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RESUMO- Em virtude dos consumidores estarem mudando séiwddalimentares, o mercado de carnes
esta se voltando para produtos mais saudaveigigvagte que contenham as mesmas caracterisecs®isais

de um produto tradicional. Por isso, este trab&dhelaborado, a fim de atingir este publico, odésenvolveu-
se um salame de frango com 5% de gordura a meos sglame misto tradicional, compostos de carima su
bovina, de maneira a avalia-lo sensorialmente ésrae teste de aceitabilidade. No processamemtatilizado
carne bovina e suina, além de varios ingredientesagixiliaram na conservacdo, bem como proporcomar
sabor, cor, textura e estabilidade no produto.aBatho foi realizado dentro da disciplina de Aré&l8ensorial,
gue consistiu em desenvolver um novo produto, fivasido produtos existentes no mercado, comparando
produto com produtos concorrentes, descobrindoefef@ncia dos consumidores e melhorar a qualidade d
produto. Portanto, com base nos dados apresentedesalise sensorial, o salame de frango pode reer u
produto com alto potencial de mercado, podendexgaorado por industrias que trabalham com prodatoase

de frango, aumentando a linha de produtos oferscido

Palavras-Chaves:Produto inovador, Processamento, Comparacéo, kdobut
1 INTRODUCAO

De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecu&iabastecimento (MAPA), o
salame é um produto carneo industrializado obtidocdrne suina ou suina e bovina,
adicionado de toucinho, ingredientes, embut&n envoltérios naturais e/ou artificiais,
curado, fermentado, maturado, defumado ou ndadessecadoAtualmente, as carnes

utilizadas para a composi¢do de salames sdo, emaioaa, derivadas de bovinos e suinos.
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No entanto, ha consumidores que nao sao adepttzs desnes e por isso buscam alimentos
gue mantém as mesmas caracteristicas do salanmomati porém com uma matéria-prima
diferenciada (SORRE, 2009).

Baseado neste aspecto, 0 crescimento na prodiecéarne de aves é acompanhado
pela maior diversificagdo de produtos, com mai@be@lacdo de itens de conveniéncia,
praticidade e valor agregado, em detrimento da ooaligacao de carcacas inteiras ou corte.
Esta tendéncia ocorre em razdo da mudanca de hdbipmpulacdo, ja que a praticidade,
gualidade, valor nutritivo e seguranca dos alimgntom precos acessiveis sao as condicdes
basicas para os negdécios na area da alimentachoess® aspecto, a carne de frango tem
vantagens, pois apresenta as referidas caraatasis(CHIU, 2007)

De acordo com Venturini (2007), a carne de frangilzada na alimentacéo, sendo
classificada como alimento saudavel, porém, pobreggerduras, desde que seja consumido
sem pele. Essa carne apresenta rico teor de mstéénboa qualidade e € recomendado o seu
consumo em todas as idades, pois contém baixadtaxalesterol. Além disso, tratam-se de
proteinas de boa qualidade, pois séo ricos em aciohas indispensaveis, tendo um valor
biologico que é comparavel ao das outras carnggin8e o mesmo autor, a carne de frango
ainda é rica em ferro, possuindo inUmeras caratitsas benéficas & saude.

Conforme com Lawrie (2005), uma diversidade muitmsideravel na qualidade
sensorial e nutricional da carne sempre foi aparpata o consumidor. A qualidade da carne
tem sido valorizada nos ultimos anos pelo deseimmeito de métodos de pré-embalagem
para exposicao e vendas.

Segundo Bleil (1998), verifica-se uma preocupaefo,alguns setores da sociedade,
com a alimentagdo enquanto um veiculo de garaetiaod saude. Para alguns isso pode
parecer contraditorio. Para outros isso € uma stgmple reflete a insatisfacdo que antes era
apenas de uma minoria, e que passou a ser de usrma@mescente de pessoas que se opdem
ao atual padrédo de desenvolvimento, voltado pduaro em detrimento da vida. O medo do
colesterol é uma mania até no Brasil, principalmera faixa etaria dos 20 e 40 anos. A fim
de atingir este publico, desenvolveu-se um salaafeatigo e um salame misto tradicional de

maneira a avalid-los sensorialmente através de desaceitabilidade.

2 MATERIAL E METODOS
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Foram elaborados duas formula¢gbes de salame; fagdmlA: salame misto (carne
suina e bovina), tradicional e formulacdo B: salamearne de frango, ambos produzidos no
laboratério de tecnologia de carnes, da Institugt@déAl Faculdades de Itapiranga- SC. Para
a fabricacédo do salame de frango foram utilizadkg @e carne de frango, adquiridas em um
acougue da cidade de Itapiranga, moida em lamirgnoe, sendo utilizados cortes nobres
(coxa e sobrecoxa), que possuem maior umidade.

A carne foi moida no dia anterior ao embutimentdepois refrigerada, sendo essa
etapa realizada para que a carne descanse e ga edeu teor de agua, para que o salame
nao figue com excesso de umidade e, consequentnpand evitar o crescimento de micro-
organismos.

Foi também acrescentado a carne alguns condiment@speros, para proporcionar
um sabor agradavel caracteristico ao produto. @dim®ntos foram pesados em balanca de
analitica, cada qual separadamente em béqueresmFemlocados 0,15 g de noz moscada,
2,10 g de alho moido, que ja continha uma pequeaatiq de sal para sua conservacéo, 3,51
g de pimenta em p6 preta e 2,27 mL de vinho tin&vs.

Para dar sabor, cor e dar estabilidade no salaram adicionados 40 g de sal, que
além de dar gosto na carne, contribui na consesvdganesma, 6 g de bicarbonato de sodio,
15,04 g de leite em po6 integral com o objetivo d#pprcionar estabilidade e homogeneidade
na mistura. Para ajudar na cura e conservacgaoaditor colocou-se 0,50 g de sal de cura e
12 g de acucar refinado.

Para proporcionar o sabor de defumado ao produitacfescentado 3,99 g de fumaca
liqguida, que € um flavorizante artificial muito dsana industria alimenticia, obtendo-se no
produto, a caracteristica de defumado. Apds issinst os ingredientes foram inseridos em
um béquer de um litro juntamente com 60 mL de &g seguida homogeneizados. O
préximo passo realizado para a elaboracdo do sd@mmesturar os condimentos junto com a
carne de frango e realizada a homogeneizacdo nmaeni@. Posteriormente, realizou-se o
embutimento da carne ja temperada, em tripa badvith@tada com agua e liméo por uma
hora antes do preparo. Para o embutimento foratih uma maquina de moer carne manual.

24 horas ap0s o embutimento, o salame foi levadmnaacougue da cidade para
ocorrer o processo de defumacgédo convencional, ge@atuar o aroma e sabor de defumado
no salame de frango. Antes do inicio da analisem&l, os salames passaram pelo processo

de cozimento, por aproximadamente 10 minutos. Agstias foram codificadas e
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aleatorizadas de acordo com a tabela de codificalgBo amostras com trés digitos e
distribuicdo por aleatorizagcdo das mesmas confeada provador.

As amostras foram cortadas e uniformizadas conpeso de 15 a 20g cada para que
ficasse 0 mais uniforme possivel. Logo em segdmlam montadas as bandejas contendo,
um copo de agua, um pedaco de péo, duas amost@edigo ja codificado, uma ficha de
avaliacdo que segue logo abaixo e uma caneta. A égupedaco de pao foram servidos para
serem provados entre os intervalos de cada améstrluzes da cabine foram modificadas
para vermelho para diferenciar e mascarar a catioh@nto.

Quando os provadores entraram nas cabines, foraentawlos quanto ao
procedimento da andlise sensorial a identificareess sete faces da ficha de avaliacdo, a face
gue mais se aproximava das sensacdes provocadasafpdluto sabor em questdo. Os
provadores julgaram as amostras de acordo com prefeéncia em relacdo as amostras. As
duas formulacfes foram avaliadas sensorialmenteadmes individuais, utilizando-se 37
provadores ndo treinados de ambos o0s sexos, atupa¥essores da instituicdo, através de
teste de aceitacdo de escala heddnica facial datég sendo 1= gostei muitissimo, 2= gostei
muito, 3= gostei, 4= ndo gostei/nem desgostei, Bsgdstei, 6= desgostei muito e 7=
desgostei muitissimo. Apds o término das analisesaiais, foi realizada a compilacédo dos

resultados.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os resultados obtidos nos calcullgzaegos na andlise de variancia
(ANOVA), concluiu-se que os resultados do Fcalcojate 5,53, encontrado foi menor que o
valor de Ftabelado, de 7,56 encontrado na tabeldGtaus de liberdade da causa de
variancia), ao nivel de 1% de significancia. Na pamcéo dos resultados das médias obtidas
na analise sensorial, obteve-se um porcentual 2@ para o salame misto tradicional, e
2,65 para o salame de frango. Portanto, observoues@&ao houve diferenca estatistica entre
as amostras, tendo uma boa aceitabilidade, e cem isodendo-se afirmar que o0s
consumidores comprariam o salame de frango, seodsiderado um produto com grande

potencial de venda.
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Ao comparar os cortes de peito de frango, coxabeesoxa, a autora Huallanco
(2004), em suas pesquisas, verificou que os absbptoteina e gordura sdo 0s maiores
responsaveis pelas diferengas entre o peito e detndies (coxa e sobrecoxa), em analise
sensorial a sobrecoxa se destacou dos demais,qoie®s trés atributos (maciez, suculéncia
e sabor) ficaram agrupados com a sobrec@xaalame misto, por ter maior quantidade de
gordura, dissolve melhor os condimentos, razéo guedé os provadores podem ter percebido
sensorialmente um sabor acentuado da pimenta.

Como a carne de frango possui maior percentuabde, grande parte do tempero €
perdida durante o cozimento, enquanto que os ddipagsde carne utilizados na formulacao
do salame misto, por apresentarem maior percedrigordura possuem a capacidade de

maior retencdo de agua.

4 CONCLUSAO

Esse trabalho é resultado de um estudo minuciose, exigiu, no decorrer do
mesmo, muita analise, colaboracdo do grupo e conbatn. O desenvolvimento de um
produto envolve muitos passos, que devem ser estdads e organizados, sendo necessario
gerenciar o controle de qualidade, de custos, @ges, bem como avaliagdo de riscos, para
gue a execucao do projeto ocorra de forma harmonica

Para que o salame mantenha caracteristicas conratexodor e aparéncia sao
necessarios a utilizacdo de varios condimentos. seorum processo de conservagao, a
defumacdo é um fator de extrema importancia pacuaidade do salame de frango, a
guantidade de calor empregada, influencia na aparémerna do salame. Conclui-se que o
salame de frango apresentou boa aceitabilidade, glmiangeria um grande numero de

consumidores que ndo sao adeptos aos tipos deesaleadicionais.
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