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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi estudar o efeito da inclusdo de diferentes teores de toucinho suino (15 e 20%) e de
alecrim (0,05 e 0,1%) nos parametros qualitativos e na aceitacdo sensorial do embutido fresco de carne ovina. Os fatores
avaliadosforam ainclusdo de toucinho suino (15 e 20%) e alecrim (0; 0,05 € 0,1%), nos seguintestratamentos. T1—15% de
toucinho suino + 0% de alecrim; T2 — 15% de toucinho suino + 0,05% de alecrim; T3 — 15% de toucinho suino + 0,1% de
alecrim; T4 — 20% de toucinho suino + 0% de alecrim; T5 — 20% de toucinho suino + 0,05% de aecrim e T6 — 20% de
toucinho suino + 0,1% de aecrim. Os diferentes tratamentos ndo influenciaram (P>0,05) as perdas de peso durante o
cozimento do embutido, com valor médio de 41,6%. Entretanto, influenciaram (P<0,05) a forca de cisalhamento e as
substancias reativas ao &cido 2-tiobarbitdrico. Os tratamentos ndo afetaram (P>0,05) o sabor e a impressdo globa do
embutido, com valores médios de 5,35 e 5,76, respectivamente. A inclusdo de 15% de toucinho suino e de 0,1% de alecrim
foi amai s adequada para o embutido fresco de carne ovina. Nestesteoresamaciez, o indice de TBARS eaanalise sensorial
foram considerados bons.

PALAVRAS-CHAVE: Alecrim. Antioxidante. Carne ovina. Embutido fresco. Gordura.

SUMMARY

The aim of this study wasto evaluate the effects of the inclusion of swinefat (15 and 20%) and rosemary (0.05 and
0.1%) in qualitative parameters and sensory acceptance of thefresh lamb sausage. A arrangement in acompl etely randomized
experimental design was used, with atotal of 6 treatments. T1— 15% swinefat + 0% rosemary; T2 —15% swinefat + 0.05%
rosemary; T3—15% swinefat + 0.1% rosemary; T4 —20% swinefat + 0% rosemary; T5—20% swinefat + 0.05% rosemary
and T6 — 20% swine fat + 0.1% rosemary. Treatments had no effect (P>0.05) on cooking losses (mean = 41.6%), although
shearing force and thiobarbituric acid-reactive substances were affected (P<0.05). Treatments had no effect (P>0.05) on the
taste of and preference for the sausages, with mean values of 5.35 and 5.76, respectively. Theinclusion of 15% of swinefat
and 0.1% of rosemary were more adequate for the fresh lamb sausage. The tenderness, TBARS index and sensory analysis
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were considered good for those levels of inclusion.

KEY-WORDS: Rosemary. Antioxidant. Lamb meat. Fresh sausages. Fat

RESUMEN

Los objetivos de este trabagjo fueron estudiar €l efecto de lainclusion de diferentes concentraciones de tocino suino (15y
20%) y de adecrin (0,05 y 0,1%) en los parametros cualitativos y en la aceptacion sensorial del embutido fresco de carne
ovina. Los factores evaluados fueron la inclusién de tocino suino (15 y 20%) y alecrin (0,05 y 0,1%) en los siguientes
tratamientos: T1 — 15% detocino suino + 0% de a ecrin; T2 — 15% de tocino suino + 0,05% de a ecrin; T3 —15% detocino
suino + 0,1% de alecrin; T4 — 20% de tocino suino + 0% de aecrin; T5 — 20% de tocino suino + 0,05% de alecrin; y T6 —
20% detocino suino + 0,1% de aecrin. Los diferentes tratamientos no influenciaron (P>0,05) | as pérdidas de peso durante
lacoccién del embutido, con valor medio de 41,6%. Sin embargo, influenciaron (P<0,05) lafuerzade cizallamientoy las
sustancias reactivas el acido2-tiobarbitdrico. Los tratamientos no afectaron (P>0,05) el sabor ni laimpresion global del
embutido, con valoresmediosde 5,35y 5,76, respectivamente. Lainclusion de 15% detocino suinoy de0,1% dealecrinfue
la més adecuada para el embutido fresco de carne ovina. En esas concentraciones la ternura, el indice de TBARS y el

andlisis sensorial fueron considerados buenos.

PALABRAS-CLAVE: Alecrin. Antioxidante. Carne ovina. Embutido fresco. Grasa.

INTRODUCAO

A ovinocultura de corte vem crescendo em todas
as regides do Brasil, apresentando um efetivo de ovinos
de 16.047.663 cabegas, sendo o maior rebanho o daregido
Nordeste com 9.042.273 cabegas, seguido pelaregido Sul
com 5.066.949 e a regido Sudeste com 548.581 cabegas
ANUALPEC (2005).

Cortes nobres acangam altos pregos no mercado
consumidor, entretanto, cortes de qualidade inferior ou
carne de animais velhos apresentam menor aceitagcdo e
baixo valor comercial. Sendo assim, o processamento de
embutido fresco de carne ovina € uma dternativa para
agregar valor ao produto, oferecer mais opgdes para sua
comercializac8o e industrializacdo, contribuir para a
geracdo de empregos e aumentar a receita e a oferta de
produtos disponiveis comercialmente (ZAPATA, 1994,
NASSU etd., 2002).

Entretanto, devido a atencdo do consumidor em
relacdo a dieta e salde, ha uma crescente preocupacdo
com o contetido de gordura destes produtos de origem
animal, porém, por ser essencia ao sabor e a textura da
carne e dos produtos carneos, a reducdo da gordura
poderd afetar a aceitabilidade do produto.

Gray et . (1996) citam que, aém doteor degordura,
a rancidez oxidativa que ocorre nos produtos carneos é
um fator essencial a ser considerado, também conhecida
como lipoperoxidagdo. Refere-se aos processos de
oxidacdo que ocorrem em gorduras e éleos, principalmente
nos &cidos graxos polinsaturados. O método mais utilizado
paradeterminar arancidez oxidativa € adeterminagéo do
indice de perdxido, que consiste em quantificar os niveis
de perdxidos orgénicos formados durante 0 processo.

A rancidez oxidativapoderaser controladaou minimizada
pela utilizago de antioxidantes naturais, como o alecrim
(Rosmarinus officinalis), objetivando neutralizar
quimicamente aagdo dosradicaislivres, que podem atuar
no inicio do processo de rancidez.

A Secretaria de Vigilancia Sanitaria descreve os
antioxidantes como substancias que retardam o
surgimento de alteragfes oxidativas nos alimentos,
portanto, quando adicionados, permitem prolongar avida
de prateleira, evitando a ocorréncia de descoloracéo e o
surgimento dos sabores desagradaveis ocasionados pela
oxidag&olipidica(GARCIA etd., 2002). O decrimtémsido
extensamente estudado em relagcdo a sua atividade
antioxidante, como também ao seu uso comercial e
industrial, sendo que autilizagdo de antioxidantes naturais
apresenta vantagem da aceitacdo imediata pelo
consumidor e suautilizac8o ndo élimitadapelalegislagdo
(BROOKMAN, 1991).

Sendo assim o objetivo deste trabalho foi estudar
o efeito daincluso de diferentesteores de toucinho suino
(15 e 20%) e de aecrim (0; 0,05 e 0,1%) nos parametros
qualitativos e na aceitacdo sensorial do embutido fresco
de carne ovina.

MATERIAL E METODOS

A carne proveniente de ovinos adultos, abatidos
com 40 kg de peso vivo, desossada da carcacainteira, foi
previamente moida em discos de 8mm para posterior
processamento.

Foram testadas as porcentagens de inclusdo de 15
e20% detoucinho suino ede0; 0,05 e0,1% deaecrim. Os
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ingredientes, além do toucinho suino e do aecrim, parao
preparo do embutido fresco de carne ovinaforam utilizados
na seguinte proporg¢do: sa (3,0%), aclcar (0,3%), alho
(0,4%), pimenta-do-reino (0,2%), pimentajamaica(0,1%),
noz-moscada (0,1%) e cebola (2%).

A carne, gordura e ingredientes foram misturados
e passados no moinho por mais duas vezes, paraobtencdo
de uma mistura homogénea. A massa foi colocada em
bandejas individuais previamente identificadas e
acondicionadas em geladeirapor 12 horas, para posterior
embutimento.

Asamostrasforam embutidas em tripas ovinascom
2 cm de didmetro, previamente higienizadas, lavadas com
agua potével e deixadas de molho em solucdo de &cido
acético a10%.

O delineamento experimental utilizado foi o
inteiramente casualizado, totalizando 6 tratamentos e 3
repeticoes.

Osfatores avaliados foram ainclusdo de toucinho
suino (15 e 20%) ealecrim (0; 0,05 € 0,1%), nos seguintes
tratamentos: T1—15% detoucinho suino + 0% dealecrim;
T2-15% detoucinho suino + 0,05% dealecrim; T3—15%
detoucinho suino+ 0,1% dea ecrim; T4 —20% detoucinho
suino + 0% de alecrim; T5 — 20% de toucinho suino +
0,05% de alecrim e T6 —20% detoucinho suino + 0,1% de
alecrim, sendo a quantidade de carne ovina incluida na
mistura de 78,9% para T1; 78,85% para T2; 78,80% para
T3; 73,9% paraT4; 73,85% paraT5e73,80% paraT6.

As perdas de peso durante o cozimento foram
determinadas de acordo com metodologia descrita por
Corteet al. (1979). A forcade cisalhamento foi determinada
no aparelho Texture Analyser acoplado ao dispositivo
Warner-Bratzler. A andlise de substénciasreativasao &cido
2-tiobarbitdrico (TBARS), expressa em mg de
malonaldeido/kg de amostra, foi realizada no dia do
embutimento, 4 e 7 dias apds o inicio do processamento,
conforme metodol ogiadescritapor Pikul et al. (1989).

Paraaandlise sensorial, foram coletadas amostras
(gomos) a eatdrias dostratamentos, as quaisforam assadas
em forno tipo padaria, pré-aguecido a 170°C, até a
temperatura interna atingir 75°C. Posteriormente as
amostras foram cortadas e colocadas em pratos
previamente identificados de acordo com os tratamentos.
Paraaavaliagéo sensorial foram utilizados 30 provadores
nao-treinados e uma escala heddnica ndo-estruturada em
9 pontos, empregados para obter os atributos: sabor
(sensacdo de gosto e odor liberados pela amostra durante
amastigagdo) e impressdo global (somatdrio de todas as
percepcdes sensoriais expressando o exame dos
julgadores sobre a qualidade do produto). Os 9 pontos da
escala consistiram em: 1 - desgostei muitissimo, 2 -
desgostei muito, 3 - desgostei regularmente, 4 - desgoste
ligeiramente, 5 - indiferente, 6 - gostel ligeiramente, 7 -
gostei regularmente, 8 - gostei muito e 9 - gostei
muitissmo (MEILGAARD etd., 1991).

A comparagdo dos contrastes entre as médias dos
tratamentos foi feita pelo teste de Tukey a5% eaandlise
de variancia segundo procedimentos do SAS (1996).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta dados médios de perdas de
peso durante o cozimento, for¢ca de cisalhamento e
substancias reativas ao acido 2-tiobarbitirico (TBARS)
do embutido fresco de carne ovina.

Os diferentes tratamentos néo influenciaram
(P>0,05) nas perdas de peso durante o cozimento, com
valor médio de 41,6%. Entretanto, influenciaram (P<0,05)
na forca de cisalhamento e na produgdo de substancias
reativas ao acido 2-tiobarbitdrico. As maiores forgas de
cisalhamento foram encontradas nos tratamentos com 15
e 20% de toucinho + 0,05% de aecrim, (T2 e T5), com
médiade 0,78kg, considerada baixa, aqual proporcionou
boa maciez ao embutido fresco de carne ovina.

Com relacdo as substancias reativas ao écido 2-
tiobarbiturico (TBARS) no dia do embutimento, o
tratamento com 20% de toucinho + 0,05% de alecrim (T5)
apresentou o menor indice de TBARS, 0,88 mg de
malonaldeido/kg do embutido, enquanto os outros
tratamentos apresentaram indices superiores a este. Lira
et al. (2000) relatam valores de 0,6 a 2,0 mg de
malonaldeido/kg de amostra para percepcao de rancidez
em alimentos carneos avaliados por um painel sensoria
treinado, nesse experimento, todos os valoresde TBARS
apresentados foram acima deste intervalo e, no entanto,
as notas dos provadores ndo foram baixas, possivelmente
por ndo serem treinados para percepcao de rancidez no
referidointervalo.

As substancias reativas ao écido 2-tiobarbitdrico
(TBARS) ap0s 4 dias de embutimento mostraram a
eficiénciana utilizagéo de 0,1% de alecrim em embutido
fresco de carne ovina com inclusdo de 15 e 20% de
toucinho, com valores de 0,80 e 0,95, respectivamente.
Fato semelhante ocorreu apds 7 dias de embutimento no
tratamento com 15% de toucinho + 0,1% de a ecrim, com
valor de0,75.

Nassu et al. (2003), ao avaliarem a estabilidade
oxidativa de embutidos de carne caprina com diferentes
niveis de inclusdo de alecrim (0,025 e 0,05%), também
observaram maiores indices de TBARS na amostra
controle (sem antioxidante), seguido da amostra com
menor teor de antioxidante e da amostra com maior teor,
indicando que as reactes de oxidacdo seiniciaram durante
0 processamento do embutido e foram proporcionais a
protecdo do antioxidante, ou seja, a amostra controle
apresentou maior oxidagéo, seguidadaamaostracom menor
teor de antioxidante.

Na Tabela 2 encontram-se dados de aceitacéo
sensorial do embutido fresco de carne ovina. Os
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Tabela 1 - Perdas de peso durante o cozimento (PPC), for¢a de cisalhamento (FC) e substancias reativas ao &cido 2-
tiobarbitdrico (TBARS) do embutido fresco de carne ovina.

Parametro Tratamento CV (%)
Tl T2 T3 T4 T5 T6

PPC (%) 41,97 43 37" 39,34 40,99* 45,68° 38,25° 13,53

FC (kg) 0,32¢ 0,86 0,54 0,32¢ 0,71% 0,42 20,39

TBA,(mg/kg) 1,39 1,48° 1,34% 1,66 0,88° 1,22¢ 3,12

TBA, (mg/kg) 1,66 1,15° 0,80° 1,16° 1,04° 0,95¢ 1,59

TBA; (mg/kg)  1,70° 1,21° 0,75 0,98° 0,85¢ 0,93¢ 2,20

2L etras iguais na mesma linha ndo diferem pelo teste de Tukey ao nivel de 5 % de probabilidade; CV - coeficiente de variagdo
TBA, - corresponde a andlise realizada no dia do embutimento; TBA, - corresponde a analise realizada apds 4 dias do embutimento;
TBA, - corresponde a anélise realizada ap6s 7 dias do embutimento

Tabela 2 - Aceitagdo sensorial do embutido fresco de carne ovina.

Parametro Tratamento CV (%)
T1 T2 T3 T4 T5 T6

Sabor 6,28" 4,57* 5,00° 5,57 4,85" 5,85% 46,94

Impressio global  6,57% 5,14% 5,57% 5,86% 5,28% 6,14% 29,17

L etras iguais namesmalinha ndo diferem pelo teste de Tukey ao nivel de 5 % de probabilidade; CV - coeficiente de variagdo

tratamentos ndo afetaram (P>0,05) o sabor e aimpressao
global do embutido, com valores médios de 5,35 e 5,76,
respectivamente. Entretanto, Nassu et al. (2002), ao
avaliarem sensorialmente embutidos de carne caprinacom
diferentes niveis de inclusdo de alecrim (0,025 e 0,05%),
observaram aumento da freqiiéncia das notas acima de 6
paraostratamentos com aecrim, indicando maior aceitacéo
em relacdo ao tratamento controle e confirmando o efeito
benéfico do uso de antioxidante na impressao global do
produto.

Waclawik et al. (2001), em estudo para avaliacéo
sensorial de linglica de carne ovina, utilizaram teores de
inclusdo de carne ovinade 12, 22 e 30% e concluiram que
0s tratamentos ndo tiveram efeito (P>0,01) na andlise
sensorial, observando que alinguicateve 6timaaceitacéo
pelos provadores. Neste experimento foram observadas
notas de 5,35 e 5,76 para os atributos sabor e impressao
global, respectivamente, as quais podem ser consideradas
boas, entretanto em comparacdo ao experimento de
Waclawik et a. (2001) o teor de carne ovinautilizado foi
maior.

CONCLUSOES

A inclusdo de 15% detoucinho suino e de 0,1% de
alecrim foi a mais adequada para o embutido fresco de
carne ovina. Nestesteores, amaciez, o indice de TBARS
e aandlise sensorial foram considerados bons.
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