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Apresentacao

O Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Tocantins (IFTO) foi criado
em 2008 pela Lei n° 11. 892, de 29 de dezembro de 2008, conceituando-se como instituigdo de
educacdo superior, basica e profissional, pluricurricular e multicampi, especializada na oferta
de educacéo profissional e tecnoldgica nas diferentes modalidades de ensino.

O IFTO se desenvolveu distribuindo suas unidades por todo o estado do Tocantins.
Atualmente, com cerca de 13 anos, esta composto pelos campi Araguaina, Araguatins, Colinas
do Tocantins, Diandpolis, Gurupi, Palmas, Paraiso do Tocantins e Porto Nacional; campi
avancados Formoso do Araguaia, Lagoa da Confusdo e Pedro Afonso e Polos de Educacéo a
Distancia de Alvorada, Araguacema, Araguatins, Colinas do Tocantins, Cristalandia,
Diandpolis, Guarai, Gurupi, Natividade, Palmas, Palmeiropolis, Paraiso do Tocantins, Porto
Nacional, Taguatinga e Tocantinopolis

O Campus Palmas ¢ oriundo da antiga ETF-Palmas contando atualmente com uma éarea
de 125.508,38 m?. A ETF-Palmas foi criada em 1993 por meio da Lei n° 867/93 tendo sido
inaugurada em 2003.

O Curso Superior de Tecnologia em Agronegdcio do Campus Palmas, por meio das
unidades curriculares propostas, abre espaco para a discussdao cientifica entre diferentes
correntes de pensamento e areas do conhecimento. O programa do Curso enfoca o Processo, a
Producdo e a Gestdo no Agronegocio ligadas a uma estratégia de desenvolvimento rural,
enfatizando a dinamica dos mercados livres e da gestdo privada na agricultura e na
agroindustria, bem como, o espirito empreendedor, como fator mais importante para contribuir
com o desenvolvimento, tanto do Estado do Tocantins quanto do Pais. Serdo abordadas as
politicas publicas e as agdes das organizagdes da sociedade civil, para se alcancar um
desenvolvimento ambiental, social e economico sustentavel.

Este livro foi desenvolvido a partir do material apresentado como trabalho de concluséo
de curso do primeiro autor sob a orientacdo do Prof. Otavio Cabral Neto e colaboragdo dos
demais colegas.

Agradecemos ao Instituto de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Tocantins — IFTO, pelo
financiamento do projeto de pesquisa.

Existem muitos tipos de presuntos crus com perfis sensoriais particulares, em
decorréncia de diferentes matérias-primas e técnicas de processamento, que sao apreciados por
seus sabores e texturas caracteristicos. Este trabalho objetivou analisar o perfil sensorial de
presuntos crus processados com diferentes tipos de sugna.




RESUMO

Existem muitos tipos de presuntos crus com perfis sensoriais particulares, em decorréncia de
diferentes matérias-primas e técnicas de processamento, que sdo apreciados por seus sabores e
texturas caracteristicos. Este trabalho objetivou analisar o perfil sensorial de presuntos crus
processados com diferentes tipos de sugna. Foram utilizados animais da mesma leitegada da
ragca Large White, criados em regime de baias, nas instalagbes da suinocultura do IFTO -
Campus Dianopolis. Foram utilizados 6 ensaios em um delineamento inteiramente casualizado,
com estatistica descritiva, sendo compostos por pernis com sugna de banha suina alterando
apenas o condimento avaliado, onde: T1 pimenta do reino (5%); T2 fuba de milho (50%); T3
farinha de mandioca (45%) e pimenta do reino (5%); T4 canela (5%); T5 cravo da india (5%);
e T6 farinha de arroz (50%). Foram avaliados os parametros sabor, cor, textura, aroma,
quantidade de sal e aceitacdo global, além da analise de frequéncia da metodologia Check All
That Apply. Foi utilizado Tukey a 5% para teste de médias com auxilio do software SISVAR
5.6®. Conclui-se que o pernil do tratamento 6, foi 0 mais apreciado pelos consumidores, sendo
ainda o que se sobressaiu no que diz respeito a frequéncia que macio, suculento, saboroso, sabor
bom, delicioso e cor atrativa foram citados, além de ser o que foi menos rejeitado pelos
entrevistados, apresentando baixa frequéncia das caracteristicas de aroma estranho, dificil de
deglutir, borrachento e fibroso.

Palavras-chaves: Metodologia Check All That Apply. Textura. Cor. Carne suina. Zinco-
porfirina.

ABSTRACT

There are many types of raw hams with particular sensory profiles, due to different raw
materials and processing techniques, which are appreciated for their characteristic flavors and
textures. This work aimed to analyze the sensory profile of raw hams processed with different
types of sugna. Animals from the same litter of the Large White breed, reared in stalls, were
used in the pig farming facilities of the IFTO - Campus Diandpolis. Six tests were used in a
completely randomized design, with descriptive statistics, consisting of legs with swine lard,
changing only the evaluated condiment, where: T1 black pepper (5%); T2 cornmeal (50%); T3
cassava flour (45%) and black pepper (5%); T4 Cinnamon (5%); T5 cloves from India (5%);
and T6 rice flour (50%). The parameters flavor, color, texture, aroma, amount of salt and global
acceptance were evaluated, in addition to the frequency analysis of the Check All That Apply
methodology. Tukey at 5% was used to test averages with the aid of the SISVAR 5.6® software.
It is concluded that the ham of treatment 6, was the most appreciated by consumers, being still
what stood out with respect to the frequency that soft, juicy, tasty, good, delicious flavor and
attractive color were mentioned, besides being the which was less rejected by the interviewees,
presenting a low frequency of strange aroma, difficult to swallow, rubbery and fibrous
characteristics.

Keywords: Check All That Apply Methodology. Texture. Color. Pork meat. Zinc-porphyrin.
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1 INTRODUCAO

Sendo uma das formas mais antigas de alimentacdo, a carne suina tem se destacado no
mercado mundial como a fonte de proteina animal mais consumida no mundo com 42,5% do
total segundo o United States Department of Agriculture (USDA, 2017). Devido sua
palatabilidade, flavor e caracteristicas nutricionais agradaveis, a carne suina tem se tornado
muito comum na alimentagdo. Dados da ABPA - Associacdo brasileira de proteina animal
(2018), apontam que no ano de 2018 houve uma producdo mundial de aproximadamente 112,5
mil toneladas de carne suina, dos quais o Brasil participa com aproximadamente 3,0% do total,
ocupando assim, o quarto lugar no ranking de maior produtor e também se coloca como quarto

maior exportador de carne suina do mundo.

A carne suina pode ser comercializada in natura ou processada. Dentro da forma
processada, temos linguicas, hamburgueres, salsichas, mortadelas e produtos maturados para
serem servidos cru. Costa (2005) ressalta que a elaboracdo do presunto cru maturado € um
método antigo de conservacdo da carne, bastante utilizado industrialmente ou mesmo

artesanalmente em paises de clima ameno, especialmente europeus.

Os produtos derivados carneos, existentes desde a antiguidade, sdo ainda objeto de
muito estudo, pois, além de aumentar o prazo de vida util da matéria-prima de origem,
fomentam o desenvolvimento de novas tecnologias de processamento. Gerando alternativas
para 0 melhor aproveitamento de cortes que ndo tém o valor comercial como outros
considerados de primeira qualidade. Além disso, contribuem na geracdo de empregos e
estimulam o crescimento da economia de todos os setores envolvidos (BENEVIDES; NASSU,
2016; NALERIO et al., 2016; ZENG et al., 2016).

Por se tratar de produto de alto valor, destina-se a um publico-alvo especifico, com poder
aquisitivo maior e que procura a qualidade, independente do preco final. No entanto, qualquer
alternativa tecnoldgica para diminuir o custo de producdo e manter ou melhorar as
caracteristicas sensoriais especificas, pode colaborar com o aumento do consumo e ainda

conquistar novos apreciadores.

A sugna é uma massa tradicionalmente feita de farinha de arroz, gordura de porco, sal e
pimenta do reino, suas principais fun¢des sdo de protecdo da massa carnea exposta do presunto
contra a contaminacéo microbioldgica e ainda a manutengdo da umidade do presunto durante o

periodo de maturagdo. As sugnas podem também funcionar como flavorizantes e encontrar
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nichos no mercado regional com produtos diferenciados, com relativo valor agregado e mais

adaptados a sabores e paladares dos consumidores da nossa regiéo.

Neste sentido, objetivou-se testar diferentes tipos de sugna, sobre as caracteristicas
sensoriais de presuntos crus, buscando novos produtos e sabores, onde a sugna, alem de sua
funcéo de protecdo venha de encontro a um paladar mais regional nos produtos a serem

desenvolvidos.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 O presunto cru

Tradicionalmente, os presuntos crus sdo produzidos a partir de pernis de suinos. A
legislacdo nacional (BRASIL, 2000) define o presunto cru como o produto carneo
industrializado obtido do pernil ou corte do pernil de suinos, adicionado ou ndo de condimentos,

curado ou ndo, defumado ou ndo e dessecado.

Os produtos carneos curados sdo os produtos em cuja elaboracao sdo utilizados os sais
de cura. Esses sais sdo constituidos de uma mistura de cloreto de sddio, nitrato e/ou nitrito
(TERRA, 2005), podendo ser adicionados ainda aclcares, fosfato, dentre outros (ORDONEZ
et al., 2005). Os objetivos da cura sdo: desenvolvimento do sabor, aroma, fixagdo da cor do

produto e seguranga microbioldgica (MOHLER, 1962).

Os produtos carneos processados de alta qualidade, em especial os presuntos curados de
carne suina, tém, por tradicdo, sua producdo originaria dos paises europeus. Esses produtos
recebem o nome de acordo com a regido de onde provém. Na Itélia, é o presunto Parma; na
Espanha, o Jamon, Ibérico ou Serrano; em Portugal, o Pata Negra, dentre outros. A
caracteristica comum € que 0s animais possuem uma parte de sua dieta em pastagens naturais,
com excecao dos animais que originam o presunto Serrano, cuja alimentacao é em sistema de
confinamento. Além disso, o processo de fabricacdo € na maioria das vezes artesanal, fazendo

com que o produto se torne tipico e com grande valor agregado (GALLO et al., 1994).

Na Italia existem trés principais tipos de presuntos curados suinos e todos com
denominagdo de origem protegida. Por ano, séo fabricados mais de nove milhdes de presuntos
do tipo Parma, seguido pelos tipos San Daniele (mais de 2,5 milhdes) e Toscano (quase 300
mil) (LAUREATI et al., 2014). Contudo, a Espanha lidera o mercado de producéo
(principalmente os presuntos Serrano e Ibérico) e consumo do presunto suino curado, com cerca
de 40 milhdes de pecas produzidas por ano (ARMENTEROS et al., 2012), e um consumo anual
de 4,6 Kg por pessoa.

O presunto Serrano é produzido a partir de diferentes cruzamentos de suinos brancos,
gue sdo caracterizados pelo baixo marmoreio, por textura firme e um sabor caracteristico que
pode ser mais ou menos intenso, dependendo da duracgdo da fase de maturagdo (FLORES et al.,
1997) e que, geralmente, ndo possuem uma dieta especial. Ja o presunto Ibérico é produzido a
partir de suinos de uma raca nativa, que sao criados livremente no sudoeste da Peninsula Ibérica,

alimentando-se de pastagens naturais, o que resulta em um sabor especial presente na carne
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desses animais e, portanto, considerada de altissima qualidade (MESIAS et al., 2009) sendo o

produto carneo mais valioso da Espanha.

Como consequéncia das caracteristicas da matéria-prima e do método tradicional
prolongado de processamento, que requer entre um e dois anos de maturacdo, a elevada
aceitabilidade do consumidor se da principalmente pelas suas caracteristicas sensoriais
originais, as quais sdo muito apreciadas. Presuntos de suinos Ibéricos puros, terminados
extensivamente, alimentando-se de pastagens naturais e com frutos de arvores nativas da regido,
e curados por cerca de 24 meses, podem alcancar os mais altos precos do mercado (RUIZ et al.,
2002).

Além do valor agregado e palatabilidade que atende a um publico especifico, descobriu-
se um novo pigmento natural presente nos presuntos tipo Parma e tipo Ibérico denominado
zinco-porfirina. A substancia é uma importante fonte de zinco. Associado a vitamina C, por
exemplo, o zinco favorece o0 aumento de resisténcia por parte do sistema imunolégico. Pela sua
qualidade e sabor, o Presunto de Parma é bem aceito pelos brasileiros e seu consumo no pais

cresce a cada ano, sendo também uma 6tima fonte de proteinas e gorduras.
2.1.1 Padr6es técnicos de identidade e qualidade do produto no Brasil

No Brasil, os regulamentos técnicos fixam a identidade e as caracteristicas minimas de
qualidade que deverdo obedecer aos produtos carneos denominados Presunto Cru, Presunto
Tipo Parma e Presunto Tipo Serrano, destinados ao comércio nacional ou internacional
(BRASIL, 2000 e 2001). Os pontos mais relevantes desses regulamentos estdo resumidos na
Tabela 1, sendo que os padrdes de identidade e qualidade dos produtos, definidos pela
legislacdo, sdo bastante semelhantes, variando apenas em alguns aspectos salientados no text

Tabela 1 - Padrdes de qualidade e identidade de presuntos crus no Brasil.

_— Ingredientes Ingredientes  Caracteristicas
Produto Descricao L o . L
Obrigatorios Opcionais fisico-quimicas
Acucares,
Produto cru, maturado e condimentos,
Qessegado. P_roQuto aromas e Atividade de
carneo industrializado . especiarias, . N,
. . Pernil ou . agua (méax.):
obtido do pernil ou corte aditivos ,
Presunto ' . corte de . o 0,92; gordura
do pernil de suinos, L intencionais e L\ )
Cru - ~ pernil suino e . (méx.): 20%; e
adicionado ou ndo de coadjuvantes de ) L
. sal. . proteina (min.):
condimentos, curado ou tecnologia, 0
< ~ . 27%.
ndo, defumado ou ndo e cultivos
dessecado. iniciadores

(starters).
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Produto salgado e

dessecado. Produto
carneo industrializado Nitrito e/ou
obtido do pernil integro ~ Pernil integro  nitrato de sodio

Presunto . . . o
Tipo selecionado de suinos de suino com  e/ou potassio,
P Vivos com peso minimo ~ peso minimo aditivos e
Parma .
de 130 Kg, sem a pata, de 9 Kg e sal. coadjuvantes .
L Atividade de
salgado e dessecado por tecnoldgicos. Agua (MAx.):
um periodo minimo de 10 9 , 7
Meses 0,92; gordura
' Nitrito e/ou (max.): 15%; e
Produto salgado e nitrato de sédio proteina (min.):
dessecado. Produto e 27%.
. : - e/ou potéassio,
carneo industrializado - >
Presunto : g Pernil integro aditivos e
X obtido do pernil integro . .
Tipo . . de suino e coadjuvantes
selecionado de suinos L
Serrano sal. tecnoldgicos.
com pata, salgado e x o
; N&o é permitido
dessecado por um periodo L
i a adicdo de
minimo de 10 meses.
fosfatos.

Fonte: adaptado de Brasil (2000 e 2001).

2.2 Selecdo da matéria-prima e processamento de presunto

A selecdo da matéria prima de boa qualidade é um processo importante, para
garantia de um resultado final com caracteristicas sensoriais desejaveis. Alguns fatores como
alimentacdo do animal, a raca, a idade e o pH da carne sdo levados em consideracdo na hora da

escolha.

2.2.1 Selecdo de matéria-prima

A Alimentacéo do animal influi sobre diversas caracteristicas, como quantidade e
composicao de sua gordura, sua suscetibilidade a oxidagdo e aparecimento de odores estranhos,
no caso de uma dieta inadequada (VIRGILI et al., 1998; ARMERO et al. 1999). A quantidade
de gordura determinara juntamente com o tamanho da peca, a duracdo da fase de secagem, além
das caracteristicas de sabor e textura do produto final (ARNAU, 1998a).

As ragas mais utilizadas nos cruzamentos industriais para elaboracéo de presuntos
crus sdo Large White, Landrace e Duroc. Existem ainda outras menos frequentes como

Landrace Belga e Pietrain.
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De acordo com Toldré et al. (1996) ha importantes variagdes entre pernis de animais

leves (7 a 8 meses de idade, com 10,5 Kg de peso médio) e animais pesados (11 meses de idade
e 12,5 Kg de peso medio).

O pH da carne desempenha papel importante com relacdo a conservacao e as
propriedades tecnolégicas da carne. Uma adequada acidificacdo da carne 24 horas apos o abate
requer valores de pH entre 5,4 e 5,8 (PRANDL, 1994).

2.2.2 Salga

O principal componente estrutural da carne é a miofibrila, que ocupa cerca de 70%
do volume da carne magra e tem cerca de 20% de proteina. A dgua constitui o restante da
miofibrila, localizando-se entre os filamentos grossos e finos de proteina. Além disso, 0
espacamento entre os filamentos varia de acordo com pH, comprimento do sarcémero, forga
ibnica, pressdo osmotica e estado do masculo (relaxado ou contraido) (OFFER & TRINICK,
1983).

Na tecnologia de elaboracdo de presuntos crus, os obstaculos mais importantes para
obtencdo de produtos estaveis e seguros sdo o pH da matéria-prima, a temperatura de salga/cura
(a qual deve ser inferior a 5°C) e a duracdo do periodo de cura/salga, ja que o sal penetra
lentamente na peca, abaixando lentamente a atividade de agua e estabilizando o produto
(LEISTNER, 1989).

Em concentragéo elevada, o sal inibe o crescimento microbiano ao aumentar a
pressdao osmética do meio com consequente reducdo da atividade de agua. Pode ainda
potencializar a acdo de outras substancias conservantes em concentracdes maiores que 2%
(LEISTNER, 1989). A maior forca i6bnica da salmoura formada na superficie provoca a entrada
de solutos em direcdo as zonas menos concentradas (BARROSO & LOPEZ, 2001). Sendo
assim, o sal inicia a penetracdo na face céarnea do pernil e penetra no interior da peca,
circundando o osso até alcancar o outro lado da peca (LEISTNER, 1989), o que implica na
maior concentragdo de sal na superficie das pecas em relagdo ao interior das mesmas. A medida
que o tempo passa, ocorre homogeneizacdo da distribuicdo por toda a pega carnea (GOU et al.,
2003).

Um presunto com 0sso exige um longo tempo para equilibrar o sal porque a
distancia de penetracdo é relativamente longa (LEISTNER, 1989). A adi¢do de sal promove
ainda a solubilizacdo das proteinas musculares, a qual por sua vez leva & formagéo de gel e da

textura caracteristica, além de contribuir para o sabor salgado do produto (ANDRES et al.,
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2004a). Andres et al. (2004b) avaliaram dois teores de sal (3% e 6%) na elaboracao de presunto

Ibérico e observaram que o teor de sal afeta caracteristicas de textura, como dureza, secura e
fibrosidade do Biceps femoris, enquanto suculéncia e pastosidade nédo sdo significativamente
afetadas pelos teores de sal estudados. O Biceps femoris dos pernis com maiores teores de sal

ficam mais duros, secos e mais fibrosos do que os menos salgados.

2.2.3 Sal de cura

A finalidade da cura é incorporar o sal comum (NaCl), nitrato, nitrito e coadjuvantes
dos sais de cura (ascorbato, isoascorbato e acucares) ao pernil. Esta pratica contribui para a
inibicdo de microrganismos deteriorantes, assim como de patégenos. Além disso, o nitrito

auxilia na formacéo da coloracdo avermelhada caracteristica de carne curada.

2.2.4 Repouso (ou pos-salga ou estabilizacéo)

Depois do periodo de salga, os pernis sao lavados para remoc¢do do excesso de sal
e em seguida pendurados. A principal finalidade desta etapa é equalizar a distribui¢do do sal
por toda a peca, além de promover uma suave desidratacdo. A umidade relativa é variavel em
funcdo do equipamento de secagem, da velocidade do ar e da carga de pernis. Seus valores
devem ser suficientemente baixos para eliminar a umidade superficial dos pernis e evitar a
proliferacdo microbiana na superficie do pernil, porém sem atingir valores que levem a
formacédo da crosta superficial, que impede a continuidade da secagem. E por isso, podem variar
entre 75 e 90% (SANCHEZ, 2003). A temperatura deve ser inferior a 5°C até que todos 0s
pontos do pernil atinjam valores de Aw inferiores a 0,96 (LEISTNER, 1985).

2.2.5 Secagem

Além da absorc¢do de sal, a desidratagdo é o outro componente da reducdo de Aw,
contribuindo para a estabilidade dos presuntos crus (GOU et al. 2003). Durante a etapa de
secagem, ocorrem a evaporacdo superficial e a transferéncia de agua do interior para a
superficie do produto, concomitantemente. De acordo com Gou (1998), a fase em que a agua
livre evapora da superficie praticamente ndo existe, ja que esta é eliminada pela etapa de salga.

Sendo assim, a agua a ser evaporada provém do interior da peca.

Editora e-Publicar — Formando professores de linguas estrangeiras e sobrevivendo a uma
pandemia



A secagem por arrasto de vapor baseia-se na evaporacdo de agua de um corpo

umido que se situa em uma corrente de ar cuja UR € inferior a Aw do alimento na mesma
temperatura. Nestas condicdes, € estabelecida transferéncia de massa (agua em forma de vapor)
da superficie do produto (BARROSO & LOPEZ, 2001).

2.2.6 Aplicagéo da sugna

Depois de cinco semanas aproximadamente, o presunto € coberto com a sugna, que
é uma massa tradicionalmente feita de farinha de arroz, gordura de porco, sal e pimenta. Entre
as fungdes da sugna podemos destacar a protecdo da massa carnea exposta do presunto da
contaminacdo microbioldgica e ainda a manutencdo da umidade do presunto durante o periodo
de maturacdo. A aplicacdo da sugna é feita na peca inteira de forma a ter uma camada ndo muito
espessa, mas que seja suficiente para cobrir todo o pernil sem deixar frestas que possam

contaminar a pega.

2.2.7 Maturacao

A funcdo desta etapa € promover a desidratacdo e a intensificacdo das reacdes
enzimaticas e ndo enzimaticas. As reacdes proteoliticas e lipoliticas nesta etapa sdo importantes,
ja que influem diretamente na textura, no aroma e no sabor do produto final (ARNAU, 1998a).

As temperaturas sdo relativamente mais elevadas em relacdo as etapas anteriores,
iniciando com valores abaixo de 15°C, podendo ser aumentadas até os 28 a 30°C, no caso dos
presuntos espanhois. Nestes produtos, uma pratica muito comum € elevar a temperatura para
valores proximos de 35°C (fase denominada estufagem), com intencéo de acelerar a formacéo
de compostos volateis responsaveis pelo flavor caracteristico do presunto cru (ARNAU,
1998a).

Durante este longo periodo ha o desenvolvimento de processos oxidativos dos
lipidios, e posterior formacdo de compostos de condensacdo com os aminodcidos, liberados
pela atividade proteolitica durante a secagem (TOLDRA, 1998a).

A qualidade do presunto curado depende de multiplos fatores entre os quais
destacam-se os ante mortem (genotipo do suino, idade do animal, nutricdo e tecnicas de abate)
e os post mortem (condicOes de refrigeracdo; preparo dos pernis para os processos de salga,
cura e maturacdo). Todos estes fatores afetam em maior ou menor grau as caracteristicas
sensoriais do presunto curado (TOLDRA et al., 1997).
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As principais rea¢es bioguimicas que ocorrem na fase post mortem sdo do tipo

enzimatico, destacando as proteoliticas e as lipoliticas. Também existem as reacGes quimicas
(reacOes de Maillard, degradacdes de Strecker, decomposicao térmica, oxidacoes, e etc.) que
mesmo sendo menos importantes, contribuem com sabor e aroma (TOLDRA, 1998a).

No processo de elaboracdo, é importante o aumento da temperatura durante a
secagem, pois é nesta fase que ocorre aumento das concentracfes de aminoécidos livres e
peptideos responsaveis pelo desenvolvimento de sabor e aroma, juntamente com 0s compostos
de oxidacdo dos acidos graxos que funcionam como substratos para formacdo de compostos de

condensacio durante a etapa de maturacdo (TOLDRA, 1998b).

2.2.8 Microbiota do presunto cru

Cornejo et al. (1992) sugerem que os microrganismos isolados encontrados nos
musculos Semimembranosus, Gracilis, Sartorius, Vastus medialis e Vastus lateralis tém origem
fundamentalmente extrinseca, enquanto os encontrados no Biceps femoris tém origem
intrinseca, j& que a capa de gordura que o envolve serve como escudo protetor a contaminacao.
As possiveis vias de entrada para 0os microrganismos s&o a artéria femoral, fissuras produzidas
durante a secagem, poros produzidos durante o rigor mortis ou por cristais de gelo formados
durante o congelamento.

Os principais grupos de microrganismos existentes nos presuntos sdo os mesofilos,
halotolerantes, cocos gram-positivos catalase positivos, bactérias lacticas, mofos e leveduras
(SANCHEZ, 2003).

2.3 Aspectos sensoriais

No Brasil, houve um aumento no consumo de produtos carneos processados nos
ultimos anos, incluindo presuntos crus. Percebendo essa tendéncia, a industria tem investido na
aplicagéo de tecnologias que propiciem o desenvolvimento de produtos com custo acessivel e
gue atendam as expectativas do consumidor (COSTA et al., 2007).

Os consumidores demandam produtos de alta qualidade e um dos principais fatores
determinantes da aceitabilidade e preferéncia dos presuntos crus sdo suas caracteristicas
sensoriais, que incluem cor, aroma, gosto e textura. O processo de desenvolvimento desses
atributos sensoriais é extremamente complexo e, como pode ser observado, envolve

modificacbes quimicas, fisicas e enziméticas, bem como a interagdo entre 0s proprios
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constituintes do produto, especialmente proteinas e lipideos, e entre 0s compostos resultantes
das reagBes, como as de hidrolise, oxidagdo, Maillard e Strecker (TOLDRA & FLORES, 1998).

A qualidade sensorial de um alimento, aléem de caracteristicas intrinsecas do

produto, como aparéncia, aroma, gosto e textura, é também funcdo dos padrdes culturais,
étnicos e socioeconémicos do consumidor. Padrdes estrangeiros de aspectos sensoriais e de
qualidade podem ndo ser aplicaveis a realidade de um pais. Assim, a definicdo do perfil
sensorial e aceitacdo de um produto em ambito regional séo essenciais para sua introducao em
um mercado consumidor (COSTA et al., 2007).

O perfil sensorial do presunto cru é fortemente afetado pelos padrdes de hidrélises
e oxidacgOes, que podem diferir significativamente dependendo das propriedades do pernil e das
técnicas de fabricacdo (BUSCAILHON et al., 1995), como o pré-congelamento dos pernis e 0
uso de formulacdes com baixo teor de sais pré-oxidantes.

A fim de reunir informagdes sobre como os consumidores percebem os sentidos e
caracteristicas de um produto alimentar, estudos sobre o consumidor geralmente incluem
perguntas sobre as caracteristicas sensoriais do produto (Meilgaard et al. 1991). Escalas relativa
ao ideal Just about right (JAR) e questdes sobre atributos sdo algumas das mais utilizadas
técnicas para obter informac6es dos consumidores sobre a percep¢do sensorial dos atributos de
um produto (POPPER et al. 2004). Outra alternativa é o uso da técnica marque tudo que se
aplica Check all that apply (CATA). Uma pergunta CATA consiste de uma lista de palavras ou
frases que considerem adequadas para descrever um produto. Estes tipos de perguntas tém sido
utilizados em estudos de mercado para determinar quais os atributos sensoriais 0s consumidores
esperam encontrar em um produto alimentar (ADAMS et al 2007. MEULLENET et al., 2008).

As perguntas do CATA sdo faceis de serem utilizadas pelos consumidores e tém
sido relatados para ter um efeito menor sobre a percepcdo do consumidor, do que as escalas
JAR ou intensidade (ADAMS et al. 2007). Um dos principais temas de questdes CATA é a
geracdo de prazo, resultados desta metodologia dependem da adequacdo dos termos
selecionados. A geracao de termos para 0 CATA pode ser feito de varias maneiras. Segundo
Dooley et al. (2010), os termos podem ser gerados por avaliadores de paineis treinados, ou pelos
consumidores que irdo testar o produto (por exemplo, um grupo de foco). No entanto, nao foi
realizada pesquisa para estudar como a selecdo de termos CATA pode afetar os resultados desta
metodologia (CASEY & KRUEGER, 1994).
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3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo geral

Objetivou-se testar diferentes tipos de sugna, sobre as caracteristicas sensoriais de
presuntos crus, buscando novos produtos e sabores, onde a sugna, além de sua funcdo de

protecdo venha de encontro a um paladar mais regional nos produtos a serem desenvolvidos.

3.2 Objetivos especificos

» Observar se a alteracdo da sugna utilizada durante a maturacao causa alteragdes
sensoriais perceptiveis pelo consumidor;

« Apresentar ao mercado consumidor novos produtos com perfil sensorial
adequado ao paladar regional;

» Aplicar novos métodos de processamento de produtos carneos como forma de
aprendizagem e conhecimentos em termos cientificos e tecnoldgicos;

« Elaborar pesquisa cientifica que vem de encontro a arranjos produtivos locais.
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4 . METODOLOGIA UTILIZADA

4.1 Origem e processamento da carne

Foram utilizados cinco animais da mesma leitegada da raca Large White, castrados,
peso medio de 81,50 £ 2,75 Kg, criados em regime de baias, nas instalacbes da Unidade
Educativa de Producdo suinocultura (UEP - suinocultura) do Campus Diandpolis - IFTO,
alimentados exclusivamente com racdo comercial de crescimento e acesso a dgua constante
através de bebedouros tipo Nipple instalados na baia.

Foi respeitado o jejum e dieta hidrica de 24 horas antes do abate e os animais foram
insensibilizados por concusséo cerebral antes da sangria. O abate foi realizado no Laboratdrio
de Tecnologia de Alimentos do Campus Diandpolis - IFTO, em ambiente devidamente
higienizado e climatizado. Ap0s resfriamento, das carcagas por 24h, foram realizados os cortes
carneos comerciais, onde foram separados os pernis para este estudo, bem como realizada a

medicdo de pH e temperatura da carne.

4.1.1 Preparo das pecas

Os pernis ap6s resfriamento e devido rigor mortis foram manipulados para a
retirada de aparas e excesso de pele e em seguida foram congelados para posterior

processamento.

4.1.2 Preparo dos presuntos

Ap0s descongelamento lento das amostras por 48 horas a 16 °C, as pegas de pernis
(pernil redondo com osso e pele) foram limpas e removidos restos de pelo, rebarba de pele e
restos de gordura. As pecas foram cobertas com sal de cura longa (0,025% do peso fresco) e
em seguida acondicionadas em vasilhame plastico com tampa, contendo duas camadas de sal
grosso, uma por baixo do pernil e a outra cobrindo toda a peca. De dois em dois dias 0s pernis
foram virados e a 4gua exsudada foi retirada do vasilhame, os vasilhames foram mantidos em

refrigerador a 2 °C.
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O processo de desidratacdo variou de acordo com o peso inicial do pernil, sendo

utilizado dois dias para cada quilo da peca. Apos a desidratacdo (uma média de 14 dias e um
peso médio de 7,325 Kg), os pernis foram lavados com agua corrente para retirada do excesso
de sal grosso e em seguida, foram submetidos a cobertura (sugna) com banha suina e
condimentos (diferentes sugnas, cada uma representando um tratamento, ver ltem 4.5).

Apo6s cobertura da parte carnea do pernil com as sugnas, as pegas foram
acondicionadas em secador de carne telado a uma temperatura de 16°C para realizar seu
processo de maturacdo que durou 10 meses. Nesse periodo, foi monitorado a presenca de
patégenos como fungos saprofiticos, para evitar deterioracdo do produto, na presenca desses
organismos a sugna era removida e rapidamente substituida.

Ao fim do processo de maturacdo, a sugna foi totalmente removida, os pernis
lavados em &gua corrente, secados em temperatura ambiente por 24h e posteriormente pesados
e armazenados a vacuo em sacos plasticos dentro de refrigerador do tipo B.O.D. a 2°C para

encaminhamento as analises posteriores.

4.2 Tratamentos, delineamento experimental e estatistica

Os tratamentos utilizados sobre o0 ensaio para avaliagao dos tipos de sugna, sobre a
textura e outras caracteristicas do presunto foram: T1 - Pernil com sugna de banha suina e
pimenta do reino (5%); T2 - Pernil com sugna de banha suina e fuba de milho (50%); T3 -
Pernil com sugna de banha suina e farinha de mandioca (45%) e pimenta do reino (5%); T4 -
Pernil com sugna de banha suina e canela (5%); T5 - Pernil com sugna de banha suina e cravo
da India (5%); e T6 - Pernil com sugna de banha suina e farinha de arroz (50%). O delineamento
experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, utilizando estatistica descritiva com
analise de médias entre os quesitos avaliados.

Os dados da preferéncia foram analisados por software SISVAR 5.6%. Os dados do
CATA (Check all that apply) foram analisados pela frequéncia de cada termo contando o
namero de consumidores que usaram o respectivo termo para descrever a amostra, e as médias
para sabor, cor, textura, aroma, quantidade de sal e aceitacdo global foram analisados pelo teste

de Tukey a 5% para verificar se havia diferenca estatistica entre os resultados.
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4.3 Analise microbioldgica

Foi realizada no Campus Paraiso do Tocantins - IFTO a analise microbioldgica de
amostras dos presuntos para garantia de atendimento aos parametros de qualidade
recomendados pela RESOLUCAO - RDC N° 12, DE 02 DE JANEIRO DE 2001 (ANVISA,
2001), visto que também era previsto andlise sensorial dos produtos. Os resultados séo

apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 - Resultados obtidos na pesquisa de Coliformes Totais, Coliformes Termotolerantes e

Mesofilos para as amostras de presuntos crus processados com diferentes tipos de sugna.

Amostras Coliformes totais Coliformes termotolerantes Mesofilos?

(NMP/g) (NMP/qg) (UFC/g)
T1 Ausente Ausente 8,5x 10!
T2 Ausente Ausente 1,6x10*
T3 Ausente Ausente 7,4x10*
T4 Ausente Ausente 3,7x10?
T5 Ausente Ausente 7,8x10°
T6 Ausente Ausente 3,3x 10°

1 log UFC/g (unidades formadoras de colbnias por grama de amostra).

4.4 Analise sensorial

A andlise das amostras com consumidores foi realizada no Espaco Nutri do Campus
Palmas - IFTO, utilizando cabines individuais para teste, controle de iluminacdo e de
temperatura, bem como as demais recomendacdes citadas por Meilgaard et al. (1991).

As amostras foram avaliadas por 86 consumidores. A avaliacdo ocorreu em relacao
ao quanto gostaram das amostras em geral e 0 quanto gostaram separadamente dos sabores,
texturas e aromas dos presuntos. Para tais medidas foram utilizadas escalas hedénicas
estruturadas de 9 pontos variando de “desgostei extremamente” (1) a “gostei extremamente”
(9). Em seguida avaliamos as caracteristicas sensoriais das amostras utilizando-se a
metodologia denominada CATA (Check All That Apply) (ADAMS et al., 2007; MEULLENET
et al., 2008), com ficha de avaliacdo dos atributos baseados em trabalhos da literatura e s@o
comumente utilizados para descrever presunto cru. Dados demogréaficos e atitudinais também

foram coletados.
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Cada amostra foi fornecida retirando fatias homogéneas em fatiador elétrico e com

tamanho controlado de 2,0 cm de comprimento, 2,0 cm de largura e 0,2 cm de espessura. Os
consumidores receberam as fatias de presunto de cada tratamento em ordem de apresentacao
balanceada. Foi utilizado agua mineral a temperatura ambiente para limpeza do palato entre as
amostras (TEIXEIRA et al, 1987).

Critério de inclusdo: somente poderiam participar da etapa de analise sensorial da
pesquisa, pessoas com idade acima de 18 anos. Os participantes foram convidados por afinidade
com o consumo de produtos carneos e foram-lhes apresentadas todas as informac6es sobre a
pesquisa, bem como foi solicitado o preenchimento de espontanea vontade do termo de
consentimento livre e esclarecido - TCLE (Tabela 8).

O quadro de pessoal do Campus Palmas - IFTO conta com profissionais da area de
enfermagem que estiveram de prontiddo para caso ocorresse alguma adversidade.

Demos plena liberdade ao participante da pesquisa, de recusar-se a participar ou
retirar seu consentimento, em qualquer fase da pesquisa, sem penalizacdo alguma, como
também garantia total de manutencéao do sigilo e da privacidade dos participantes da pesquisa
durante todas as fases.

Para participar desta pesquisa, 0 participante ndo teve nenhuma despesa, como
também n&o recebeu qualquer compensacdo financeira. Caso o participante sofra algum dano
decorrente dessa pesquisa, 0 pesquisador garante indeniza-lo por qualquer gasto ou prejuizo,
como também garante a devida prestacdo de assisténcia. Assim, qualquer dano
comprovadamente decorrente dessa pesquisa, 0 participante devera ser indenizado, conforme

determina a Resolucédo n.° 466/12 do Conselho Nacional de Salde.

4.5 Aplicacéo do questionario

Para aplicacdo do questionario de coleta de dados demogréaficos e das avaliacdes,
foi utilizado via plataforma do Google Forms™, os questionarios apresentados nas Tabelas 6 e
7, respectivamente.

Para aplicacdo do questionario ser fidedigna e garantir que nenhum marcador
interferisse na avaliacdo de forma que os participantes ndo pensassem que havia uma sequéncia
I6gica entre as amostras (ex: menor a maior quantidade de sal, menor a maior tempo de
maturacgdo, etc.), foi utilizado cddigos para representar as amostras que 0s participantes

recebiam, conforme listados na Tabela 3.
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Tabela 3 - Cédigos utilizados durante a avaliacdo sensorial dos presuntos.

Identificacéo
X67
Y14

D48

J31
AT9
Z93

Tratamento
T1 - Pernil com sugna de banha suina e pimenta do reino (5%)

T2 - Pernil com sugna de banha suina e fuba de milho (50%)

T3 - Pernil com sugna de banha suina e farinha de mandioca (45%) e
pimenta do reino (5%)

T4 - Pernil com sugna de banha suina e canela (5%)
T5 - Pernil com sugna de banha suina e cravo da India (5%)
T6 - Pernil com sugna de banha suina e farinha de arroz (50%).
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 Dados demograficos

No total foram realizadas 86 analises sensoriais. As frequéncias (em %) dos dados
demogréaficos estdo apresentadas nas Figuras de 1 a 7, onde podemos observar que houve uma
maior frequéncia (60,47%) de pessoas do sexo masculino (Figura 1). Com relagéo a idade dos
participantes da sensorial, a maioria (51,16%) se encontra na faixa etaria de 18 a 25 anos,
revelando uma diferenca grande entre as faixas (Figura 2). Tal fato pode explicar a taxa de
graduacdo da populacdo avaliada, onde grande parte (43%), ainda cursam ensino superior
(Figura 3).

Figura 1 - Distribui¢do por sexo dos participantes da analise sensorial.

Sexo

W asculing
BEFeminino
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Figura 2 - Distribuic8o por faixa etaria dos participantes da analise sensorial.

Idade

15 a 25 anos
M 265 a 35 anos
[136 a 45 anos
M5 a 55 anos
| |56 a 65 anos

[5,14%)| [1,16%]|

Figura 3 - Distribui¢do por grau de escolaridade dos participantes da analise sensorial.

Grau de Escolaridade

-Ensino medio
incompleto

-Ensino medio
completo
Ensino superior
mmcompleto

-Ensino superior
completo
[ Pos-graducao
"\ M estrado

b M Doutorado

Como podemos observar na Figura 4, a renda familiar dos participantes pode ser
um fator prejudicial na analise, afinal, o presunto cru é um tipo de produto que tem um alto
valor agregado, e mais da metade das pessoas dessa populagéo avaliada vivem com uma renda

familiar mensal variando de 1 a 3 salarios minimos.
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Figura 4 - Distribuicdo por renda familiart mensal dos participantes da analise sensorial.

Renda Familiar

I

AN

/

m | 2 2 salarios
minimos

= 2 b salarios
minimos

|_|6 a Y salarios
minimos

mc 212 salarios
minimos

12 a 15 salarios
minimos

m'Vais que 15
salarios minimos

1 Salario minimo no més de novembro de 2019, R$ 998,00 (novecentos e noventa e oito reais)

As pessoas que participaram da analise sensorial, foram questionadas sobre trés
topicos onde encerrava a captacdo de dados demograficos, foram instigados a responder se

alguma vez ja comeram esse tipo de produto (Figura 5), j& conheciam esse tipo de produto

(Figura 6) e a frequéncia com que consumiam esse tipo de produto (Figura 7).

Figura 5 - Distribui¢do dos participantes da analise sensorial (n=86).

Porcentagem (%)

Alguma vez vocé ja comeu esse tipo de produto?
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Como podemos observar, nessa populacdo que participou da analise sensorial,
mesmo que conhecam (47,67%) esse tipo de produto (Figura 6), quase metade (44,19%)

afirmam nunca ter consumido (Figura 5), e os que consomem (Figura 7), tem uma frequéncia

(41,86%) de consumo baixa e apenas 2,33% afirmam consumir pelo menos 1 vez na semana.

Figura 6 - Distribui¢do dos participantes da analise sensorial (n=86).

Porcentagem (%)

MNao lembro Mao

Vocé ja& conhecia esse tipo de produto?

Figura 7 - Distribui¢do dos participantes da analise sensorial (n=86).

50—

Porcentagem (%)

Uma vez por semana As vezes Munca

Com que frequéncia vocé consome esse tipo de produto?
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5.2 Resultados da analise sensorial

5.2.1 Caracteristicas sensoriais

As medias de sabor, cor, textura, aroma, quantidade de sal e aceitacdo global estéo
descritas na Tabela 4, porém, é sabido que as médias sdo medidas de tendéncias centrais, e,
portanto, ndo expressam de maneira adequada os resultados (MacFie, 2005), porque sendo uma
medida de tendéncia central ndo consegue expressar a individualidade de cada participante.

Tabela 4 - Médias! das notas da avaliacdo de analise sensorial de presuntos crus processados com
diferentes tipos de sugna, com relacdo as caracteristicas avaliadas (n=86).

Tratamento Sabor Cor Textura Aroma Quantidadede  Aceitacdo

Sal Global
b

1 6,13 2% 716> 574 5,221 6,05

2 6,49° 698° 7.27° 592 5,85% 6,38"
b

3 7,330 135 74 gose 6,73% 7,192
b

4 736 103 7340 78 6,48 7,282
b

5 724> T 7410 7160 6,30 7,192

6 7.88% 7,858 7,022 7,579 7,08 7,74

CV% 1025 1457 1454 22722 22,03 10,34

IMédias avaliadas em escala hedonica estruturada de 9 pontos variando de 1: desgostei extremamente a 9: gostei
extremamente. Médias seguidas de mesma letra, ndo apresentam diferenca estatistica pelo teste de Tukey a 5% de
significancia.

Como podemos observar na Tabela 4, para o atributo sabor, estatisticamente
falando, houve uma predilecdo pelo presunto do Tratamento 6, com banha suina e farinha de
arroz. Filho (2005), afirma que tradicionalmente no processo de maturagéo do presunto Parma,
ha a utilizagdo de banha suina com cobertura de farinha de arroz.

Com relagdo a caracteristica de cor e quantidade de sal, os presuntos apresentaram
diferenca estatistica, onde o presunto do Tratamento 6, obteve as melhores médias para tais
caracteristicas. A caracteristica salgada dada a esse tipo de produto, nesse sentido, de forma

negativa, se da pelo fato de ndo ser um alimento de consumo comum ao paladar brasileiro, isso
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pode ser explicado pela renda salarial média da maioria dos entrevistados, que dificulta o acesso

a este tipo de produto.

Com relacdo a textura os Tratamentos 1, 2, 3, 4 e 5 ndo diferiram estatisticamente,
sendo o Tratamento 6, 0 que obteve a melhor média.

Nas caracteristicas aroma e aceitagdo global, os Tratamentos 1 e 2 foram
semelhantes diferindo estatisticamente dos Tratamentos 3, 4, 5 e 6.

O presunto com banha suina e cravo da India (Tratamento 5), foi o Unico citado

pelos participantes da pesquisa que apresentou flavor caracteristico desse condimento.

5.2.2 Potencial de compra dos presuntos

Na Figura 8 podemos observar o potencial de compra dos presuntos. Neste quesito
os entrevistados foram perguntados, de acordo cada amostra recebida, se compraria ou néo, este
presunto e os resultados mostraram que houve diferenca estatistica entre as amostras. Os
presuntos dos tratamentos 6, 3 e 4 foram 0s que apresentaram as melhores médias e maior

potencial de compra.
Figura 8 - Médias® do potencial de compra dos presuntos (n=86).

1,55c¢

1.6 126  L1:34ab 144be
14 1,17a 1,24a ,

1.2

0.8

0.6

0.4

0.2

0

T6 T3 T4 T5 T2 Tl

\océ compraria esse presunto?

Média
[EEN

IMédias avaliadas entre 1 e 2, onde 1 é sim e 2 é nédo.
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5.2.3 Dados do Check All That Aplly

Os dados de preferéncia do CATA estdo relacionados na Tabela 5, onde podemos
ver que os termos “macio”, “cor atrativa”, “saboroso”, “salgado” e “aroma caracteristico”, sao
respectivamente os termos mais citados e os termos “ressecado”, “duro”, “escuro”, “dificil de
deglutir” e “sabor ruim”, sdo os menos citados pela populacao estudada, mostrando uma

apreciacdo boa, para os produtos testados.

Tabela 5 - Resultado da metodologia CATA (Check all that apply) (n=86).

Atributo Sensorial T1 T2 T3 T4 T5 T6
Macio 57 61 67 57 49 70
Suculento 20 29 36 31 28 50
Saboroso 25 31 47 46 34 57
Fibroso 16 23 18 22 28 15
Sabor estranho 26 14 6 9 13 7
Duro 2 4 4 5 11 2
Aroma caracteristico 28 32 37 41 35 35
Borrachento 14 7 7 5 9 3
Sabor bom 23 31 35 32 31 43
Delicioso 8 10 17 14 17 26
Salgado 53 41 33 45 43 21
Escuro 7 7 3 10 5 3
Ressecado 1 3 0 8 10 4
Sabor ruim 10 11 6 3 8 4
Dificil de deglutir 9 5 6 5 8 4
Aroma estranho 29 21 8 10 12 5
Cor atrativa 33 44 46 46 46 57

Com relacdo as caracteristicas da metodologia CATA, o Tratamento 6 se sobressaiu
no que diz respeito a frequéncia que macio, suculento, saboroso, sabor bom, delicioso e cor
atrativa foram citados, estes s@o adjetivos de cunho qualitativo positivo, mostrando uma
predilecdo do presunto pelos participantes da analise. Sendo ainda o presunto menos citado
pelos entrevistados, com as caracteristicas de aroma estranho, dificil de deglutir, borrachento e
fibroso. O Tratamento 4 da sugna com canela foi o presunto mais citado pelos participantes

com a qualidade de ter o0 aroma caracteristico.
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6 CONCLUSAO

O perfil analisado nos dados demogréaficos, no geral sdo homens, com idade
variando no espectro de 18 a 25 anos, que cursaram ou estdo cursando 0 ensino superior.
Possuem renda mensal de 1 a 3 salarios minimos, que em grande maioria nunca comeu esse
tipo de presunto, mas afirma que ja conhecia.

Conclui-se que para as médias de sabor, cor, textura e quantidade de sal o
Tratamento 6 (Pernil com sugna de banha suina e farinha de arroz) apresentou o melhor
desempenho em todas caracteristicas sensoriais avaliadas. Nas caracteristicas aroma e aceitacao
global, os Tratamentos 1 e 2 foram semelhantes diferindo estatisticamente dos Tratamentos 3,
4,5¢e6.

Os presuntos dos tratamentos 6, 3 e 4 foram os que apresentaram as melhores
meédias e maior potencial de compra.

Na analise do Check All That Apply, o Tratamento 6 se sobressaiu no que diz
respeito a frequéncia que macio, suculento, saboroso, sabor bom, delicioso e cor atrativa foram
citados, estes sdo adjetivos de cunho qualitativo positivo, mostrando uma predilecdo do
presunto pelos participantes da analise. Sendo ainda o presunto menos citado pelos
entrevistados, com as caracteristicas de aroma estranho, dificil de deglutir, borrachento e
fibroso.

Recomenda-se uma analise multifatorial com cluster dos dados, para que possa
encontrar correlacdes entre os dados demograficos e a preferéncia do publico por um produto
especifico, afim de encontrar pontos de convergéncia, entre os avaliadores que ja provaram este

produto.
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APENDICES

Tabela 6 - Ficha utilizada para coleta dos dados demograficos e consumo de presunto cru.

@)
©)

o

©)
@)
©)
@)
©)

(@]

O 0O O O O O OO0

O O O O O O

Sexo

Idade

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA ETECNOLOGIA

Ficha utilizada para coleta dos dados demograficos e consumo de presunto cru. Sua
avaliacdo sera muito importante para o bom andamento do trabalho.

Masculino
Feminino

18 anos a 25 anos
26 anos a 35 anos
36 anos a 45 anos
46 anos a 55 anos
56 anos a 65 anos
Maior que 66 anos

Grau de Escolaridade

Ensino Fundamental Incompleto
Ensino Fundamental Completo
Ensino Médio Incompleto
Ensino Médio Completo

Ensino Superior Incompleto
Ensino Superior Completo
Po6s-Graduacao

Mestrado

Doutorado

Qual sua renda familiar mensal?

1 a 3 salarios minimos (R$ 998,00 a R$ 2.994,00)

3 a 6 salarios minimos (R$ 2.994,00 a R$ 5.988,00)

6 a 9 salarios minimos (R$ 5.988,00 a R$ 8.982,00)

9 a 12 salarios minimos (R$ 8.982,00 a R$ 11.976,00)
12 a 15 salarios minimos (R$ 11.976,00 a R$ 14.970,00)
Mais que 15 salarios minimos

Alguma vez vocé ja comeu presunto cru (Tipo Jamon, Tipo Serrano, Tipo

Parma, Tipo Salamanca, outros...)?
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o Sim
N&o
N&o lembro

o O

Vocé ja conhecia esse tipo de produto?
o Sim
o Nao
o N&o lembro

Com gque frequéncia vocé costuma comer presunto cru (Tipo Jamon, Tipo

Serrano, Tipo Parma, Tipo Salamanca, outros...)?
o Nunca

As vezes

1 vez por semana

2 a 4 vez por semana

Mais que 4 vezes por semana

O O O O
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Tabela 7 - Ficha utilizada para coleta dos dados de preferéncia e dados CATA.

Vocé vai receber seis amostras de Presunto Cru. Por favor, prove cada amostra e
responda as perguntas solicitadas. Quando terminar, tome um pouco de agua e
depois avalie a amostra seguinte. Com relacao a cada item, marque o que mais se
adéqua a sensacdo que vocé sentiu, com relacdo aos parametros de sabor, cor,
textura, aroma, quantidade de sal e aceitacdo global, seguindo a escala hedbénica
abaixo.

Escala Varllo

Gosto extremamente 9

Gosto muito 8

Gosto moderadamente 7

Gosto pouco 6

Indiferente 5

Desgosta pouco 4

Desgosta moderadamente 3

Desgosta muito 2

Desgosta extremamente 1

Amostra:

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Sabor O o0 O O o o o o o
Cor O O O O o o o o o
Textura @) @) @) @) @) @) @) @) O
Aroma O 0O O O o o o o o
Quantidade de sal O O O O o o o o o
Aceitacéo global O O O O o o o o o

Vocé compraria esse presunto?

o Sim
o Nao

Marque todas as palavras que considera adequadas para descrever esse

presunto cru

Macio

Suculento

Saboroso

Fibroso

Sabor estranho
Duro

Aroma caracteristico
Borrachento

0O O O O O O O O
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Sabor bom
Delicioso
Salgado

Escuro
Ressecado
Sabor ruim
Dificil de deglutir
Aroma estranho
Cor atrativa

0O O O O O OO0 0 Oo

Tabela 8 - Ficha utilizada para assinatura de Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.

. INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA ETECNOLOGIA

Vocé esta sendo convidado (a) a participar do projeto: “Analise sensorial
em presuntos crus processados com diferentes tipos de sugna”, Projeto de Trabalho
de Conclusdo de Curso em Bacharelado em Engenharia Agrondmica do
Pesquisador Wellington Barros dos Santos, orientado pelo Prof. Dr. Otavio Cabral
Neto. O objetivo desta pesquisa é avaliar diferentes tipos de sugnas na cobertura
de pernis suinos durante o processo de maturacao na preparacao de presuntos
crus, especificamente nesta etapa da pesquisa objetiva-se realizar a analise
sensorial dos produtos obtidos.

Serdo convidados a participar da etapa de andlise sensorial da pesquisa
gualquer pessoa com idade acima de 18 anos. Os participantes serdo convidados
por afinidade com o consumo de produtos carneos e sera fornecido todos os
esclarecimentos necessarios antes e no decorrer da pesquisa e ainda asseguramos
gue seu nome sera mantido no mais rigoroso sigilo, através da omissao total de
guaisquer informacdes que permitam identifica-lo (a). Daremos plena liberdade ao
participante da pesquisa, de recusar-se a participar ou retirar seu consentimento,
em qualquer fase da pesquisa.

Vocé devera participar de uma sesséo de degustacéo de presuntos crus.
O senhor (a) deveré indicar o quanto gosta ou desgosta da amostra, utilizando a
escala hedbnica de 09 pontos disponivel na ficha de analise sensorial. Em seguida,
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para cada amostra, o (a) senhor (a) devera indicar a alternativas que possam
caracterizar o produto conforme sua opinidao. O tempo maximo de participacao sera
de 30 minutos e sera realizado no Laboratério da Area de Recursos Naturais do
Campus Palmas - IFTO. A qualquer momento vocé podera esclarecer suas duvidas
com o pesquisador que estara para auxilia-lo (a).

Os riscos serdo controlados e estdo relacionados a caracteristica
microbiologica dos presuntos que serdo utilizados na andlise sensorial. Seré
realizada analise microbiolégica das amostras dos presuntos para garantia de
atendimento os parametros de qualidade recomendados pela RESOLUCAO-RDC
N° 12, DE 02 DE JANEIRO DE 2001 (ANVISA, 2001). O quadro de pessoal do IFTO
Campus Palmas conta com profissionais da area de enfermagem e estardo de
prontiddo para caso ocorra alguma ocorréncia.

Para participar desta pesquisa, o senhor (a) ndo tera nenhuma despesa,
como também nao recebera qualquer compensacao financeira. Caso o participante
sofra algum dano decorrente dessa pesquisa, o pesquisador garante indeniza-lo por
qualquer gasto ou prejuizo, como também garante a devida prestacdo de
assisténcia. Assim, qualquer dano comprovadamente decorrente dessa pesquisa, 0
participante devera ser indenizado, conforme determina a Resolugéo n.° 466/12 do
Conselho Nacional de Saude.

Este projeto traz como beneficios o incentivo a producéo e consumo de
presuntos crus, bem como a experimentacdo de sugnas diferentes que podem
também funcionar como flavorizantes e encontrar nichos no mercado nacional com
produtos diferenciados, com relativo valor agregado e mais adaptados a sabores e
paladares dos consumidores da nossa regido. Descobriu-se ainda um novo
pigmento natural presente nos presuntos tipo Parma e “ibérico” denominado zinco-
porfirina. A substancia é uma importante fonte de zinco. Associado a vitamina C,
por exemplo, o zinco favorece o aumento de resisténcia por parte do sistema
imunologico. Pela sua qualidade e sabor, o Presunto de Parma foi bem aceito pelos
brasileiros e seu consumo no pais cresce a cada ano. E também uma 6tima fonte
de proteinas e gorduras.

Os resultados da pesquisa seréo divulgados a nivel de IFTO na Jornada
de Iniciacéo Cientifica e Extenséo (JICE) e posteriormente publicados em periodicos
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indexados. Os dados e materiais utilizados na pesquisa ficardo sob a guarda do
pesquisador orientador.

Este documento foi elaborado em duas vias, uma ficardA com o
pesquisador responsével e a outra com vocé. Se o (a) Senhor (a) tiver qualquer
duvida em relacéo a pesquisa, por favor, telefone para Wellington Barros do Santos
(63) 99273-7336, ou Prof. Dr. Otavio Cabral Neto (63) 99932-3146, no Instituto
Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Tocantins - IFTO, nos horarios: das
8h as 12h e das 14h as 18h.

Este projeto foi Aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa do Instituto
Federal do Tocantins - IFTO. As duavidas com relacdo a assinatura do TCLE ou os
direitos do participante da pesquisa podem ser obtidas através do telefone: (63)
3229-2237 ou do e-mail cep@ifto.edu.br.

Nome Completo

CPF
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