ® berete de aumentar a vida de
prateleira de alimentos pereciveis (0BaNU, 1976). Porén estes alimentos ndo

tBm alcangado um lugar de destague no sistema alimertar humano, devide prin

pipalmente A sua pouca aceitabilidede organoleptica (KAPLOW, 1970; DYMSZA &
STLVERMAN, 1579).

- N o s,
2.6, Solutos usados em alimentos de umidade intermediaria

Gualauer soluto adicionado a um alimento de alts umidade pods redu
zir sua atividede de dgua @ tomd-lo mais estdvel. Esses compostos sdo gar@&
mente classificados como umectantes (JACOBS, 1951). Idealwsnte, o ubmpsatm
necessaric para controle da atividade de &gua rndo deve alterar o sabor @ ou
tras propriedades sensoriais do alimento. Deverd ser altamente soliwel em
dgua a temperaturs ambiente, e preferentemente de peso moleculer baixo, dadp
gue 8 depressio na atividade de agua @ uma fungio do molalidade. Deverd tam
hém ser pstdvel & menos wlatil gue a Agua e ter um sfelto estabilizante sem
reegir com o alisento causantdo deterioraco; so mesm tempo, ser comestivel
em altas quantidades sem causar efeltos indesejawels @, preforentemsnts, sor
matabélizado in vivo como fonte de energie (BROCKMANN, 1969, 1973). A efetd
vidade de um umesctante em diminuir a atividade de dgus @ devida & formaghn
ge uma camada de hidretagSo ao redor da melécula dissoluvida (LABUZA, 1978),
Consegientemente, concentracoes altas de soluto ocasionam grandes depresstes
na atividade de agua, Esta depresséc seguiria a lei de Rapult, mas somente

até certo greu, pordue os alimentos ndp sfo solugoes puras. Este desenvolvi




mento no ideal de maioria dos solutos tem sido atribuida o fatores teis co
mo: alta forca de ligacgdo da agua com a superficie do alimento, a qual reduz
e disponibilidade de AU Come solvente: o aml&gmmmmim da algumas moléculas
de soluto com os componentes do alimento, e interscoes entre as mesmas ’mmlé
culas do soluts (KAREL et alii, 1975). Devide a este desvic & diffcil predi
zer quiis ps efeitos nos wvalores da atividade de dgus por uma ‘substituicio
parcial ou complete do solute (BOME, 1969). No entanto, sinergismo tem side
demonstredo, quando ee combina dols ou mais umectantes (KAPMAS & CHEM, 1975).
Os solutos, os quais tém sido usados nais comuments, sfo: aglicares
{sacarose, dextrose, frutose, maltose, lactase), polidlcoois (&m‘mimlg gli
cercol, manitol, propilen-glicel) e sais neutros (Na&l, KC1L) (BmE, 1973).

Todos os solutos usados na tecnologia de alimentos de ‘ umidade din

termedidria distam bastante das necessidades ideais, 0 sal {NaCl), por axemn
plo, & muito sfetivo na dimdruicds da atividade de éguﬂ, pmrém a guantidade
necesséria para estabilizer um alimento deste tipo & excessive, além do  que
sua solubilidade limite & de 27 % p/p, acima da qual todo sal adiclonado @
proticamente indtil. Aglceres sfo utilizados no controle de ativideds oe
dgua de produtos alimenticios doces, & seu uso em cutros alimentos incluindo
carng, poderda influir na sua aceltabilidade (OBANU, 1976).

Ds polidlcoois usados em alimentos de umidade intermedidria Emm@i
nam atividide umectante com propriedades plastificantes, as ouals contribusm

para um textura Omice (MELLAN, 1970).

2,7, Fungado dos antimicoticos na teenologis de alimentos de u&%

dade intermedifria

0 crescimente bacterieno pode ser interrompido 2 niweis de umideds
intermediarda (0,60 ~ 0,80), porém muitos fungos s Jeveduras podem crescer
nesta faixa [SCOTT, 1957; DESROSIER, 1977; TROLLER, 1973) e causap decompo
siglc (BROCKMANN, 1973; LABUZA et alii, 1972a). Consequentemente, os alimen
tos de umidade intermedidria contém antimicOticos pare suprimir sste crascl
merto (BROCKMANN, 1973; DESAOSTER, 1977; KAPLOW, 1970}, Os polidlcoois use

dos como umectentes tém alguma atividade antimicotica (LABUZA & CHOU, 1974
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CHICHESTER & TANNER, 1968). Existe um grande numers de compostos orgfnicos e
inorgfnicos, os guais edo fortes fungistdticos e/ou fungicidas (DESRUSIER,
1977; BORGSTAOM, 1968; JACOBS, 1951).

Destes antimicoticos, o Geido sdrbico (Acide hexadiendico) ou  seu
sal de potdssio, tBm sido comumente usados (BORGETEOM, 1968; BALDOK etalli,
1977; BAOCKMANN, 1969). 0 dcido sOrbico & metabolizado a Co, & H O e & o unl
co preservativo com esta caracterdstica [BORBSTROM, 1968).

Este dcido € primariaments um agente fungistdtico, sua eficifncia
contre bactérias & menos efetiva (CHICHESTER & TANNER, 1968). 0 mecanismo es
pecifico de supressho parece ser o hlogueic da funciio normal de certas enzi
mas sulfidrilices [BORGSTROM, 1968). ‘

MELNICK et alii (1954) atribuem a aglo fungistdtica do dcido sorbi
co B inibicSo do sistema enzimitico desidrogenase, Esta agdo €@ sspecifica pa
ra microrganismeos catalase-positivos, mas ndo interfere com especies catala
se-negativas, tais como bactérias acido-lacticas e do género Clostridium
(eMARD et alii, 1952; SAUER, 1977; TOMPKIN et alii, 1974). Acredita-se que
pstes microrganismos degradam o sorbato de pmtéﬁﬂim o compostos  Inatiwvos
(exemplo: 1,3 pentadienn) por descarboxilago (MARTH et alil, 1966). A efeti
vidade do dcido sorbico € aumentarh considersvelmente a baixo pH & pela pre
senga de cloreto de sbdio (BORGSTROM, 1968; HAAS et alii, 1975; DOESBURG et
alii, 1959).

2.8, Técnicas para ajustar atividade de dgua em alimentos

n{veis de umidade intermedifria podem ser obtidos por  aumentn na
atividade e no conteldo de Ague de alimentos seces, bu por reducdo da ativi
dade e conteldo normal de Agua em alimentos Umidos. O primeiro procesdimento
gque usa material seco & chomeds de adsorcio ou infusio seca, e emwlve a ab
sor¢dn de dgua e solutos da solugfo de infusfio; contrariamente, o procedimen
to nue usa o alimento de umidade normal, e gque troca uma perts de  agua  por
solutos da solugdo de infusfo, @ derominado dessorgfo ou  infusfo  Omida
(LABUZA, 1975; KAPLOW, 1970). Bxdste outro método cue & chemado de técnice

de mistura (Blending teéhmimuﬁ], onde 08 dols processos cltados  anteriormen
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te poorrem 8o mesmo tempo, isto &, os alimentos umidos @ secos  sfo mistura
dos, 8 os compostos soliivels sfo dissolvides na fdgua do componente Gmids, Es
te método & usado na produglo de alimentos para gatos, cechorros € outras
animais {DESROSIER, 1977; KAPLOW, 1970}. O processo de absorgdo r‘*@squ@r‘ Lim
produto seco de alta gualidade, o qus auments ps custos de produgBo e limita
swa aplicacfo. Em contraste, o processs de dessorgio requer umd matéria pri
ma mais simples & disponivel B, apds o equilibrio ruma solucho hipertinica,

produz um alimento estéwel (POTTER, 1970).
2.9, Atividede de dgus o estabilidade dos alimentos

A gualidade de um alimento de umidade intermedidria estd  baseada

no controle de atividade e conteddo de égua dertro de limites gue Inibam o
crescimentn microblanc {8SCOTT, 1957; TROLLER, 1973). Porém estes limites néo
significam que o produto ndo possa ser afetade por outros fatores do meio
(WOOZINSKT & FRAZIER, 1980; 198la; 1961b). Na interpretagio do conceito de
limite de atividede de &gua, devem ser considerados: composicio, processamen
to, manusein e uso Futuro do alimento (SCOTT, 1957]).

0 efeito do atividade de dgua nas reagoes guimicas e mals complexo
gue aguele dos microrganismos [LABUZA 8t alii, 1972b; LABUZA, 1975} . A atdv,
dade de dgua, porém, ndo & o unico parfmetro gue define ps limites menores
da atividade nuimice: o contelddo de dAgua & tambem importanis (LABUZA L 8113,
1972a). 0 tipe e extensio das reagbes auimicas nos alimentos de umidade in
tormedifria podem afstar sua gualidade sensorial e nutricional. Ubviamente,
com o controle de alteracdo microblologica, estas reacoes podden definir a

aceltabilidade & a vida de estocagem dos mesmos [SCOTT, 1957; OBANU, 1976),
2.9.1, Fstabilidade microbioldgica

Geralmente em alimentos de umidads intermedidria as  contegens to
tais variam durante a estocagem, Porem estés contsgens astio dentro  do nop
mal esperado pare este tipo de produtos. Os testes mostram gue altas popula

coas inoculaedas nos alimentos movrem durante o estocegem, € as texas de  wop




11.

te sdo maiores em allmentos processados por absorgéo fue por dessorcéa, pro
vavelmente devido ao alto conteldo de umidade dos (itimos (LABUZA st alid,
1972a).

Dos microrganismos patoginicos unicamente Stephilococcus asureus 8

capaz de crescer & atividade de dgua de 0,86 (SCOTT, 1957). Porém a producio
de enterotoxina ocorre a ume atividade de Agus maior (HAAS et alii, 1975
TROLLER, 1973).

TROLLER (197%1; 1972) ndo detectou producéo de toxina em atividads
de Agus de 0,91 em meio artificial com um grande nimere de células vidveis
pmrém, segundo este pesquisador, ne producio de alimentos de umidéd@ iﬂtermg

didria é desejdwel que o crescimento de Staphilococcus Bureus seja inibido.

-

2.9.2. Deterioracéo enzimatica

A agdo enzimatica em alimentos desldretados tem sido extensivamen
te estudada, pmrém a naturerza axats do efeito da égua ainda ndo Foi ﬁmtalmam
te ssclorecido (KAREL, 19758). Enzimes amplamente distribuidas nos alimentos,
tals como, amilases, feroloxldases e peroxidases sao  completemente inativa
das em atividades de dgua inferdores a 0,85 (LONCIN et alii, 1968). No entan
to, algumas hidrolases & lipases sfo atives em atividades de Agun tfo baixas
como 0,30 e algumas ate 0,10 (ACKER, 1970). Em gersl, pode-se afirmar Que os
pontos ativos especificos das enzimas atuam mesmo B baixas atividedes de
agua (CABRAL & ALVIM, 1981) e as reaghes cessam, cuando a concenkragio de
dgua do alimento & menor do que a da monocamada (ACKER, 1970).

Na elaboragéo de alimentos de umidsde intermedidria, & matéria pri
ma & sempre atuecids antes ou durante o processamento com a Filralidede de
inativar enzimas e reduzir o numereo de microrganismos. Portanto, nestes all

mentos a deteriorecfo enzimdtica nfo € significativa (LABUZA, 1975).
2.9.3. Escurecimento ndo enzimatico

A maloris dos slimentos desidratades, e praticamente todos os ail

mentos de umidade intermediaria, estio sujeitos a reacoss de escurecimento




ndp-enzimdtico (KAREL & FLINK, 1973; BERK, 1976}, £stas reagbes sfo Fortemen
te dependentes do teor de Agua B tBm seu mAximo limite menor da faixa de
umidade intermediaria (0,6-0,7), declinando posteriormente [LONCIN et alil,
1968), Isto € devido a que um incremento da umidade desde um walor prﬁximm
de zero vel feciliter a difusfo e sumento da dissolug@e  dos  reagentes
(EICHMER et alii, 1972). Porém & eltos teores de dgua produz-se uma inibiglo
(LONCIN st alii, 1968).

Estas reagoes induzem uma empla faixs de alteregtes no  alimento,
incluindo escurecimento da cor, desenvolvimento de sabores & odores imde&@@é
vels, mudangas na textura, porda do reidratabilidade e do  walor ﬁutritivn,

particularments por destruicfo de lisina {ROLFE, 1970). A reacSo fundamental

gnwolvida no sscurecimento ndo-enzimdtico & uma condensacio entre o grupt-
mento amino dos aminodcidos, peptideos ou proteinas com aldeidos, cetonss e
aglcares redutores (reagdo de maillard) (BERK, 1976; OBANU ef alii, 1975a;
1978b). Em mrmta{mas, os grupns E-amino da lising e amino terminais das oa
deias polipeptidicas sfo capazes de reagir (OBANU et alii, 1977). A mmgﬁm & -
desenwolvide numa sequBncia completa, terminando com a produgdo de  pigmen
tos marrons (OBANU et alii, 1975b).

Além da  atividade de Ague, outros Fatores que influsmne reagao sbo:
8 proporcéo de Compostos agﬂmﬁrmﬁminm, temparature, pH,' capacidade ﬁampﬁ&,
nresenca de outros compostos ou lons (BEACK, 1976; WARMBIER et 3&&%5 19?ﬁa§
1976bY.

‘BROCKMANN (1973) observou que os alimentos de umidade intermedid
ria tém uma grende susceptibilidade ao escurecimentn nfo-enzimatice e oue s
ta & a causa primiria do deteriorecio dos mesmos durante o estocagem,

LABuzZA (1975) verificou qus ndo existe diferenga nas texas de escu

recimento em sistemas preparados por adsorcin e dessorgdo.
2.9.4. Deterioragio oxidative
Uma outre resg@o importants cque controle o estebilidads de  alimen

tos de umidsde baixa ® intermedifria § a oxidagio de lipidios (KAREL, 1973} .

Fsta enwolwe @ reacio do oxigBnio com us dcides grexos inssturados, produzin




13,

do odores e sabores estranhos {SHARP, 1953} . Durente a reacho os dcidos gra
xos sfo destruildos, e os redicais livres produzidos podem reagir com prntaé
nas, reduzindo & splubillidade e o elor nubtritiw do  alimento  (TAPPEL,
1962) . REYNOLDS {1968} pustula gus estes carbonilos insaturedos, produzidos
na oxidagdo de lipidios, podem tomar parte nas reacles de escurecimento nBo-
-gnzimdtico, Alterecoes oxidativas de alimentos envolvem primardanente e
nismos autoxidatiwos, os gquais sdo acompanhades por varies reagdes sscundd
riae (SCHULTZ st aliiy 1962), £ conhecido cue ® avtoxidaclo dos lipfdios tem
um mecanismo de redicais livess, onde os malors® produtos SA0 08 hidrmparé&i
dos (FRANKEL, 1962). LABUZA st alii (1969) revisarom a cinética da oxidacho
como wa Funglo da atividade de dgue, ertontrands o greu méximo de  oxidac8o

na faixa de atlvidade de dgua 0,6 - 0,7 (KAREL, 1975),

A rancidez oxidative pode ser um problema sério em came de umida
de intermedidrie devido ac contetdo de pigmentos hematicos [LIU, 1970}, que
poden atuar como catalizadores (LEE at alii, 1975}. 0 efeitoc pro-oxidante
dos compostos hematicos na oxidacBo de gorduras é rﬁciprﬂmm, umll ver qus oS
dridos groxes insaturados tembem sceleram 8 reachio e, portanto, destroem os
masmos (OBANU & LEDWARD, 1978). £ conhecido que os pigmentos hemdticos pos
suem meior atividade catalitica, guando o Ferrn estd no estads férrico, Is
to significa cue & carme de umlidade intermedidria, cue 'normalments @ pavstsy
rizada ou cozida, e mais susceptiwl a rencider oxdidotive e descoloracio pox
que o ferro hemftico @ oxidado durente o aguecimento {GREENE & PRICE, 1973).

A axidagﬁm de lipidios psrece ser mais réapida nos alimsntos proces

sados por dessorcao (LADUZA & CHOU, 1974; CHOU et plii, 1973).
2,9.5, Interacio das protefnas com os lipidios oxidados

Existe uma grande evidéncia indicendo que & formagdo de peroxidos
na oxidaglo de lipidios lewva a reagles com proteinas nos sistemas proteina.
~lipidioc. As possiveis reactes de protefnas com hidroperdxidos e os produtos

da guebra formados podem ser vistos na Figura 2 (KAREL et alid, 1975).




FIGURA 2 - Possiweis reacles de proteinas com lipidios peroxidados.
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s efeitos de peroxidos nas proteinas in vitro sfo: perda da ativi
dade enzimdtica, perda da solubilidade devido & sgregacBo e formacBo de com
plexos, guebra de cadelas e perda de aminedcidos @mwwmfficmm {DBANY &t g&i&,
19607 .

Os aminodcidos bésicos (llsina, histidine) e sulfuredos (cistina,
mationina} s8o os mais susceptiveis As reagles com os produtos da oxidanin
(TAnNEMBALM et 2lii, 1969; ROY & KAREL, 1973; ONAEU et alii, 1977). 0 meca
nismo das interectes protefna.-lipidios oxidados rfo estd ewlicade claramen
te & rengoes similares quelss cue levam & formagfio de pigmentos {rescBo- de
Maillard) sfo passiveis de ccorver [KAREL, 1975). ‘

portanto, reacoes que limitem & vida de ﬁratai&iyﬂ dos  alimentos

¢fn o escureciments ndo enzimatico 8 a rancidey (DBANU, 1976),

2.10. fualidads ocrgenoléptica de alimentos de umidade interme

didria

A eparéncia, textura, sebor e odor nos alimentos de umidade dinter
mediaria podem ser influenciados significativaments pelo escureciments ndo
enzivdtico, oxidago de lipfdics, interagtes lip{dio.proteina, protefna-pro
tefna, Além dos efeitos das reagbes quimicas, diversos parmetros definem &
qualidads sensorial, t2is como: natureza do produte, conteudo de umectante e
as condigfes de processamento e estocagem (OBANU, 1976). A aparénciam & um fa
tor importante na gqualidade orgeneléptica; normalments esta se refers 2 quie
lidade visual do alimento, onde o termn cor & usado como aparéncia, uma ez
nue 0s consumidores assooiam cads  alimento com uma cor carscteristics
(JOSLYN, 19707 .

A textur? @ outro fator importante na gqualidade de elimentos de
umidade intermedidria. Come prucessada per dessorgdo possul, geralsente,
uma maior tenrura e sucul@ncis, isto poroue contém maior teor de umidade
(LABUZA, 1968). A textura da carne @ afetada por mudancas nos  componentes
proteicos, sspeciadmente no actomlosing e colageno, Aumento nas resgoes )

zadas (“cross-linking reactions"), particulamente na actomiosina, lew &

uma diminuigBo do tenrura (KAREL & FLINK, 1973; OBANU et alii, 1975b).
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0 odor & oubro fator orgenoléptico determinante da preferncia e
acgitabilidade de um alimento. A malorda dos umectantes usades nfo tem odor,
porém este pode ser afetado adversaments pelasn ﬂmdangﬁﬁ tdeteriorativas turan
te a estocagem (DBANU, 1976). Teodos os umectantes usados na tecnologia da
alimentos de umidade intermedidrie influenciam no sabor do produto, Alimqﬁ
tos preparados com solugBes da infusfo de aglcares s8o doces, assim come os
preservados com glicernl. NSo existe umectante sem sabor, e isto ocasiona um

dos maiores problemes nestes produtos (BRIDGES, 1977; KAPLOW, 1970; DIMSZA &
SILVERMAN, 1979},
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3. MATERIAL E METODOS

3.1. Materisl

Carme de bovino - musculo semitendinosus

Umsctantes - sacarose, glicerol e glicose comercial de milho { Buf
falo 42)

Eetufas FANEM mods. 315/1 e 002/2

Mufle FORCABO ne 2133

Balangas Mettler mod, P-1000 e SAUTER mod, 414/10

Espectrofotometro Baush & Lomb - Spectronic 20

Espectrofatometro CARL ZETES mod. DMC 25 REFC 3 e MAQTIIONZG)
Geladeira General Elsctric com termostato FANEN

Contador de colonias Hellyge

Potenciometro MICRONAL B-221

Higrometro LufFt Durotherm

Hanho-Maria FABBE 110E

Autoclave vertical FABBE 103

Moinbo Universal mod, 2

Aparelho Warner-Bratzler CHATILLON !
3.2, Métodos

3.2.1. Preparigin de came de umidade intermediéris pelo

método de dessorcBo

A carne utilizada foi misculo semitendinosus de bovino, da  cual

fol retirads a gordura visiwel e o tecids conectivo. 0 misculo fol cortads

3 N
em cubos de aproximadsmente 1 om . Separadaments Forem praparadas  splugoss

de infusBo com trés umectantes (saﬂmroaa, glicerol & glicose de milhm}@ A

carne fol imersa nas solugtes no proporcéo de 1:92 (carne rsolugdo) (BRAOCKMANN ,

1969) a Eﬁmm por 15 minutos. A seguir permaneceu nas solucoes por 20 hores

{repouso) & temperatura ambiente (QSQC) para alcengar o equilibrio completo.
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Posteriormente fol retirads e embalada em sacos de polietileno (250 g). A es

tocagem fol feita em estufa a 3?mﬁ$
3.2.2. Escolha da melhor solucdo umectante
Foram preparadas solugdes de infusfio com atividades de Ggua (tedri
cas) de 0,680; 0,70; 0,80 e 0,85, calculadas através da equagdode ROSS (1975)

para os diferentes umectantes, conforwe as formulagCes dos Quadros 2, 3 e 4,

QUADRO 2 ~ Composicdo das solugoes de infusSo de sacarcss.

Atividade de agua

Componentes
(%) 0,60 0,70 0,80 0,88
Sacarose 84,20 74,50 48, 3 12,12
Agua 10,43 16,90 34,12 58,00
sal 5,20 8,40 17,10 29,00
Sorbato de potdssio 0,18 0,30 0,81 0,80

GUADRO 3 - ComposigBo das solucoes de infuséo de giiﬁer&lm

Atividade de dgua

Componentas
(%) 0,60 0,70 0,en 0,85
Glicerocl 58, 50 43,90 19,27 6, 40
Agua 27,153 37,00 52,80 61,10
sal 13,60 18,50 26, 40 30,10

Sorbato de potassio 0,40 0,55 0,79 0,90
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QUADRD 4 - Composicto das solugbes de glicose de milho.

Atividade de dgua

Componantes

(¢6) 0,60 0,70 0,80 0,85
Glicose de milho 80,10 66,00 45,00 16,00
Agua 12,80 26, 60 35,00 55,00
sal 6, 40 10, 30 18,00 27,70
Sorbato de potdssio 0,20 0,30 0,54 0,80

Foi feita a dessorglo da carme nas sclughes citadas nos Quadros 2,

3 e 4, Nes produtos resultentes apds z@puuab ol deterndnada: Aa (higrﬁm&

tro}, umidade (ADAC, 1975) e Acidos grexcs livres (KE & WOYEWODA, 1970). A
partiyr destes resultados fol selecionada uma solucio de cads umectante para

as experifnciss posteriores.

3.2,3, Estabilidade na estocagem de cemme de umidade inter-

medidria preparada com diferentes umectantes

Com as solugdes de infusfio escolhidas fol feita a dessorgdo da cap
ne, @ 05 produtos obtidos apds repouss forom astocados por 3 meses, para Qﬁ
vestigar as possiveis elteracbes,

0 controle fol realizado através das seguintes andlises em intera
los de 15 dias:

- Cor - expectrofotometria de reflectincia do  produto  trituredo,

utilizando sulfato de bdric como padréo

~ Hematina - método de LEDWARD (1971) medida & 400 nm

- Rridos grexes livres . (KE & WOYEWODA, 1970)

- Nimero de T,B.A. - (Vyncke, 1975)

~ {midada - [ADAC, 1975)

- Microbiologia - contagem total (PCA) e fungos (PDA)  (SPEDK,

1976 "

Para caroacterizar o produto no infeio & no Fim da gatocagen  Foram

feitas as seguintes determinacies:




el

i

Protefna « (LILLEVIK, 1970)
Cloretos - (Aoﬂb, 1975)
Gordura - (BLIGH & DYER, 1959)
Cinzas — (ADAC, 1975)

H

§

i

Reidratagio - {SHARP, 1953)

i

pH = {potencidmetrv)

- Atividade de dgua -~ (higrbmetro)

- Ardlise sensoriali - Os parfimetros sensoriais forem testados
por 8 provadores treinados, wutilizando  uma
escala ndo estrutureda de 9 pontos (Apéndice
2) @ o delineamentn de blocos incompletos.,

0s dados foram analisados aatatistimamenta;

= Textura - Método objetivo (Wamer-Bratzler)

3.2.4. Influbncia do sorbato de potdssio ne  estebilidade

do produto

Foi adicionado sorbato de potdssio em diferentes etapas do proces
g0, com & finalidade de verificar: a) influBncia da forme de adigBo; b) capa

cidade antifungica no produto. .

Processos testadoss -

Processo I - 0 sorbato de potdssic foi adicionade nas  solugbes
de infusdo,

Processo  II - As solugbes de infuslo foram preparadas sem o ﬁmrﬁg
to de potdssic, Os produtos obtidos, apds repousg, Foram imersos em umd solu
580 de sorbato de potdssio a 5 % por um minuto.

Processo ITTI - A dessorglo da came fol Feita nas solucoes sem adi
¢8o da sorbato de potdssio.

Nos produtos obtidos a partir destes processos foram feitas as 58
guintes andlises: quantidade de sorbato residual (MELNICK & LUCKMANN, 1954),
e contogen de furgos (PDA) (SPECK, 1976) a cada duas semaras durante dois mg

588,
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3.2.5. Efeito da salga da came antes da infusao

Foi feita a salga da came (misculo semitendinosus) em uma solugdo
saturada de cloreto de sodio A temperéturﬂ de 2008, determinando a porcanﬁg
gem de cloretos (AQAC, 1975) e da umidade (A0AC, 1975) apos 2, 4, 6 e 10 ho
ras de salga., Depols da salga &8s amusérﬂs forem imersas na solucdo de glice
rol {Aa tedrica = 0,80). Apds rﬁpousméfoi daterminada a umidade. total, por

centagem de cloretos e atividade de &gua dos produtos.

3.2.6. Efegito da temperatura sobre a salga e infusdo da

carme

Foram testadas As temperatures de 20, 20 e 45°C para o tempo de
salga determinado em 3.2.5.. Apos a salga nas difsrentes temperaturas, a car
ne foi imersa ra solugdo de glicerol {Aa teorica = 0,80) e, posteriormente. .
ao repouso, foram determinadas nos produtos: porcentagem de cloretos (ADAC,

1975), porcentagem de umidede (AQAC, 197%) e atividade de agua (higrometro).




4, RESULTADOS E DISCUSSAD
4,1, Caracterizacio da matérie prima

No fuadro 5 epresenta-sze 8 composicBo centesimal da came fresca

{m&sculo semitendinosus) que fol usada como materia prima para o presents

trabalho.

il

GUADRO 5 - Composigdo centesimal aproximada do misculo  semitendinosus frqg

CO .
Andlise : (%)
Umi dade - 73,00
Proteinas 22,15
Cinzas 1,10
Gordura 2,90
Carboidratos % 0,85

Ve e W WS e e WAK 0N WOK WM R TRR W R R AW me SN WL seon  memw W R e wow S KR o e AEK B ek ek SN oRe W e

(#) pPor diferenga

A porcentagem de cloreios no masculo foi 0,78 Todos os dadds an@g
riores estfio de acordo com os resultados médios para cerne bovina ancontra
dos na literatura (NORMAN, 1578). Alguns outros par@metros referentes & car

ne fresca sAo mostrados no Quadro 5.

QUADRD 6 ~ Parfimetros de gualidade do musculo semitendinosus fresco

par@matros ' valores
Contagem total 1 x 105
Acidos graxos livres (% como acido oleico) 0,078
D 5,2
Atividade de dgua (Aa) 0,97 &
Namero de TBA {mg de malonaldefdo/1000 g) * - D,026

aa e AR e eon we Wmh m WA mem o e WeT W KR WER W KRR KGR WO AW GRS MR eWE  GEM ST AR RER GM WU BE MM ok aTR AWME s aemh B omie

(#) K = 5,2 [WITTE et alii, 1970)




0 MINISTERIO DA SAUDE (1978) estebelece, como padréo, contagem to
tal de mesofilos de 3,0 x lﬁﬁ/g para cerne fresca, encontrando-se a matéria
prima utilizade nesta pesquisa dentro dests limite. 0 nimero de T.B.A. coma
Indice de ranciderz oxidativa em came fresca, segundo WITTE at aliil, 1970; &
de baixa magnitude (0,07 - 0,30}, mas varia de amgstre pare amostre.

0 pH da carns bovina waria entre 5,1 e 6,2 (DELAZARI, 1978), en
quanto a Aa para carme crua & de 0,98 - 0,99 {GLESS, 1978). Segundo as alp
ras acima citados, pode-se considerar Gue 8 came utilizads fol de boa qualg

dade .

4,2, Escolha das melhores solucoes de infusdo

0 comportamento das solugtes de infusBo dos trés umectantes, assim

]

comp dos produtos obtldos em cada uma delas, pods ser observadn nas Figures

3, 4eb,

Ne Figura 3 pbserva-se grande efeito sinerygista na mapacidada de
reducio da atividade de dgua, entre os solutos das solugbes de infusiic de e
carose e glicerol, fato observado por OBMNU {1978); KARMAS & CHEM (1975) e
BNE {1973). Porém, na solugiio de glicose comercial de wmilho, este efeito
nag foi verificado, encontrando-se Aas experimentals maiores que as teéricas,
sendo &sta wariacho causada provavelmente por interacoes entre os  solutos,
e/ou pela composicao complexa do umectante (Hrﬁﬁ&m@& de outros mgécarms -
Apéndice 1).

Todas as curvas mostram correlagoes alias, o que possibilita, nos
trés casos, a predi¢io da atividade de Agua experimental baseada no céloulo
tedrico.

A Figura 4 mostra & relagBo entre 8 atividade de agua experimental
das solucoes de infusfo, © a atividade de dgua e umidade dos Produtos apds
infusdo. Nesta Figura, obssrme-se que pare uma mesma atlvidade de dgum 8xp8
rimental da solucdo, & capacidade de diminuir a atividade de dgua do produto
¢ maior com a sacaruse seguida da glicose e por Gltimo pelo glicerol, isto &
Aa experimentals menores que 0,8, apos este valor, existe uma mudenca deste
comportamento. Obssrva-se tambem gue os resultados de umidade seguem a mesma

tendéncia, podendo-se dizer que a solugdo de glicerul origina produtos mais
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Umidos, e a solugio de sacarose mais secos.,

Segundo & Figura 5, a umidade dos ﬁrhdutma 8 suds atividades de
égua estdo correlacionados linearmente. No caso da glicose de milho, esta
cbrrelagao & significativa a um niwel de 5 %.

Na Figura 6, obserwa-se que aumentos na atividade de égua do prodg
to relacionam-se com aumentos no teor de dcidos graxos livres. Comparandp-se
os resultados obtidos com o da came fresca (A.G.L.= 0,288 % Base Seca) veri
fica-se que os produtos obtidos com solugdes de infusfic de sacarose e glice
rol, com Aa inferior a 0,75, o teor de dcidos graxos livres diminue, aumen
tando apas este alor. Para os produtos obtidos com glicose de miiha, ‘o au

-

mento na quantidade de Acidos graxos livres ocorre & valores superiores a

0,86. Portanto, acredita-se que este aumento a Aa elevedas e devido & maior
guantidade de dgua disponivel pam reactes de hidrdlise de trigliceridics. A
diminuicfio a baixas Aa pode ser também causada pela reagio entre Acidos gra
x0s livres e outros compostos. Esperava-se uma quentidade constante ou me
nor neste parfimetro, devido 3 desnaturacio das enzimas no processo  (LABUZA,

1975) o que impediria a hidrolise enzimdtica.
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FIGUAA 4 - Relaglo entre atividade de dgus (Aa) experimental das solugbes e
atividade de dgue e umideds dos produtos,

+ = Sacarcse {Ae do produto) {r » 0,9639)
o g = Sacaross (umldade) (r = 0,96851)
v Glicerel {Aa do produto) (r » 0,9952)
wm g = Glicerol (umidade) (r « 0,9926)
. Glicose de milho (Ae do produte) (r « 0,9998)
- Glicose de milho {umidade) {r =« 0,9598)
1.0¢ 150

05 05 0.7 0.8 0.9 10

An experimental da soluclo
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FIGURA 5 - Relaglo entre ativideds de 8gus (A9) & unddade dos produtes.

4 Sacarose (r= 0,9968)

w Glicerol (v« 0,9927)
> Glicose de milhe (r « 0,9626)
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FIGURA 6 - Acidos grexos livres {A.G.L. - % como dcido oleico) (Bmse Seca)
am came de umidade intermedidria preparada com diferentes umas

ABebe (% como dcido oleico) (Ssse Seca)

tantes,

4o Sacarong
- Glicerpl
10y . Glicose de milho
08}
0.6¢ .
0.4r
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Baseando-se nos resultados descritos enteriorments e outres obser
vacoes, foi selecionada uma solugdo para cada umectante, cujas atividades de

dgua podem ser vistas no Quadro 7.

QUADRD 7 - Atividades de sgua (Aa) das solugoes de infusfo e dos produtos.

Umectante Aa teorica Aa experimental Az produto
Sacarose ) 0,80 0,77 0,73
Glicerol 0,80 2,77 0,79
Glicose de milho - 0,70 0,75 0,77

| 0 prineipal eriterio adotado na selegio fol a Aa do pradﬁb&abtidﬂ,
isto €, a solucao de mixima Aa Que dé um produto de Aa suficientemente baixa
para garentir sus pstabllidade na estocsgem. Para este fim, usou-58 Aa de
0,80 como wvalor maximo, pois sssegura a eliminagdo da maioria das bactéries
patogénicas. A literatura recomenda valpores de 0,85 [0BANU, 1976; BROCKMANN,
1970; TROLLER, 1980). Porém, pera ter-se uma mailor segurenca, utilizou-se o
valor 0,80, Poderiam ser usadas soluGOes de menor AR experimentais que as es
colhides, mas o custo de protugdo aumentaria, pela necessidade de usar-se
meior guantidade da solutos na sua preperagdn. Fatores eomo umidade,téxtura
e cor, que também foram observados, ndo mostrarem diferencas significatiwas:

nor ssta razio o critério acime citado fol adotade como definitiva.

4.3, Estabilidade na estocagem de came de umidade dintermedi

aria preparada com diferentes umectantss
4.3.1. Acidos graxos livres

A andlise durents a estocagem, do teor de acidos graxos livres nos
produtos, mostrou em todos os casps (Quadro 8) um aumento significatiw nas
primeiras duas semanas; apos este tempo ocorreu um decréscimo vagaross., Com

respeito & magnitude, csta se apresentou crescente na ordem sacerose, glice
L.

rol 2 glicose de milho.
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QUADRD 8 ~ Porcentagem de deidos grevos Hivres (% como acldo oleico) na esto
cagem de carne de umidade intermedidria preparada com diferentes

umectantes,
lUmectants
Tempo
(semanas) Sacarnse Glicerol Glicose de milho

0 0,113 0,204 0,138
2 0,30 a,381 0,564
a ' 0,282 0,366 0,541
6 0,267 0,352 0,521
) 0,310 0,32 0,536
10 0,212 0,254 0,366
12 0,169 0,254 0,296

A alteragdo entrs os produtos obtidos com glicerol e glicose de mi
lho pode ser devida a mudangas na Aa dos produtos por perdas de umidade oy
rante a estocagem (Quadro 12). Este fato & confirmado pelos valores das Aa
ap6s doze semanas, que sdo: 0,76 para sacarose; 0,76 para glicose; e 0,80 pa
ra glicose de milho. Sendo acsim, a maior hidrolise de triglicaridiaﬂ ocor

reu A maior Aa.

+*

4,3.2, Numero de T.B.A.

Segundo WITTE et alii, 1970; GINNHUBER & YU, 1867; e TARLADGIS st
alii, 1960, o numero de T.B.A. relaciona a rancidez oxidativa de um produto,
Porém, observendn os resultados mostrados no Quadre 9, verifica-se uma \aria

cap imprevista neste parémetro.
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QUADRD 9 - Nimero de T.B.A. (mg de malonaldeido/1000 g) na estocagem de car
ne de umidade intermedidria preparada com diferentes umectantes.

Umactenta
Tempn
(semanas) Sacarpse Gliceral Glicose de milho

0 1,099 0,000 0,000
2 0,194 0,126 0,160
a g 0,126 0,930 0,485
6 0,197 0,084 0,296
8 Q, 338 0,126 0,126

10 0,126 0,084 0,338

12 0,084 0,000 0,000

Neste caso, ndo s8 pode sstabelecer nenhum padréo ou tenddncia no
comportamento dos resultados. Apenss, observa-se ocue no tempo zerc o produto
obtido com sacarose tem o malor wvaelor, enquanto que os valores de T.B8.A. pa
ra glicerol e glicose de milho s8o nulos. Estes Ultimos podem ser causados
pelo desaparecimento do malonaldeido por \Arios mecanismos, BUTTKUS (1967)
determinou que a reacéo do malonaldeido com & miosina requer altas tamperaty
ras (37 - 5308). No presente cgsso, principalmente durante a inFusQQ,la anos
tra de carme esteve bem acima destes limites. 0BmNU {1976), em pesquisas com
glicerol abservou que a oxidacao dos lipidios ndo & significative do ponto
de vista de rancidez, mas pode ser a malor fonte de radicais livres, acelera
dores ou iniciadores de reagfes de escurecimento nfe enzimitico, reagfes pro
telna-protedna ¢ interagdes lipfdio-protefna. opavu et alii (19753), observa
ram que o numerc de T.B.A. em came de umidade intermediaria obtida com gli
cerol diminufa na estocagem e atribuiram esta diminuicdo ao fato de oue os
carbonilos T.B.A.-reativus sdc essenciais para reagoes de degradacio prutgﬁ
ca e complexagdo; entdo, era ds se esperar que o rumero de T.8.A. veriasse de

amostra para amostra.,




4.3.3. Extragio da hematina com piridina (40 % v/v)

Na Figura 7, observe-se que durente a estocagem, a quantidade de
pigmento extraido diminui repidemente nas primeiras semanas, sendo esta ré@g
¢8p mais wagarosa no produto cbtido com glicose de milho. Na amostre tratada
com sacarpse, observa~se um aumente graduasl depols de quarta  semana, Naque
les obtidos com glicerol e glicose de milho, ocorre uma reducgfo apds a sexta
Semana . .

0s resultados obtides usando glicerol s@o similares eos publiaédaa
por OBANU {1976); OBANU & LEDWARD (1978} com o mesmo umectants, Segunido
LEDWARD (1971; 1974) as interacoes hamatina—prmte{ha tipicas de carne cozida

desaparecem cdurante @ estocagem. Esperava-se, portonto, uma maior solubilida
de da hematine em piridina, porém OBANU (1976), explica cqus a diminuigho
ocorrida na solubilidade & causada por reagbes de complexagio ("cross-lin

king®) entre a hematina e as proteinas.
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4,3.4, Contagem de microrgénismos

No Guadro 10, mostram-se 8s contagens totals durante a  estocagem

(12 semanas) dos produtos obtidos com os trés umectantes,

QUADRD 10 - Contagem total (col/g) na estocagem de carne de umidade interme
difdria preparada com diferentes umectantes.

: Umectante
Tempo
[ semanas) Sacarose Glicerol Glicose de milho
2 3
0 5,7 x 10 1,0 x 10° 1,0 % 10°
2 2,0 x 10° 2,0 x 10° 2,1 x 10°
3 .
4 1,8 x 10 1,0 x 10° 3,3 x 10°
6 1,5 x 10° 5,3 x 10° 6,5 x 10
2 2 3
8 1,7 x 10 2,0 x 10° 1,0 x 10
1 P 2
10 9,0 x 10 3,5 x 10 2,6 x 10
2 Nl 2
12 3,9 x 10 5,8 x 10 5,0 x 10

Conforme o Quadro anterior, observé-se uue durants a estocagem de
carng de umidade intermedidria, as contagens s3o relativamente baixas se con
paradas com 8 de came fresca (Quadro 8). Flutuacoes nos trés casos seguem o©
mesmo comportamento geral, um aumento nas primeiras 2 semanes, seguldo de di
minuigio acentusda até a oltawa semena, onde comeca um aumento bastante len
to. As variagoes nas contagens teém sido chserwadas por 08ANU {1976) e atribu
{das a contaminactes apts processamento. Acredito-se gque os microrganismos
destas contagens sdo bactérias halofilicas e/ou osmof{licas, ja que o cresci
mento de fungos s6 fol detectado apds & semanas (Quadro 18), sem ocorrer au
mento nas contagens posteriores. Isto indica gue provavelmente a quantidads

o z . - 2 * - » »* a !
de sorbato de potassio adicionada fol suficiente pard impedir o crescirento

de fungos,
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4,3.5. Cor

0s espectros de reflactfncia da came mzida'ﬁa tdas amostras mht}_
das com os trés umectantes durante a estocagem sdo mostrados nas Figuras | 8,
9 e 10.

Nos trés casos observou-se um comportamento similar, gue foi o de
saparecimento do espectro tipico da carme cozida, aproximando-se ao espectro
da hematina livre. '

Aparentemente nfo existiu difserenga entre a cor das trés amostras.
No infcioc epresentaram-se com coloragiic avermelhada brilhante e nc:; decorrer

da estocagem tomaram-se amarelo curc, muito pélidés (Figura 11). Este fato

fol observado por BRIDGES (1977) e 0BMU (1976).
OBMU et alii (1976a) acreditam que as mudangas na cor sio detemi
padas por reagoes de quebre e complexagio das pmt@inag durante a estocagem,

originando pigmentos marrons.




FIGURA 8 - Espsctro de mflmmnaiﬁa na gstocagen de cerne de unidedse mmm
tidyia preparads por infusdo em solugBo de sacarose.
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FIGUAA 9 - Espactro de rﬁflact&ﬁumm i gatocsegen de came de  usidade inter
madidria preperada por infusio em soluglo de glicerel.
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FIsumra 10 - Espectro de reflectncia na estocegem de carme de umidade im%@g
medidria preperade por infusfo em sclucdo de glicose de milho.
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4.3.6, Mudangas no conteddo de umidade

0 conteddo de umidade na estocagem de cernes de umidade intermedid
ria, pbtidas com trés umectantes, pods ser ohservado no Quadro 11, onde cla
ramgnts pode ser vista uma diminuigdo, sendo esta vagarosa nas primeires ol

to semanas 8 aumentando drasticamente no final da estocagem.

GUADRD 11 -~ Porcentagem de umidads na estocagem oe carne de umidade intarmg
difria preparada com diferentes umectantes.

Umactante
Tempo
(semanas) Sacarose Glicerol Glicose de milho
[ e e s o st [
0 25,3 48,9 44,3
2 24,9 42,5 9,1
a 29,7 43,5 33,3
6 0,6 42,0 2,6
8 28,6 41,2 20,2
10 22,0 36,4 05,7
12 15,4 o6, 8 14,9

Este comportamento fol observado por BREIDGES {1977) em came de bg

zerro (longissimus dorsi), preparada com solugoes de infusfio de glicerol,

propilen«w.glicol & sorbitol, cujas porcentagens iniciais eram 53,00 58,2 e
57,4 % e, apos 15 semanas de estocagem, 25,4; 32,0 & 29,0 %, respectivamen
te. Estas perdas no conteudo de umidade sao atribuides & eweporacdu de agua

através da embalagem,
4.4, ComposicBo dos produtos apds infusfo o estocagem

No Quadro 12 mostre-se a composicio centesimal de carnes ds umi@g

de intermedidria, ;




QUADRD 12 -~ Composiglo centesimal de carne de umidade intermedidria prepareda com diferentes umectantes.

Processo
- . oo - s
Componente Apos infusao Apos estocagemn
(%) Bacarnse  (Gilicerpl Gliceose de milho Gacetrpse Glicernl Glicoss de milho
Umidade . 35,3 48,9 44,3 15,4 26,8 14,9
Proteina 32,0 28,1 5,7 51,4 49,5 49,9
Cordura 5,5 3,2 3,1 &,9 4,7 4,4
Cinzas 3,5 14,4 7,0 9,7 12,8 7,2
Cloreto de sodio 6,9 10,7 5,8 7.5 11,4 g,0
Carboidrato #* 18,2 5,4 18,9 18,6 6,2 23,6

(*} 12 semanas

{#%} Por diferenga

D M G Wk e omk  ghis N M MR AT GO0 MGNE  GOD MG FMT WDD  DHD AN DM saoe  cmp OB W wen  anke  wme one SR aRe MDD sow Sms Soe soe wmm owe A
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A perda de umidade faz com gue oo demals componentes se concentrem
g aumentem sua porcentagem ﬁumnte a estocagem; isto ocorrs principalmente
com as proteinas, fato observadoe por BRIDGES (1977). 0 pequenc decrescimo
ras clnzas pode ser devide 8 gue durante a  estocagsm, conforme sg natﬁu,
ctorreu a cristalizacio do cloreto de sbdio e provavelmente de outros solu
tos que migraram para a sug::arf"‘.{cie da carne; estas substincias se perdem d}i
rante & amostragem para analise,

Ceperava-se gue as atividades de agua se reduzissem durente a esto
cagem pela concentracio dos solutos, mas somente & Aa do produto obtido . com
glicerol diminu:{u; ga putras duas apresentaram um sumento. Este émmnrt;em@g

to pode ser consequéncia da cristalizacao supar’f*’idml dos solutos, que da}.

xam de estar em solucio (Quadro 13).

Aparentemente nac existem mudangas no pH durente a aestocagem dos
produtos elaborados com glicerol e sacarpse; com o produto obtido por infu
sd8p em glicose de milho ocorreu uma queda sensivel do mesmo, provavelmente
devido ap uso da glicose como substrato pelos microrganismos, produzindo me

tabolitos que diminuem o pH.




QUADRD 13 - atividace de agus [4a) e pH de carne de umidace intermedidéria prepzareda com diferentes umectantes.

Frocesso
Fam
{a2] (pt)
ymgctante
» . £ - - - L rd . .
fpos infusao Apos ssiocagsm ¥ fpos infusso Aoos estocagem ¥
sacarcse 0,73 C.78 5,6 5,7
Giicerol Q.79 5,76 S5 5,8
Slicgss de milho 0,77 0,80 =.8 4,9

WED T W TIOT MEE o ST WD AR TR mem  wme o ST e o ame e T A0 men e MGR smm eoh Al DN dpih OMD 4D DR Al DN MO e WA TED  atb wme RD O SO uHE wSE B S@F e KD B mme oamin MED MmN e

Hil

(%} 12 semana

L




4.5, Reidratacio

08 resultados da reldratacio de carne de umidede intermedidria a
diferentes perfodos da tempo e temperatures estfoc resumidos no Guadro 14,

As porcentsgens de reidretagio sfo multo baixas sm todos os casos,
Geneyalizando, pode-se dizer cua os produtos apos infus@o ebscrvem pouca
dgua, provavelmente devido ac seu &lto teor de umidade (Quadro 11), ao con
trario dos produtos‘'estocados. A reidretacdo por 24 horas & temperetura ambi
ente ndo @ recomenddvel, devido ao provdvel desenwolvimento de microrganis
mes. A reidrﬂtag&m por 10 minutos a 16006 PATECE S8 dasﬁavmrévél com re@g

Gio ao rendimento; no entanto, DYMSZA & SILVERMAN (1979), trabalhands com

pescado de umidade intermedifria, recomendam que para remover os sabores in
desejivels dos umectantes deve-se Ferver o praﬁutm por 15 minutos, melhoren
do & aceitabilidade do mesmo. A perda de paso & IGDOC & causada grmvavalmgg
te pela liberagfo dos solutos durente a reidystaco.

As porcentagens de sorbato de potdssioc residual (% come Acido aég
bico) apds reidratagéo foram de: 0,102, 0,131 e 0,098, para came de umidade
intermedifria prepareda com sacarcse, glicersl e glicose de milho, respecti
vamente, Apenas o walor do produte preparado com glicercl estd scima do per

mitido (0,1 %) (MINISTERIO DA SADE, 1977). ‘




QUADRC 14 - Reidretacdo (% de aumento de

pesg) de carne de umidade intermediéria preparada com diferentes umsctantes.,

Umectante

Sacarose
Glicerocl
Glicozse de milho

{~) Redugic de peso

(*) 12 semanas

Processo
Apos infusao Apos estocagem ¥
O O O . o] =] e} .
28 ¢/2 h 25 C/24 h 100°¢/10 min 25¢f2 h 25 /24 h 100 ¢/10 min
3,35 £,10 - 10,2 12,8 17,7 7,7
3,35 5,50 - 10,0 8,5 15,0 4,8
2,0 4,75 - 1,9 12,5 18,0 10,6

A AR s wm e WG GOR e S s SR wew e D e wed MOD WD GEED  res WAE TED WO R A GTE TR MG WR MBI VNS AW TR IR ek W A SO U oo e Wb WD SO0 MR WP SR MR WED N N mOR




4.6, Aw\liagBo sensorial

Os resultados obtidos na awliaglo sensorial dos produtos epds 4n
fusBo e estocagem sao mostredos no Guadro 15. '

A cmf das amostras tratadas com glicerol e sacarose apos infusfo
apresentou diferenca sigrificative aso nivel de 1% e 5 % entre ' as obtidas
com glicerol e glicose de milho, Porém, nfo existe diferenga significatiwvaen
tre as ampstras tretodas com glicose de milho e secaross, Apﬁs & sstocagem
nao ha diferenca significative entre nenbuma das amostras, Estes resultados
confirmem os comentarios do item 4.3.5. '

Apos a infusfio, as amostras ndo spresentarem diferenca significati

va quanto ao odor pmrém,apésa estocagen, encontrou-se di?eraﬁgé an nivel de
1% entre as ampstras obtidas com glicose de ﬁilm e sacarose, e glicose de mi
lho e glicerol., Segundo os comentarios féitms pelos provadores, o odor da s
tra tretada com glicose de milho era carscteristico de um produtc rencificado.

Com respeito ao sabor, existem diferergas significatives a 1% =@
5 %, entre as amostras cbtldes com glicerol em relagao &s de glicose de mi
lho e sacaross, respectivamente, apés infusdo. Posteriormente & estocagem,
existem difarengas significatiwas entre todes as smostras, correspondendo o
valor mais baixo {menor media) & amostra tretada com glicose de milho, apre
sentando um sabor rEncoso. £ evidente que durente & estpnoagem da amostre de
glicose de milho, sdoc desenwlvidos odores e ssbores caracteristices da  ren
cidez, o que prova gue esta existe, mas gue o numero de T.B.A. (Guadre 9),
neste caso, ndo awvalia esta mudanga.

A textura apds infusfio mostra-se igual pare as trés ampstras, was
no final de estocagem, a amostra obtida com sacarose difere das de glicose
de milho e glicerol, a nivel de 5 e 1 %, respectivamente.

0 ndmero de mastigaaas mostre-se sem diferenga significatiwve apéa
infusBo. No fim da estocagem, este par@imetro difere significativamente (19%),
entre as amostras obtidas com sacarose &8 8s de glicernl e glicose de milho
seguindo, portanto, o mesmo comportamento da textura,

Em geral, os produtons apds infustc cbtiveram -meiores médias que
ap0s estocagem, porem as medias obtidas nfo atingirem welores suficientemen

te altos.




QUADRC 15 - yvaelores médios de avaliac8o sensorial de came de umidade intermedidris preparada com diferentes umactan

tes.
Umectante )
5 i = n e *
reste Apos infusaop Appe estocagem
Bacarpss Glicerocl Glicose da milho sacarose Elicercl (licose de milho
Cor 6,55 5,04 6,03 5,73 4,81 5,23
gdor 6,85 &, 74 6,55 - 5,72 5,38 3,80
Sabaor 7,06 7,61 £,B4 5,82 . 6,68 3,28
Textura 6,80 6,88 6,57 4,87 £,75 5,89
Ne de mastigadas 35,56 33,25 33,79 38,21 30,00 31,16

{#) 12 semanas

mn W wie smn KGD MMN G WE o cewe RO MGD  won  OED EMD WA R
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4.7, Avaliac8o objetiva da textura (Warmer-Bratzler)

No Quadro 16 apresentam-se as médias dos valores de textura obti

das no Warmer-Bratzler.

QUADRD 16 ~ Forga de corte (kg/cmz) em carne de umldade intermedidria prepa
reda com diferentes umectantses.

Umectante ' ApGs infugBo * ApOS estocagem #*
Sacarose _ 8,28 7,35,
Glicerul 7415 _ 6,10
Glicose de milho - 7,70 7,25

e N G M N CW N GBS TN N MGk VW TOR MK mae YA YOP W MRS MWD W BEY FTR TR D swe W TS GNA Tum TRE A NN KW SR e

(*) velores medios de 20 amostras

Apos infusdo, obsera-se em todos os casos cque a forca de corte @
maior que no final da estocagem. Esses resultados coincidem com os da textu
ra @ nimeru de mastigadas obtidos na andlise sensorial (Quadro 15).

0BMWU et alii (1975b) encontraram que @ forga de corts diminui com
o tempp. Esses pestuisadores atribufrem esta mudenga a degradacéo de protei-
nas (coldgeno), durente a estocagem. Porém os mesmos supbem cue A  texture
nfo & um Fator limitante na aceitaglo de carne de umidade intermedidria,

Resumindo os resultados referentes a textura, encontrou-se gue as

amostras pbtidss com sacarpse sag as menos tenres.

4.8, Infludncia do sorbato de potéssio na estabilideds de car
ne de umidade intermedidria

No Guadro 17 cbserva-se a influéncia da forma de adigae do sorbato

de potdssio nas amostras,
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QUADRD 17 ~ Sorbato de potfissio residual (% como dcido sorbico) em came ds
umidade intermedidria preparada com diferentes umectantes.

Processo
Umectante :
Adicdc de sorbato de potdssic Adigéo de sorbato de potdssio
na solucdo de infusao por Lmersio apos repouso #
Sacarose 0,27 0,236
Glicerol 0,385 0,259
Blicose g
de milho 0,229 0,212

R G M W e RS Rl stow e e W i TR ok ma BN U Mol Nome Dol RWE AW A G TR BN R MR AN dbor AW W G MR O e AR

(*) Apds infusap, as amostraes permanecem re solugSo por 20 horas a Eﬁcb;
para atingir o equilfbrio completo. : .

A penetrec@o de sorbato de potdssio nas amostras @ meior quando o
mesmo @ adicionado na scluglo de infusdo, gue por imersfo apds repousa, mas
sendo as condicoes diferentes obtém-se resultados equivalentes. Nos dados da
1iteratura ROBACH & IVEY (1978) obtiveram um resfcuc de 0,13 % (como 4cido
sorbico) na imersdo de frango fresco, em condigdes idénticas &s usadas no
presente trabalho. 0BANU (1976) encontrou que quando o sorbato de potdssic &
utilizado nma infusao (glicerol) penetra aproximadamente 30 %.

No Quadro 18 mostre-se a influfncia do sorbato schre o crescimento
de fungos durente a estotagem de came de umidade intermedidria.

Como s observa, o processs mais efetivo € o de agregar o sorbato
de potdssio na soluglo de infusdo, mas ate 4 semanas de estocagem os trés
pfnmessns tém & mesma segurenga., As contagens iniciels nas amostres com sop
bato de pot@ssio na imersdo, o sem, segurements séo devidas a contaminaglo
no repousc, ndo se observendo esta presenca naguelas com sorbato de potdssio
na solucéo de infusio, v

As contagens obtidas epos 8 semanas do estocagem foram muito bq%

x83, tomendo o uso do sorbato provavelmente desnecessdrio para estes casos,
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GUADRD 18 - Contagem de fungos durante a estocagem de camme de umlidade intermedidria,

FProcessos

Snrbate de potassio
na sniuggs de infusao

Sorbato de potdssic

a8pos repouso

Sem adicio de
sorbato de potdssin

Tempe

{semanas) . Glicase o - . Glicose . Glicose
Sacarnse Glicerpl de milho Sacarose  Glicerocl de milho Sacarvse Glicervl de milho
2 2 2

0 g o 0 1,7 x 105 1,6 x 10 1,0 x 10 1,8 x 105 1,2 x 10° 1,7 x 10
2

2 L g g G o o G & 3,2 x 10

4 o o 8] o 0 o o 1 ]

g o 0 1) 0,5%x 10 2,8x 10 O 1,9 x 10° 5,0 x 10 3,2 x 10
) 3 2 2 3 3 .2

8. 3,1 %10 85,0x10 3,0x 10 2,0 x 100 8,5 x 10° 5,0 x 10 4,0 x 100 1,7 x 10" 8,0 x 10

04




4.9, Efelto da salga antes da infusao

51.

Nos Quadros 19 e 20 mostram-se os resuliados das porcentagens de

cloreto de sodio & umidade e Aa de emostras de carne, apds salga e infusio

em solugaa de glicercl.

QUADRD 19 - Selge de carme em solugdo saturada de cloreto de sodio em dife

- rentes pericdos

da tempo.

Tempo

(h)

T —

2

4
6
10

9, NaCl % umidads

2,7
8,0
8,2
9,4

80,7
59,6
57,9
55,3

A

0,91
1,89
0,89
0,90

QUADRD 20 - Infusfio * de came salgada a diferentes perfodos de tempo, em =0
lugiio de glicerol (Aa = 0,77).

% NaCl . % umidade -

2,8
2,9

-~ Q
(#*) Infusao por 15 minutos a 85 C

43,0
41,6
41,5
42,9

As

0,88
0,87
0,88
0,89

AR MR WG G S RS RGBS M NS Wa B RO TeE

No Guadro 19 observe-se gue o cloreto de sodic penstre repidamente

3
devido @o pequeno tamanho dos pedegos de carne {1 cm ). Considerando a pegusa

na variacdo dos resultados nas porcentagens de cloreto de sidin e unidade,

deduziu-s2 que um tempo de salge malor de 2 hores era desnecessérlo,

Nos dados do Quadro 20 nota-se uma diminuicdg acentuada no teor de

dgua durente a infusde, fato que dewveria ser acompanhado de uma quada na Aa;
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observa-se também uma redugBo no conteddo de cloreto de sddic da amostre; is
to indica gue curente a in?usﬁo, Agua e sal migrem da carne simultaneamente
& entrada de glicerol. Supoe-se, entfo, gue as guantidades de cloreto e gli
cerol trocadas t8m um efeito similar ra capacidade de reduzir a Aa. Eomﬁarﬂﬂ
do-s@ 05 resultados obtides com os da infusiio normal (Quadro 2), encontrou-se
gue a umidade & menor, poreém o teor de cloretos & atd 4 vezes maior na infu
sip sem salga previa.

No Quadro 21 encontram-se os resultadns da salga de carme, am 5013

g8c saturada de cloreto de sodio por 2 hores, a diferentes temperatures.

QUADRO 21 - Selga de came (2 hores) em ﬂifarentés temperaturas.,

L : ' .
Tempzra Hre % NaCl % umidade Ag
(c)
20 | 2,7 60,7 0,51
20 8,6 57,6 0,90
a5 9,4 54,1 0,88

Observa-se que o aumentc da temperature influi diretamente na peng
tracgdo de cloreto de sodio, coincidindo com as pesquisss de WISTRSICH et
alii (1959, 1960), os quais demonstrarem que esta influBncia é pouco acentua
da.

0s aumentos na concentrecfo e porcentegem de umidade nao s2o muito
acentuados, se considerados principalments em termos de Aa,

Ds resultados das andlises apos infusio das amostras de came sal

gada e diferentes temperaturas sstlo no Quadro 22.
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(UADRD 22 - InfusBo * de carne salgada a diferentes temperatures, em solugfo
de glicerol (Ae = 0,77) \ _

GC/E h % NaCl % umidade Aa
20 2,8 43,0 0,86
a0 2,6 38,0 0,91
as 3,1 38,5 0,89

(#) Infusio por 18 minutos a 850

Observa-se o mesmo fendmeno ocorrido na experiéneia anterior (sgé
ga a diferentes perfodos de tempo), ou seja, ums troca de solutos e Agua du

rente a infusBo, sem ocorrer uma mudanga visivel na Aa do produte.
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5, CoNCLUsHES

1 ~ 05 trés umectentss usados mostraram-se efetivos ma  redugio

e Aa.

2 -« 0s produtos obtidos com os trés umectsntes (secarcse, glice
rol & glicose de milhm) sBo estiveis microbinlogicamente durente a astccg

gem,

i

3~ A analise de T.B.A. parece ndo awellar a ranclidez oxidativa

nestes produtos.

4 ~ A extratabilidade da hematina diminul no decorrer dos trés me

sos de estocagem.

5 - O produto obtide por infusdc em glicerol foi o que obtewe me
lhores medias na awaliacgio sensorial, ssguldo dequeles tratados com sacarose

g glicose de milho,

6 -~ Todous os trés produtos sofrerem mudanca da cor, de vermelho

brilhante pare amarelo ouro palido, durente o decorrer da estocagem.

7 - A textura dos produtos tormou-se mals tenya com 8 estocagem,
porem as outres caracteristicas organolépticas sofreram mudangas indesejd

vais,

B ~ A glicose comercial de milho nSo & um umectante adequado pera

ser usadn em camne,

. 9 - 0 sorbato de potdssic ndo € necessaric come enti-fingico em

produtos com Aa menor que 0,80, se a estocagem for inferior a 8 semanas,

10 ~ Salge prévia & infus3o ndio spresenta vantagens em relacSo &

reduwgap total do Aa. '




6. APENDICE

ApEndice 1 - Especificagfes técnicas da glicose de milho (xero
pe de glicose de milho Buffalo 42) #

~ ComposicAo da glicose de milho

Umidade _ 21,7 %
Dextrose, maltose, dextrina e outros aclcares 78,46 % -
Cinzas 0,20 %
Proteina _ ‘ . 0,05 9
80 | 0,02 %

2

- Outros \alores de interesse prético

CBaumé (15,8° c) 42

Peso especifico 1, 4645
Substincia seca 78,46 Y
Dextrose esquivalente aefan 9
pH ’ 5,0'

~ Composigio em BGUCArsS

Deaxtrose 16,9 %
Maltose 13,2 %
Trissacarideos 11,2 %
Tetrassacarideos 9,7 %
#entﬂssacar{dans “ 8,3 %
Hexassacarideos 6,7 %
Aglcares superiores 34,0 %

(*} Dados fmmecidos pela "RefinagBes de Milho Brasil Ltda.", S8o Paulo.
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Apfindice 2 - Ficha utilizada na avaliagfo sensorial.

NOME DATA
por fawor, prove cada amostre © dé & sua opinido sobre
Cor, Odor, Sabor e Texture, usando as escalas abaixo., Se desejar,
faca outros comentarios.
Cor
(ne amostra) Nao :
caracter{stica caracteristica
Qdor
(ne amostra) Nao
caracteristico caracteristico
Sabop
(ne amostra) Muito ruim Muitc bom
Taxtura
(no amostra) Muito dure Muito tenre
Ne mastigadas
(ne amostras)
N et ma st PR A RO

Comentaring




Apndice 3 - Curva padrén de sorbato des potdssic.

B T T

1.5}
¥ = 0,06 + 2,966 x
1.0} r = 0,99995
R
£3
:
g
L4
. 0.5 '
A
0 0.1 0.2 . 0.3 0.4 05

Sorbato de potdssio (%)
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