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RESUMO

O objetivo global deste trabalho foi testar a qualidade fisico-quimica e sensorial de
uma pasta de carne (paté), formulada com carnes de ovinos e de caprinos de
descarte e castanha portuguesa. Os animais utilizados para a realizacdo deste
trabalho foram ovelhas da raca Churra Galega Bragancana e cabras da raca
Serrana. Apresentavam peso de carcaca de aproximadamente 20 kg e idades
compreendidas entre 5 a 9 anos. A castanha utilizada foi a espécie Castanea sativa
Mill. Os Patés foram preparados no Laboratorio de Tecnologia e Qualidade da Carne
e da Carcaca da Escola Superior Agraria, do Instituto Politécnico de Braganca. Para
cada espécie foram fabricados trés tipos de patés, sendo a diferenca na forma de
processamento da castanha, de maneira que os tratamentos foram: cabra ou ovelha
com castanha crua ou cozida ou desidratada. Nos patés de carne de cabra os
valores de pH foram mais elevados, o que contribuiu para maiores valores nos
indices de oxidacdo para esta espécie. O processo de desidratacdo da castanha
resultou em patés com umidade inferior aos demais. As propriedades antioxidantes
dos compostos presentes na castanha contribuiram para a reducdo dos indices de
oxidacdo, atuando como conservante natural. Quanto a caracterizacdo do produto
através dos atributos avaliados pelos consumidores, os patés com castanha cozida
foram considerados de aparéncia homogénea e sabor doce. A castanha quando
crua diminuiu a coesividade dos patés em ambas as espécies, enquanto que a
desidratacdo resultou em produtos de sabor doce, porém com textura granulosa. O
paté de carne de cabra com castanha cozida foi o preferido pelos consumidores

sendo caracterizado como um produto homogéneo e com boa coesividade.

Palavras-chave: Antioxidantes, consumidores, Processamento

Trabalho inserido no projeto de investigagdo PRODER em Portugal, 020260013013 “Novos
produtos a base de carne de caprino e ovinos” BISOVICAP - Processamento de carne de
suinos, ovinos e caprinos, para produzir novos produtos. Presunto e Paté, Projeto PROTEC,

Sl | & DT - Projetos em Co-Promocgéo, n° 21511, Coordenado por Alfredo Teixeira.”
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sheep and goat patés with Portuguese chestnut2018 68pages. Dissertation
(master’s in animal science) - Federal Technological -University of Parana. Dois
Vizinhos, 2018

ABSTRACT

The overall objective of this work was to test the physical-chemical and sensorial
quality of a meat paste (paté), formulated with sheep meat and goat's and
Portuguese cashew nuts. The animals used to carry out this work were Churra
Galega Bragancana sheep and Serrana goats. They had a carcass weight of
approximately 20 kg and aged between 5 and 9 years. The chestnut used was the
species Castanea sativa Mill. The Pates were prepared in the Laboratory of
Technology and Quality of Meat and Carcass of the Higher Agricultural School of the
Polytechnic Institute of Braganca. For each species, three types of péatés were
manufactured, with the difference in the processing of the chestnut, so that the
treatments were: goat or sheep with raw or cooked or dehydrated chestnut. In goat
meat patés the pH values were higher, which contributed to higher values in the
oxidation indexes for this species. The process of dehydration of the chestnut
resulted in pates with lower humidity than the others. The antioxidant properties of
the compounds present in the nuts contributed to the reduction of oxidation rates,
acting as a natural preservative. As for the product characterization through the
attributes evaluated by the consumers, the pates with cooked chestnuts were
considered of homogeneous appearance and sweet taste. The raw chestnut reduced
the cohesiveness of pates in both species, while dehydration resulted in products of
sweet taste, but with grainy texture. The goat's meat paté with cooked chestnuts was
preferred by consumers being characterized as a homogeneous product with good
cohesiveness.

Keywords: Antioxidants, consumers, Processing

Work included in the Portuguese PRODER research Project number 020260013013 ‘New
goat and sheep processed meat products’ BISOVICAP — Processing meat from pigs, sheep
and goats, to produce new products. Ham and paté, Project PROTEC, SI I&DT - Projects in
Co-Promotion, n® 21511, Coordinated by Alfredo Teixeira.”
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1. INTRODUCAO

A criacdo de ovinos e caprinos no mundo esta presente em quase todos 0s
continentes. A ampla difusdo destas espécies se deu devido ao seu grande poder de
adaptacéo a diferentes climas, relevos e vegetacoes.

A criacdo dessas espécies esta destinada tanto a producédo econdmica, como
a subsisténcia das familias rurais. Na Europa e na América do Sul a maioria da
producdo é extensiva sobre pastagens naturais. Na Europa, se destacam o0s
rebanhos produtores de carne e leite destinado a producéo de queijo, ao passo que
na América do Sul, os rebanhos de racas mistas que produzem carne e |a.

Brasil e Portugal séo paises que se assemelham por contarem com pequenos
produtores atuando na criagcdo de ovinos e caprinos, os quais enfrentam dificuldades
similares na criacdo, como a baixa remuneracdo e valorizagdo dos produtos, a
competitividade com a carne bovina e de aves, falta de incentivas e melhores
condicBes de comercializacdo governamental, além da comercializacdo de animais
fora das especificacdes exigidas pelo mercado consumidor.

No entanto, devido as suas qualidades sensoriais e valores nutritivos, as
carnes de ovinos e caprinos ganharam um lugar de destaque na dieta humana, e o
descompasso entre demanda e producdo, trouxe necessidade de desenvolver
estratégias visando o abastecimento continuado do setor.

Dentre estas estratégias inclui-se o processamento da carne, de maneira a
agregar valor ao produto final. Este processo proporciona um maior consumo pela
variedade de sabores ofertados, contribui para a comercializacao de corte de dificil
saida, tendo em vista que animais de descarte que sdo pouco apreciados pelos
consumidores por terem a carne com sabor mais acentuado e reduzida maciez.

Para que se possa oferecer um produto de qualidade € preciso dar atencéo a
estabilidade dos produtos. A induastria alimentar tem mostrado rapido progresso
tecnoldgico, apoiado em conhecimento cientifico, apostando cada vez mais no
desenvolvimento de produtos inovadores. Este avang¢o acontece, em parte, devido a
necessidade de oferecer uma resposta as constantes mudancas de gostos e
preferéncias dos consumidores, mas também ao desafio imposto pela globalizacdo
do mercado da industria alimentar e ao intercAmbio de diferentes etnias e
respectivas culturas alimentares, proporcionando a descoberta de novos

ingredientes e alimentos.
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O uso de antioxidantes naturais tem ganhado espa¢o na industria dos
alimentos. Com o intuito de reduzir o uso de aditivos sintéticos, substancias naturais
extraidas de plantas e vegetais podem agregar ainda mais valor aos produtos. Como
exemplo, podem-se citar as castanhas, que além de muito ricas nutricionalmente,
tém propriedades capazes de conservar 0s alimentos, as quais aliadas as suas
propriedades sensoriais podem fazer parte da formulagcéo de produtos carneos.

Para que estes produtos sejam de boa qualidade é indispensavel conhecer as
suas caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais de forma que sejam seguros,

saudaveis e bem aceitos pelo consumidor.

2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Caracterizar a qualidade fisico-quimica e sensorial de um paté, formulado com
carne de ovinos e caprinos, de racas autoctones da regido Norte de Portugal,
com adicao de castanha portuguesa (Castanea Sativa Mill), e assim, buscando a
potencializacdo destas racas na criacdo de novos produtos e melhoria na sua

qualidade nutricional.

2.2 Objetivos especificos

e Produzir um paté de carne de ovelhas e cabras, com adicdo de castanha
portuguesa, como forma de enriquecer as caracteristicas nutricionais e
sensoriais da carne de animais que ja ndo se enquadram nos padroes
exigidos pelas marcas de qualidade.

e Testar as diferentes formas de tratamento da castanha, na qualidade fisico-
guimica e sensorial dos patés, bem como a aceitabilidade por parte dos
consumidores.

e Atestar a qualidade, dos produtos e identificar de que forma a castanha

portuguesa mostrara o seu melhor desempenho nutricional e sensorial.
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3. REVISAO DE LITERATURA

No Ano de 2014 o rebanho mundial de ovinos era de cerca de 1,2 bilhdo de
cabecas. J& o rebanho mundial de caprinos contava com cerca de 1,06 bilhdo de
cabecas, e apesar de estarem distribuidos por todos os continentes da Terra,
observou-se a maior concentracédo de caprinos nos paises em desenvolvimento. Ja
(Organizacao das Nacdes Unidas para a Alimentagao e a Agricultura - ONU, 2016).

No Brasil, os produtos da criacdo de ovinos e caprinos, possuem um amplo
potencial de crescimento, haja vista que a carne, o leite e a |1a tém forte demanda,
engquanto a oferta ainda se mantém discreta. Ao passo que a producdo nacional se
profissionaliza, a importacdo de carne ovina se mantém (CNA, 2017).

Em 2017, o total importado no acumulado de janeiro a setembro atingiu 5,5
mil toneladas, sendo o Uruguai o principal fornecedor com 63% do mercado (CNA,
2017). O rebanho ovino no Brasil no ano de 2016 era de 18,4 milhGes de cabecas,
engquanto que o rebanho caprino era de 9,7 milhdes de cabecas. (Instituto Brasileiro
de Geografia e Estatistica (IBGE), 2017)

As carnes ovina e caprina tém elevada aceitacdo no consumo nacional. Essa
preferéncia busca maior disponibilidade e qualidade dos produtos destas espécies.
O CNA prevé para o ano de 2018 um rebanho ovino de 18,9 milhdes de cabecgas,
com o preco médio previsto para o abate de R$/kg 4,76 no Rio Grande do Sul e
R$/kg 5,91 o precgo da carne ovina importada do Uruguai. A0 mesmo tempo em que
o rebanho caprino para 2018 esta previsto em cerca de 9,9 milhdes de cabecas
(Pesquisa pecuéria municipal, 2017)

De acordo com o0 mais recente censo agropecuario do IBGE de 2017, o
nordeste brasileiro se destaca como sendo a Unica regido onde os rebanhos de
caprinos e ovinos cresceram ao mesmo tempo entre os anos de 2006 e 2017. Nesta
regido, o rebanho caprino teve aumento de 18,38% passando de 6,4 milhdes de
cabecas para cerca de 7,6 milhdes. Com relacdo aos ovinos, o rebanho passou de
7,7 milhdes de animais em 2006, para cerca de 9 milh6es em 2017, crescimento de
15,94%.

Além de a caprinocultura ser uma atividade socioecondmica de grande

importancia para o semiarido brasileiro esta atividade apresentou crescimento de
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aproximadamente 18% mesmo apds os Uultimos cinco anos de secas severas
registradas na regido, evidenciando a grande adaptabilidade do rebanho e em
muitos municipios constituindo-se em umas das principais fontes de proteina,
subsisténcia alimentar e renda para os agricultores (EMBRAPA, 2018).

Tal como no Brasil a criacdo de ovinos e caprinos em Portugal também se
trata de uma atividade de grande importancia socioecon0mica tanto para 0s
produtores quanto para o Pais. Onde ovinos e caprinos sédo criados em sistemas de
pastagem natural de crescimento moderado, com grande adaptabilidade ao sistema
de pastejo extensivo, em regides montanhosas e de meia-encosta, com 0
aproveitamento de terrenos baldios, utilizacdo continua de pastagens fazendo-se
uso da sazonalidade principalmente no interior do pais, ou seja, nas regides de
Tras-os-Montes nas Beiras e no Alentejo (TEIXEIRA,2005).

A exploracdo ovina e caprina nestas regides possui papel fundamental sobre
0 meio ambiente, considerando-se que se baseia quase que exclusivamente em
racas autoctones promovendo a manutencao natural de espacos com solos de baixa
fertilidade, contribuindo para a preservacdo da diversidade de paisagens e de
ecossistemas de grande sensibilidade (TEIXEIRA, 2009).

De acordo com Teixeira (2005), grande parte desta atividade é formada por
importantes empresas agricolas tradicionais, que na maioria das vezes sdo de
ambito familiar, que oferecem produtos de grande qualidade com caracteristicas
especiais. Produtos estes que assim como no Brasil, constituem grande pilar
socioeconémico para a area rural.

Em 2016, no que diz respeito a producdo de carne de ovinos e caprinos em
Portugal a espécie ovina apresentou queda de 3,0% da mesma maneira que 0S
caprinos, cujo volume de producdo baixou 5,3% comparativamente a 2015 de
acordo com o Instituto Nacional de Estatistica (INE, 2017).0 que contribuiu de forma
significativa para esta situacao foi a reducao do numero de animais adultos abatidos,
especialmente nos ovinos (-23,4%), ja que no abate de borregos o decréscimo foi de
1,1%. Para os caprinos, ambas as categorias (cabritos e adultos), revelaram
igualmente uma reducéo quando comparados os valores a 2015 (-4,0% e -12,8%,
respetivamente). Os precos da producdo em 2016 apresentaram aumento (+2,8%
nos borregos e +7,0% nos cabritos, em face de 2015) e apesar de alguma animagao
provocada pela maior exportagdo de animais vivos (+27,5%), o setor acabou

registrando, em termos de volume, producdo inferior a de 2015.
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O numero de ovinos abatidos e aprovados para consumo no ano de 2016 foi
de 10.106 toneladas (ton.). Sendo divididos em: borregos < 10 kg (1.943 ton.);
borregos 210 kg (6.893 ton.) e adultos (1.180 ton.). O niumero de caprinos abatidos e
aprovados para o consumo foi de 716 ton. Sendo: cabritos (551 ton.) e adultos (164
ton.). A producao de carne de ovelha foi de cerca de 20ton., enquanto a producéo de
carne de cabras foi de 1.157 ton. (INE, 2017).Cerca de 70% do efetivo ovino e/ou
caprino nacional em Portugal corresponde a rebanhos com mais de 100 animais,
situados, principalmente, nas regides do Alentejo, da Beira Interior e de Tras-os-
Montes (MINISTERIO DA AGRICULTURA, 2007).

A regido Norte de Portugal € caracterizada pela criacdo e manutencao de
racas autoéctones, sendo os ovinos da raca Churra Galega Bragancana e as cabras
da Raca Serrana.

A raga Churra Galega Bragangana fixou-se na regido fria transmontana
devido as suas caracteristicas de elevada rusticidade e fatores de natureza histérica
econbmica. Destaca-se pela sua grande capacidade de adaptacdo a condicbes
adversas do meio onde se insere pela producéo de carne e 1a (TEIXEIRA, 2009).

Caracterizam-se por serem animais de grande estatura nos quais a altura do
térax que as confere um aspecto caracteristico designando-se por pernalteios. A
producdo da carne é uma das principais aptidées da raca, no entanto, também sao
utilizadas para a producéo de leite, as fémeas caracterizam-se pelo seu bom instinto
maternal com prolificidade acima da média podendo manter-se em producao até oito
ou mais anos (TEIXEIRA, 2009).

As cabras Serranas apesar de ndo serem animais tdo gregarios como a
ovelha, apresentaram seletividade muito superior, ou seja, sdo mais aptas a
selecionar e ingerir as partes mais digestiveis das forragens pobres, o que lhes
permite grande capacidade de sobrevivéncia. A criacdo da cabra Serrana tem papel
significativo na fixacdo da populacdo no meio rural, pois apresentam grande
rusticidade temperamento esperto ativo de grande sensibilidade. S&o animais de
estatura mediana com aptiddo predominantemente leiteira, porém em algumas
regides de menores recursos alimentares é explorada em aptiddo mista, onde o
cabrito assume importancia na economia da exploracdo. A sua vida produtiva atinge
facilmente os 8 anos podendo em certos casos ir mais longe.

A producgdo da carne de ovino (época de abate) concentra-se em trés picos

anuais tradicionais de consumo: Pascoa, Natal e Santos Populares, que, no total,
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representam 38% do abate anual. Da mesma maneira, a producdo de carne de
caprino estd concentrada em picos de consumo tradicional, no entanto, apenas na
Pascoa e Natal, em que se abate 53% do total anual (MINISTERIO DA
AGRICULTURA, 2007).

Brasil e Portugal assemelham-se por contarem com pequenos produtores
atuando na criagdo de ovinos e caprinos e enfrentam dificuldades similares na
criacdo. Sendo a baixa remuneracao e valorizacdo dos produtos, a competitividade
com a carne bovina, e falta de apoio, incentivo e melhores condicbes de
comercializacdo por parte do governo, isso tudo principalmente quando se trata de
animais fora das especificagdes de peso e idade exigidas pelo mercado consumidor,
gue preferem animais mais leves e jovens.

Com o objetivo de valorizar os produtos regionais e colaborar para a melhoria
dos rendimentos dos produtores, e para preservar a genuinidade de produtos
importantes dos modelos de agricultura extensiva de regides menos favorecidas, o
governo Portugués, com base em normas europeias, determinou as bases legais e
as regras para a criacdo e a gestdo de produtos com Denominacdo de Origem
Protegida (DOP) e Indicacdo Geografica Protegida (IGP).

Em Portugal, as marcas DOP e IGP de ovinos e caprinos, estao relacionadas
com uma politica de defesa das ragas autdctones, de conservacao de produtos de
exceléncia e qualidade, criados no seu ambiente natural, com base em alimentos
produzidos na regido, livres de hormonios ou de promotores de crescimento, de
forma a satisfazer, ndo um mercado global, mas, pelo contrario, um nicho de
consumidores altamente exigentes e dispostos a pagar 0 preco justo por algo que é
anico, natural, biolégico e seguro em termos alimenticios (TEIXEIRA, 2009).

Dois dos produtos carneos de origem caprina e ovina com DOP é, o Cabrito
Transmontano (raca Serrana), e o Cordeiro Bragancano (raca Churra Galega
Bragancana).

No Brasil, no ano de 2016, o Congresso Nacional decretou um projeto de lei
no qual ficou instituida a politica nacional de incentivo a ovino caprinocultura com o
objetivo de promover dentre outros aspectos, 0 aumento da escala de producao, a
intensificacdo do manejo com a eficiéncia da produtividade e da rentabilidade, a
constancia da escala e padronizacdo da producdo e a regularizagdo do abate e do
comércio de produtos. A lei também busca o estimulo ao processamento industrial

familiar e artesanal dos produtos oriundos de ovinos e caprinos, a pesquisa e
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assisténcia técnica para modernizacao tecnoldgica e gestdo da cadeia produtiva,
melhoramento genético dos animais e a organiza¢do da producdo. S&o principios e
diretrizes da politica nacional de incentivo a ovino caprinocultura no Brasil a reducéo
das disparidades regionais, geracdo de emprego e renda no ambito local, sanidade

e seguranca do alimento , o bem-estar dos animais dentre outros (HAMM, 2016).

3.1.Produtos carneos

Nos ultimos anos, os estudos baseados no acréscimo de valor a carne de
ovinos e de caprinos tém aumentado. Contudo, é importante também desenvolver
estratégias para valorizacdo de animais que excedem o0 peso e a idade para
pertencer a uma denominacdo, pois embora sejam animais saudaveis, tém baixo
valor comercial, e ndo sdo tao apreciados pelo consumidor quando comercializados
como carne in natura, tornando-se assim um problema para os produtores, que nao
conseguem escoar este tipo de produto (TEIXEIRA, 2009).

A solucdo pode estar na transformacéo destes produtos, tendo em vista que
atualmente um dos principais problemas das sociedades modernas sao 0S novos
estilos de vida que levam o consumidor a cada vez mais procurar produtos de facil
preparacao, mas com elevada qualidade nutricional e sensorial (TEIXEIRA, 2009).

Varios estudos tém sido realizados no sentido de valorizar a carne de animais
de descarte (MADRUGA et al., 2006;PAULOS, 2012; LEITE, 2015;MANGACHAIA,
2016). Os produtos carneos podem ser classificados quanto a sua apresentacao
como exemplo os frescos, marinados, curados e salgados, conservas, entre outros.
Os produtos carneos processados definem-se como aqueles em que se modificou
alguma caracteristica ou propriedade da carne fresca, visando prolongar a vida
comercial dos produtos, por meio da anulacdo ou atenuacdo da acdo de
microrganismos ou enzimas (MADRUGA &FIOREZE, 2003). Uma alternativa de
comercializacdo da carne de animais adultos ou fora das especificacbes das marcas
de qualidade seria por meio da sua transformacéo (BEZERRA et al., 2003; MATOS
et al., 2007). Como, por exemplo, as pastas de carne ou patés.

De acordo com o regulamento técnico de identidade e qualidade (RISPOA) de
paté, pasta ou paté, pode ser definido como um produto carneo industrializado
obtido a partir de carnes e/ou mitdos comestiveis, das diferentes espécies animais

de acougue, transformados em pasta, acrescidos de ingredientes e submetido a um
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processo térmico adequado (BRASIL, 2010). O primeiro paté foi elaborado com
figado de ganso, pato ou porco, chamado de “foie Grass”, o qual € encontrado em
terrinas, potes, latas, ou embalagens de vacuo (RUSSELL et al., 2003; ECHARTE et
al., 2004).

Varios fatores podem afetar a estabilidade dos produtos carneos, tais como a
atividade microbiologica ou as reac¢des quimicas. Durante a refrigeracdo, a oxidacao
qguimica € um dos principais mecanismos associados a deterioracdo da qualidade do
paté, por se tratar de um produto processado, sendo até esperada em paté de
figado, devido ao fato deste possuir grande quantidade de gordura e ferro
(ESTEVEZ et al., 2004a; RUSSEL, 2003). Desta forma, a utilizacdo de antioxidantes
na fabricacdo de produtos carneos € importante, pois aumentam a vida de prateleira
e inibem ou retardam a oxidacao do produto (RAMALHO; JORGE, 2006; ESTEVEZ;
VENTANAS; CAVA, 2006).

Devido a crescente preocupacdo com a dieta e ingestdo de produtos
alimenticios sem aditivos sintéticos, tornou-se necessaria a busca por antioxidantes
naturais para minimizar a oxidacao lipidica (MARIUTI BRAGAGNOLO, 2007).
Antioxidantes naturais podem ser extraidos de vegetais e plantas ricos em
compostos fendlicos, visto que tais substancias tém demonstrado alto potencial
antioxidante podendo ser usados como conservantes naturais para alimentos (RICE
EVANS & PAGANGA 1996; WANG 2001).

3.2.Castanha portuguesa

A castanha portuguesa (Castanea sativa Mill) pertence a familia Fagaceae e
subfamilia Castaneoideae. Algumas espécies desta arvore Castanea crenata, C.
mollissima e C. dentata est&o distribuidas principalmente na Asia, particularmente na
China, Coréia e Japéao; no sul da Europa e nos Estados Unidos (PEREIRA et al.,
2006).Em Antélia na Turquia é conhecida como mae da terra, sendo um dos locais
de cultivo mais antigos de castanha (ERTURK; MERT &SOYLU, 2006). Tornou-se
um assunto de crescente interesse internacional por causa do aumento do consumo,
especialmente na Europa, Australia, Nova Zelandia e Estados Unidos (GOLD;
CERNUSCA; GODSEY:; 2005).A castanha é muito rica nutricionalmente, pois possui
alto teor de agucar (20-32%), amido (50-60%).fibra dietética (4-10%), proteina de
alta qualidade (4-7%) e baixo teor de lipideos (2-4%). E rica em vitaminas E e do
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complexo B, além de minerais como potassio, fésforo e magnésio (CHENLO et al.,
2007). E excelente fonte de &cidos graxos essenciais (BORGES et al., 2007),
minerais (KUNSCH, U. et al., 1998) e vitamina C (GOLD; CERNUSCA; GODSEY;
2005). Além disso, é uma boa fonte de antioxidantes como acido L-ascérbico,
vitamina E, carotenoides e compostos fendlicos como o galicose &cidos elagicos (DE
VASCONCELOS et al., 2007).

Como o estresse oxidativo € uma causa comum de doencas degenerativas
cronicas, o consumo de antioxidantes dietéticos, como 0s presentes nas castanhas,
pode impedir o danode biomoléculas como proteinas e DNA de radicais livres
(NACZK; SHAHIDI; 2006).

Recentemente, as castanhas tornaram-se componentes importantes da dieta
humana devido as suas qualidades nutricionais comprovadas e beneficios para a
saude. Um dos componentes bioativos importantes presentes na castanha € a alta
proporcdo de taninos, especialmente na casca interna. Os taninos sdo conhecidos
pelo seu sabor amargo e adstringente e reduzem a palatabilidade das
castanhas. Um tratamento de torrefacdo antes de seu consumo € uma pratica
comum para melhorar a cor e sabor. O tratamento térmico recebido durante a
torrefagdo modifica o perfil nutricional das castanhas, aumentando a atividade
antioxidante e reduzindo os fatores antinutricionais como taninos (CHANG et
al.,2016). Além disso, a torrefacdo também melhora a digestibilidade e vida atil das
castanhas.

O Brasil é um dos paises mais privilegiados no que se refere a biodiversidade
em todo mundo, sendo um dos grandes produtores mundiais de frutas. A regido
amazobnica se destaca pela sua quantidade de frutas exaticas, ricas em substancias
bioativas como os fendlicos e os flavonoides, associados a beneficios para a saude.

Podemos destacar a castanha do Brasil ou castanha do Para como um
alimento muito apreciado pelo seu sabor e que ainda apresenta qualidades
nutricionais importantes. Os constituintes macro e micronutrientes dessa oleaginosa
em conjunto com os seus apelos funcionais e nutricionais possibilitam a utilizagéo de
seus compostos bioativos. Constata-se ainda que o0s niveis de acidos graxos
essenciais aliados a sua capacidade antioxidante ja sdo conhecidos pela industria

de alimentos por seus efeitos benéficos a manutencéo da saude (SANTOS 2012).

3.3.Caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais da carne ovina e caprina.
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Ao longo dos anos as carnes dos pequenos ruminantes vém se sobressaindo,
como uma das grandes opc¢des dentre as carnes vermelhas, devido ao seu valor
nutricional e sua qualidade sensorial (AMARAL, 2012). Mesmo sendo consumidas
em pequena escala, sdo apreciadas por milhares de pessoas ao redor do mundo em
todos os paises, uma vez que ndo existem restricdes religiosas e culturais aplicadas
ao seu consumo (MADRUGA, 2007a).

As caracteristicas sensoriais e a qualidade fisica, quimica da carne desses
animais podem ser fortemente afetadas por diversos fatores, como 0 sexo, raca,
idade, peso ao abate, entre outros (MADRUGA, 2002; MADRUGA et al., 2006;
SILVA et al., 2008; LISBOA, 2010).

De acordo com Teixeira et al. (2009), a determinacdo do valor do pH é um
dado importante e decisivo na caracterizacdo fisica e quimica de um produto
alimentar, de maneira a obter produtos de boa qualidade que vdo de encontro as
exigéncias cada vez maiores do mercado consumidor. O valor do pH esta
diretamente ligado a conservacdo dos alimentos e ao crescimento microbiano.
Sendo importante conhecer e controlar este valor ao longo de todo processo
produtivo, com o intuito de garantir maior seguranga a conservacao dos géneros
alimenticios até seu consumo final (HARNANDEZ-HERRERO et al., 1999; ROMPF &
JAHN, 2000; ORDONEZ & HOZ, 2007).

O pH constitui um dos fatores mais importantes na transformacdo do musculo
em carne, com decisivo efeito sobre a qualidade da carne fresca e dos produtos
derivados (OSORIO & OSORIO, 2000; ORDONEZ, 2005). A carne ovina atinge pH
final entre 5,5 a 5,8 de 12 a 24 horas apds o abate (PRATES, 2000). Lahucky et
al.,(1998) referem a prevaléncia de pH final elevados na carne de caprinos em que
esta incidéncia ocorre com frequéncia em animais facilmente excitaveis. O peso de
abate e sexo do animal também séo fatores que afetam o pH final da carne.

Em relacdo a produtos transformados de carne de ovinos e caprinos, Leite et
al. (2015) encontraram valores de pH em salsichas frescas formuladas com
diferentes proporcdes de gordura de suino (10 e 30%) de 5,93 a 6,14 para caprinos
e 5,94 a 6,16 para ovinos. Amaral (2012), encontrou valores de pH em paté de ovino
préximos a neutralidade (7,25), caracterizando-o como um produto suscetivel a

alteracdes microbiolégicas. O mesmo autor também constatou que aos 60 dias de
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armazenamento houve um decréscimo no valor de pH coincidindo com maiores
valores de substancias reativas ao 4cido tiobarbiturico (TBARS).

Trabalhando com avaliacdo da qualidade fisico-quimica de patés a base de
carne ovina e caprina em diferentes tempos de conservacdo, Mangachaia (2016)
encontrou valores médios de pH no primeiro més de 6,45 e 6,37 para os de cabra e
ovelha, respectivamente. Sendo que estes valores também diminuiram com o
aumento do periodo de conservacao.

O pH pode ser alterado por compostos de baixo peso molecular formados a
partir de atividades endogenas no produto (VIGILIA et al., 2007). A reduc&o do valor
do pH em morcilha ao longo do armazenamento foi explicada pela acdo de bactérias
laticas (SANTOS et al., 2003), assim como em patés de figado onde foi relatada
leve reducdo do pH com o crescimento destas bactérias (FERNANDEZ LOPES et
al., 2004).

As proteinas da carne sdo originarias principalmente do tecido muscular e
conjuntivo. No tecido muscular a quantidade de proteina bruta varia de 18 a 22%,
sendo que as proteinas miofibrilares estdo presentes em maior quantidade, seguidas
pelas proteinas sarcoplasmaticas, ja o tecido conjuntivo tem maior quantidade de
colageno e elastina (ORDENEZ, 2005). A proteina da carne caprina é similar a da
carne bovina e esta possui todos os aminoacidos essenciais e com baixo valor
calorico (LAWRIE, 2005). A quantidade de proteina no masculo esta influenciada por
diversos fatores, sendo a raca um desses.

Em estudos feitos recentemente com produtos transformados a base de carne
de ovelha e cabra podem ser encontrados desde valores bastante altos de proteina
como os descritos por Amorim et al. (2013),0 qual ao avaliar pernas curadas de
caprinos da raca Serrana com idades entre 5 e 9 anos encontrou valor de 44,40%.
Ao passo que valores baixos sé@o reportados por Leite et al. (2015), sendo de
16,66% e 15,92% em salsichas frescas feitas a base de carne de cabras da raca
Serrana e ovelhas da raca Churra Galega Bragancana, respectivamente.

Portanto, parece que o contetdo de proteina de diferentes produtos carneos,
nao dependera tanto da espécie utilizada, mas sim do tipo de transformacéo ou
processamento sofrido pelo produto. Oliveira (2011a), avaliando a qualidade fisico-
guimica de mantas secas e salgadas de carnes encontrou valores de 23,93% e
23,99%, para mantas de cabras e ovelhas, respectivamente. Nassu et al. (2002),

descreveram valores que variaram de 18,80% a 22,96% em enchidos fermentados
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de carne de cabra com diferentes propor¢des de carne de suino e caprino, enquanto
Dalmés (2013) encontrou teores proteicos em patés de ovinos superiores a 12%,
sendo estes valores similares aos reportados pelo proprio autor em 2011, em patés
de figado e sangue caprino.

A gualidade da carne esta diretamente relacionada a adequada distribuicéo
das gorduras, influenciando na textura, na suculéncia e no sabor. De acordo com
sua localizacdo, a gordura da carne pode ser descrita como intracelular ou
intercelular. A intracelular se distribui sob a forma de goticulas no plasma da célula,
ocorrendo em menor quantidade que as outras localizagdes. A intramuscular e o
grau de gordura de cobertura na carcaga sao fatores que contribuem para a
suculéncia e maciez da carne. De maneira geral, a carne proveniente de animais
jovens apresenta apenas tracos de gordura; € macia, com aroma mais suave que 0
da carne de animais velhos, tornando-se atrativa aos consumidores (RODRIGUES,
2007; MENEZES et al., 2009).

O conteudo de gorduras nos musculos de ovinos é maior que nos caprinos,
sendo a deposicdo ocorre principalmente na camada subcutanea. Nos pequenos
ruminantes, a propor¢ao de gordura € menor nos machos inteiros, intermediaria nos
castrados e maior nas fémeas, sendo que estas formam depdsitos mais precoces
que os machos. A carne dos animais mais velhos é de qualidade inferior e
habitualmente se usa para elaboracdo de produtos carneos. As carnes de animais
mais jovens possuem maior propor¢do de agua e menor de gordura, proteinas e
minerais, que animais adultos. O acumulo de gordura subcutanea, intramuscular é
menor em animais jovens (ZAPATA et. al., 2003; LAWRIE, 2005).

O conteudo lipidico deve ser avaliado tanto no que respeita aos aspectos
guantitativos como os qualitativos, sendo o grau de saturacdo um aspecto
importante na determinacao da qualidade da gordura. A gordura total inclui o teor de
acidos graxos, triglicerideos, fosfolipidios esterdis e compostos relacionados
(ZAPATA et al., 2001).

Amaral (2012) ao estudar o conteudo lipidico de patés de ovelha encontrou
valores de 23,90%, assim como Dalmas (2011) que reportou valores de 22,67% em
patés de caprino.

Devido a atencdo que o consumidor tem dado para a relacdo entre dieta e
saude, had uma crescente preocupacdo com o conteudo de gordura e colesterol dos
produtos de origem animal (HARRIS et al., 1993).
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A seguranca dos alimentos € um desafio para a industria e outros setores da
cadeia produtiva. E uma tematica que vem sendo amplamente discutida e exigida
pelo mercado (BASTOS, 2008).Alguns fatores tendem a contribuir para alteracbes
guimicas nos alimentos, muitas delas relacionadas a oxidacédo lipidica, causando
ndo somente perdas nutricionais, mas também gerando produtos que podem levar a
formacdo de varios compostos indesejaveis e até mesmo prejudiciais a saude
humana (CUVELIER et al., 1994; WONG et al., 1995).

A oxidacdo dos constituintes lipidicos € uma reacdo importante que limita a
vida de dutil de vérios alimentos, sendo um dos mecanismos primarios da
deterioracdo da qualidade em produtos alimenticios, especialmente de carnes. As
alteracdes na qualidade podem ser percebidas pelas mudancas de sabor, cor,
textura, valor nutricional e pela producdo de compostos toxicos. Dentre os fatores
extrinsecos que contribuem para o desenvolvimento da oxidacéao lipidica em carnes
estdo as condi¢cBes e o tipo de processamento (moagem, tratamento térmico, alta
pressdo, etc.), a adicdo de certos ingredientes a formulacdo do produto, a
temperatura de armazenamento, o tipo de embalagem e a exposicdo a luz
(AMORIM, 2013).

Além disso, as modificagBes sensoriais que ocorrem durante o processo de
oxidacdo podem alterar o produto de tal forma, tornando-o inaceitavel pelo
consumidor. A oxidacéo lipidica é avaliada pelos indices de substancias reativas ao
acido tiobarbitarico (TBARS), de acordo com a Norma Portuguesa 3356 de 2009.
Segundo Amaral (2012) em patés de ovelha, os valores de TBARS permaneceram
inferiores ao nivel aceitavel para formacédo de ranco (1,0 mg/kg). Ainda assim, de
acordo com Cortinas et al. (2005), € dificil fazer comparacfes de valores de indice
de oxidacdo entre estudos, porque as diferencas no valor da variacdo de indice de
oxidacdo poderiam ser atribuidas a diferentes fatores, tais como: o método analitico
usado, as condi¢cdes de armazenamento (tempo, temperatura e embalagem), o teor
de vitamina E e o perfil de acidos graxos da carne.

Em termos de qualidade da carne, ha uma ligagéo direta entre o conteudo de
colageno e a dureza da carne, tal relagcdo diminui a qualidade da carne conforme
aumenta a idade dos animais. Em animais jovens, o epimisio apresenta moléculas
de colageno com menor numero de liga¢des cruzadas, tornando-o mais sensiveis a
desnaturacao pela temperatura (HADLICH, 2006). Com o aumento da idade animal,

as ligacbes cruzadas se tornam mais estaveis, aumentando em numero e
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apresentando maior rigidez (SIMS & BAILEY, 1981 apud TORNBERG, 2005). Além
disso, € o maior responsavel pela textura da carne e dos produtos carneos
(SCHILLING et al., 2003).

O colageno é a proteina dominante no tecido conjuntivo sendo encontrado
sob varias formas em tecidos de todas as espécies de organismos multicelulares,
exercendo func¢des diversas dependendo de sua localizagcdo (SHIMOKOMAK:I et al.,
2006; DAMODARAN; PARKIN; FENNEMA; 2010). O colageno constitui cerca de
30% de toda a matéria-prima organica do corpo dos animais e 60% das proteinas
totais do corpo (OCKERMAN & HANSEN, 1994). O termo colageno é atualmente
utilizado para denominar uma familia de pelo menos 27 isoformas de proteinas
encontradas em tecidos conjuntivos ao longo do corpo, como nos 0ssos, tenddes,
cartilagem, veias, pele, dentes e musculos (DAMODARAN; PARKIN; FENNEMA,
2010; DEMAN, 1999).

A unidade bésica do colageno € o tropocolageno que é formado por trés
cadeias de polipeptideos que se entrelacam em formato helicoidal formando uma
molécula linear (DEMAN, 1999). Tais moléculas sado estabilizadas pelas interacfes
hidrofébicas e eletrostaticas (DEMAN, 1999). O colageno tipo | € o mais abundante e
pode ser encontrado na pele, tenddes, ligamentos e 0ssos. Este colageno é uma
proteina macromolecular constituida de trés cadeias polipeptidicas que estdo sob a
forma helicoidal em sua porcédo central e nas extremidades aminica e carboxilica
permanecem na forma globular (TORLEY et al.,2000).

Nas porgdes globulares localizam-se as pontes cruzadas intermoleculares
que estabilizam a estrutura das fibrilas colagenosas o que, como consequéncia,
resulta em alteracdo da textura (enrijecimento) da carne na medida em que o animal
envelhece (PRABHU & DOERSCHER, 2003).

Neste tipo de colageno, uma cadeia de polipeptideos comum apresenta
aproximadamente 1.014 residuos de aminoacidos com uma sequéncia repetida ao
longo da cadeia de (Gly-X-Y)n . Gly € o aminoacido glicina, X quase sempre é
prolina e o Y, hidroxiprolina ou hidroxilisina. Em geral, o colageno contém cerca de
30% de glicina, 12% de prolina, 11% de alanina, 10% de hidroxiprolina, 1% de
hidroxilisina e pequenas quantidades de aminoacidos polares e carregados.

O teor de hidroxiprolina é usado como parametro para estabelecer a
guantidade de coldgeno na carne e produtos carneos (SCHILLING et al., 2003). A

prolina e hidroxiprolina sdo responsaveis pela estrutura secundaria do colageno e
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pela estabilidade da tripla hélice. Uma menor quantidade ou a falta de hidroxiprolina
faz com que o colageno perca a conformacao de tripla hélice quando submetido a
elevacdo da temperatura (GOMEZ-GUILLEN, 2003). O teor de hidroxiprolina é
importante para a propriedade de gelificacdo. Também estao presentes no colageno,
hidrocarbonetos como galactose e glicose ligada nos residuos de hidroxilisina via
grupo funcional do aminoacido hidroxil (SCHRIEBER & GAREIS 2007)

A predominancia dos aminoéacidos glicina, prolina, alanina, hidroxiprolina e
hidroxilisina e auséncia da maioria dos aminoacidos essenciais (ndo ha triptofano e
as concentracdes de metionina, cistina e tirosina sdo muito baixas) fazem com que o
coldgeno seja considerado pobre em variedade de aminoacidos para a dieta
humana (OCKERMAN & HANSEN 1994; PEARSON & GILLET, 1999).

A Diretiva 101/2001/CE da comissédo, apresenta limites aos contetudos de
tecidos gordurosos e tecidos conjuntivos colagenosos nas matérias-primas carneas
e em produtos derivados. O teor maximo de colageno permitido em tecido conjuntivo
no ingrediente carne de mamiferos (exceto para coelhos e porcos) € de 25%, ela
determina que método oficial de quantificacdo deste tecido € a relacdo dos teores do
aminoécido hidroxiprolina considerando o coldgeno como sendo oito vezes o teor do
aminoécido determinado na amostra (Diretiva 101/2001/CE).

Ao estudar o efeito da salga e cura em pernas de cabras da raca Serrana,
Amorim et al. (2014) encontraram valores de colageno de 1,13% na perna fresca e
de 0,54% a 0,95% apos a cura. Leite et al. (2015) ao realizar a caracterizacao fisico-
quimica de trés tipos de salsichas frescas a base de carne de ovelha e cabra,
encontraram valores de colageno de 2,15%, 1,66%, 1,89%, para diferentes niveis de
gordura de suino incorporados (0%, 10% e 30%), respectivamente.

Pesquisas com utilizacdo de colageno para melhorar a Capacidade de
Retencdo de Agua (CRA), mostraram que, mesmo em baixos niveis, este
ingrediente € um efetivo estabilizante, contribuindo para melhoria do sabor e da
suculéncia de produtos carneos (ALMEIDA et al., 2006). Os estudos do colageno
iniciaram na década de 30, mas vém se intensificando nos ultimos trinta anos,
especialmente no desenvolvimento de aplicagbes e na abordagem nutricional
(MICHELINI et al., 2007). Sua utilizacédo se deve a capacidade de retencéo de agua,
propriedades geleificantes e alto teor proteico (FRANCISCHETTI et al., 2007).
Segundo Daigle et al. (2005) a utilizacdo de colageno pode aumentar o teor de

umidade, gordura e proteinas de produtos carneos. Segundo Olivo & Shimokomaki
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(2001), devido as propriedades como extensor, umidificante, emulsificante,
melhorador de textura e valor nutritivo, 0 colageno tem grande potencial de
aplicacdo na industria de alimentos. Na industria de carnes as potencialidades
funcionais do colageno poderiam ser mais bem aproveitadas em produtos
reestruturados e emulsionados, conferindo melhor desempenho tecnologico e
econdmico.

A agua é um constituinte importante da carne, encontrando-se acima de 70%,
influenciando assim a suculéncia, cor e sabor (AMORIM, 2013). O conteudo em
umidade € um dos mais importantes e mais usados indices no processamento de
alimentos. O teor de matéria seca no alimento é inversamente proporcional ao
conteudo de umidade e esta tem um grande valor econdmico para 0 processamento
de alimentos (MANUEL,2014).

A Norma Portuguesa NP1614 (2002), define umidade da carne e de produtos
carneos, como sendo uma perda de massa que ocorre nestes produtos quando
submetidos a secagem, nas condi¢Bes descritas na referida norma. De acordo com
o0 RISPOA (regulamento da inspec¢do industrial e sanitaria de produtos de origem
animal) Anexo 1, “pastas de carne ou patés devem respeitar um percentual maximo
de umidade de 70%.Valoresde umidade acima das recomendacfes técnicas
estabelecidas desencadeiam perdas na estabilidade quimica do alimento e aumento
da proliferacdo microbiana resultando na diminui¢cdo da qualidade e da vida util do
produto (AMARAL,2012).

Em estudos sobre diferentes tempos de armazenamento de patés a base de
carne ovina e caprina, com 10% e 30% de azeite Mangachaia (2016) encontrou
valores que variaram de 54,78% a 60,62% para os de cabra e 55,24% a 55,87%
para os de ovelhas. Amaral (2012) em estudo feito com patés elaborados com
subprodutos do abate de ovinos (sangue, figado e carne de retracos) embalados em
embalagens de vidro encontrou valores de umidade de 55 a 54,32% entre 1 e 90
dias de armazenamento. Também trabalhando com patés de ovelha, Dalmas (2013)
descreveu valores de umidade mais elevados, que foram de 57,51 a 61,07%.

Além da agua e da matéria seca os alimentos também sdo constituidos de
matéria mineral, ou seja, as cinzas que tém como constituintes principais: potassio,
sédio, calcio e magnésio. Pode-se encontrar ainda, em pequenas quantidades,
aluminio, ferro, cobre e zinco. Oliveira (2011a) em estudo sobre a caracterizagéo

fisico-quimica do lombo de ovinos e caprinos congelados em diferentes
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temperaturas, encontraram valores de 2,67% a 2,93%. Enquanto Oliveira et al.
(2011b) encontraram valores de 1,01 a 0,64% para carnes secas e salgadas de
ovelhas e cabras, respectivamente. Zapata et al. (2001), Madruga et al. (2005) e
Teixeira et al. (2015), observaram em caprinos valores de cinzas que variam entre
1,04% a 1,14%.Valores muito mais elevados foram descritos por Manuel et al.
(2014) ao analisar pernas secas e curadas de carne ovina e caprina sendo 9,22%
em cabras e 10,33% em ovelhas, os autores relacionam este fato ao baixo teor de
umidade encontrado no mesmo trabalho.

A comercializacdo da carne para consumo humano tem sofrido mudancas
bem expressivas, de maneira que se deve levar em consideragdo ndo somente
carcaca, mas o animal como todo, uma vez que este influencia diretamente na
qualidade da carne. A cadeia da carne é longa, e certamente no seu percurso, sofre
influéncia de fatores que deverao ser controlados para que seja ofertado um produto
de qualidade. O conhecimento dos parametros fisico-quimicos é fundamental para
garantir a satisfacdo do consumidor e os resultados econdmicos esperados pelos
produtores (MONTE et al.,2012).

3.4 Qualidade sensorial

O mercado, potencialmente promissor para carne ovina aliado ao novo perfil
dos consumidores cada vez mais perceptiveis a qualidade, tem induzido o
aprimoramento técnico e organizacional na atual cadeia produtiva. O
desenvolvimento de técnicas adequadas de manejo nutricional que conduzam a
modificacdes desejaveis no conteudo dos &cidos graxos da carne tem promovido,
em alguns casos, a depreciacdo nos atributos sensoriais da carne, a exemplo do
aroma e sabor (VASTA & PRIOLO, 2006). Neste contexto algumas técnicas como a
utilizacdo de niveis adequados de volumoso na dieta pode promover modificacées
desejaveis no perfil dos acidos graxos da carne de cordeiros e alteracdes na
qualidade sensorial da carne (GALLO et al., 2007). Essas informacgbes permitirdo
viabilizar a diferenciacdo dos produtos e desenvolver estratégias especificas para
cada empreendimento produtivo, otimizando os processos de comercializacao
(COSTA et al.2011)

A andlise sensorial € uma ferramenta chave, ndo s6 no desenvolvimento de

novos produtos, como na selecao e caracterizagcado de matérias-primas, no estudo de
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vida util, na identificacdo das preferéncias dos consumidores por um determinado
produto, na selecdo dos sistemas de embalagem e nas condigcbes de
armazenamento para a otimizacéao e melhoria da qualidade (RODRIGUES, 2007).

Wood et al. (2004) consideraram que 0 aspecto mais importante na qualidade
da carne é a “qualidade comestivel” (Eating quality), definida habitualmente como a
pontuacao dada por cada painel de provadores para o atributo textura, suculéncia e
sabor.

Segundo Rodrigues (2007), a andlise sensorial inclui uma série de métodos
com técnicas estabelecidas para a apresentacdo dos produtos, formatos de
questionarios bem definidos e métodos estatisticos para a interpretacdo dos
resultados. Sendo esta analise executada por seres humanos, € imprescindivel a
descricdo detalhada da metodologia a utilizar, para, assim, reduzir ao maximo o erro
inerente a este tipo de medidas, garantindo a objetividade das mesmas. De um
modo geral, a obtencdo de uma medida sensorial de “qualidade” depende de dois
aspectos fundamentais: os individuos e as caracteristicas de execucéo da prova.

Apesar da avaliacdo das caracteristicas sensoriais da carne de pequenos
ruminantes promover resultados geralmente inquestionaveis sobre os diversos
fatores que determinam as tendéncias de consumo (MARTINEZ-CEREZO et al.,
2005a), trabalhos contendo esta metodologia ainda ndo sdao amplamente utilizados.
A analise sensorial representa uma importante ferramenta de avaliacdo da qualidade
da carne, contudo, a aplicacdo simultdnea com técnicas instrumentais pode
especificar com maior eficacia a aceitagdo do produto no mercado (MARTINEZ-
CEREZO et al., 2005b)

Foram e continuam a ser efetuados trabalhos nos quais se estuda a qualidade
sensorial de carne e produtos carneos das espécies ovina e caprina. A este respeito,
Paulos (2012) avaliando as caracteristicas sensoriais de salsichas frescas de
espécies diferentes (ovino e caprino), afirma que estas distinguem-se principalmente
pela dureza e fibrosidade, sendo estes parametros positivamente correlacionados
entre si assim como a suculéncia. Os ovinos foram considerados mais suculentos,
enguanto os caprinos foram considerados mais duros e fibrosos.

Em estudos sobre a caracterizacdo sensorial de borrego Terrincho e cabrito
Transmontano realizados por Rodrigues et al. (2009) e Rodrigues & Teixeira (2009),
concluiu-se que animais com menor peso de abate sdo melhor aceitos pelos

consumidores. Concomitantemente Ferrari et al. (2001), Souza et al. (2005), Duarte
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et al. (2007) e Francois et al. (2009), utilizando carne de ovinos e caprinos de refugo
para elaboracdo de subprodutos, verificaram uma boa aceitagdo por parte dos
consumidores.

Diante disso, ndo ha duvidas de que a analise sensorial contempla um papel
muito importante no que ser refere a investigacdo da industria alimentar, sendo
desta forma possivel a comparacdo de resultados sensoriais, com resultados
instrumentais e analiticos. Neste sentido, faz-se indispensavel a formacdo de um
painel de provadores e de consumidores, tal como o desenvolvimento de uma
terminologia descritiva, de técnicas de avaliacdo sensorial e de ensaios fisico-

quimicos que ajudem a caracterizar sensorialmente o alimento (ANGULO, 2001).
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4. MATERIAL E METODOS

As carcacas utilizadas para elaboracéo dos produtos neste trabalho foram de
ovelhas da raca Churra Galega Bragancana e cabras da raca Serrana, criadas em
regime extensivo na exploracao do Instituto Politécnico de Braganca (IPB), com peso
de aproximadamente 20 kg e idades compreendidas entre 5 a 9 anos. O abate foi
realizado no matadouro municipal de Bragang¢a, sendo que em todo processo foram
respeitadas condicbes que garantem o bem-estar animal, de acordo com o que

propde a Unido Europeia.

Os patés foram preparados no Laboratorio de Tecnologia da Qualidade da
Carne e da Carcaca (LTQCC), da Escola Superior Agréaria (ESA), do IPB. Para cada
espécie (cabra e ovelha), foram fabricados trés tipos de paté com diferentes formas
de tratamento da castanha (Castanea sativa Mill), ou seja, patés de ovelha/cabra
com castanha crua (in natura), cozida ou desidrata. As denominacdes para cada tipo
de paté formulado, foram a abreviacdo da espécie (Cabra - C, Ovelha - O) seguidas
do percentual de castanha adicionado (40%) e as abreviacOes para as diferentes
formas de preparo (castanha crua — CCR, castanha cozida — CC e castanha
desidratada — CD) (Tabela 1).

Tabela 1: Formulacao utilizada para fabricacdo dos patés a base de carne de ovelha
e cabra.

Ingredientes Castanha Crua Castanha Cozida Castanha Desidratada
Carne de ovelha (kg) 2 2 2

Carne de cabra 2 2 2
Castanha (kg) 0,8 0,8 0,8

Mix para paté (kg) 0,12 0,12 0,12

Leite (mL) 200 200 200

Agua de cozedura (ml) 200 200 200

Azeite de oliva cru (mL) 200 200 200

Os patés de carne de cabra receberam as seguintes denominacbes C40%
CCR (cabra com 40% de castanha crua), C40% CC (cabra com 40% de castanha
cozida) e C40% CD (cabra com 40% de castanha desidratada). Os patés com carne
de ovelha foram denominados 0O40% CCR (ovelha com 40% de castanha crua),
040% CC (ovelha com 40% de castanha cozida) e O40% CD (ovelha com 40% de
castanha desidratada). As carcacas de ovelha e cabra foram dissecadas onde foi

feita a separacdo de musculo, gordura e ossos, para o preparo dos produtos foi
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utilizado apenas o musculo, sendo as demais partes descartadas. As carnes de
ovelha e cabra foram cozidas separadamente a uma temperatura de 60°C até
completa cocc¢éo, e depois moidas com um crivo de 6 mm.

A variedade de castanha utilizada foi a Castanea sativa Miller, oriunda de uma
quinta localizada no municipio de Braganca. Para o tratamento com castanha crua,
os frutos apds estarem limpos e descascados foram apenas triturados em um
multiprocessador da marca Walita. Para o tratamento com a castanha cozida os
frutos foram lavados cozidos em agua fervente ainda com casca por
aproximadamente 40 minutos, em seguida, retirou-se a casca e triturou-se. As
castanhas a serem desidratadas foram lavadas, descascadas, trituradas no
multiprocessador e depois levadas a estufa a 50 °C por um periodo de 2 horas.

ApOs a moagem da carne e o preparo das castanhas, incorporaram-se 0sS
condimentos (salsa e pimentas), o leite, 0 azeite e um Mix para patés 085 FOIE-
GRAS PATE marca CEYLAMIX®, de acordo com a quantidade de carne (kg) de
cada tratamento sendo a recomendacao da embalagem de 0,6kg/kg de carne e as
castanhas de acordo com cada tratamento dissolvido na agua de cozedura. A
mistura foi homogeneizada durante 15 minutos e embalada em recipientes de vidro
estéreis com capacidade de 100 ml. Depois de embalados os patés foram
submetidos a um tratamento térmico de b 121°C durante 30 minutos, com o intuito
de prolongar a sua vida til e evitar o crescimento de microrganismos patogénicos.

Os patés foram mantidos sob-refrigeracdo a uma temperatura de 2 a 4°C no
Laboratério de Tecnologia e Qualidade da Carcaca e da Carne ESA. As andlises
fisicas, quimicas e sensoriais iniciaram-se logo ap6s a fabricacdo dos produtos.
Foram feitas trés repetices de cada andlise para cada formulacdo de paté.Para a
realizacdo da medida do pH os patés foram mantidos durante 30 minutos fora de
refrigeracdo com o intuito de ficarem a temperatura ambiente.

Na Figura 1, encontra-se ilustrado o fluxograma da fabricacéo dos patés.



Figura 1: Fluxograma de fabricacdo dos patés.

A avaliacao do pH em patés foi efetuada utilizando um eletrodo de penetracao
da marca HANNA instruments (HI 99163). O eletrodo foi introduzido verticalmente a
massa a uma profundidade de aproximadamente 4 cm, estabilizou-se a leitura
durante 30 segundos e foram efetuadas duas medidas para maior precisdo dos
dados obtidos. De acordo com a NP 3441 (2008).

A avaliagdo da composicdo quimica dos patés teve como parametros
avaliados o teor de proteina, gordura total e perfil de acidos graxos, colesterol,
indices de oxidacdo (TBARS), hidroxiprolina (colageno), matéria seca e matéria
mineral.

A determinacdo da proteina foi feita segundo a NP 1612 (2006), pelo método
Kjeldhal. A percentagem de proteina total foi calculada pela raz&o entre o valor de
nitrogénio total utilizando o fator de conversao 6,25 (P=N*6,25). Foi utilizado neste
procedimento o mineralizador Buchi K-446 acoplado a um neutralizador de gases
Buchi K-415 e destilador Buchi K-375.
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A determinacdo da quantidade total e percentual de matéria gorda, foi
realizada de acordo com o método de Folch et al. (1957), com algumas modificacdes
para carne. Foram pesadas aproximadamente 20 gramas de amostra para um
Erlenmayer, adicionados 50 ml de solucdo cloroférmio metanol (2:1) e
homogeneizadas. As amostras foram divididas igualmente em trés tubos de
centrifuga, e adicionados 20 ml de agua destilada repartidos entre os tubos, a
centrifugacéo foi feita a 4500 rpm durante trés minutos. Apos a centrifugacéo foram
retiradas as fases superiores e unidas para um unico tubo as fases inferiores. Apos
adicionado aproximadamente 1 grama de sulfato de sédio anidro e filtrado o liquido
para um baldo em forma de Pera, as amostras foram colocadas no Roto evaporador
R-3 da marca Buchi a 55°C até a completa eliminacdo dos solventes, restando
apenas o conteudo lipidico.

Os balbes foram secos em estufa a 150°C durante uma hora e pesados apés
arrefecimento, este processo deve se repetir antes de introduzir a amostra e depois
de eliminados os solventes.

O conteudo lipidico total é obtido através da formula (peso final-peso do
balédo) *100/ (peso do baldo+amostra — peso do baldo).

Para a obtencdo dos indices de oxidacéo lipidica (TBARS) utilizou-se a NP
3356 (2009), tendo sido extraido o aldeido malénico com uma mistura de &cido
tricloroacético, galato de propilo e acido etilenodiaminotetracético (EDTA). Foi
realizada a reacdo do aldeido maldnico com o acido tiobarbitdrico, originando um
complexo corado rosa. Os valores de absorbancia foram obtidos através de um
espectrofotometro Genesys 10S UV-VIS a 532 nm e expressos em mg de
malonaldeido/kg de paté.

A determinacao da hidroxiprolina foi feita de acordo com a NP 1987 (2002).
As amostras foram hidrolisadas com &cido sulfarico (3mol/L) numa estufa de Raypa
com temperatura de 105°C, durante 16 horas. Posteriormente as amostras foram,
retiradas, filtradas e diluidas de modo a obter o hidrolisado. Foi feito a oxidacao do
hidrolisado por meio da cloramina T, em seguida com a adicdo do
pdemetilaminobenldeido formou-se um composto de coloracdo amarela. As
amostras foram levadas ao banho maria durante 20 minutos, arrefecidas e lidas em
espectrofotdbmetro Genesys a um comprimento de onda de 558 nm.

O procedimento de determinacdo do teor de humidade e matéria seca foi

feito seguindo a NP 1614 (2002). Foi calculada a perda de umidade em massa que
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ocorre no produto depois de submetido a secagem em estufa durante 24 horas a
uma temperatura de 103°C +2°C, até o peso de massa constante ser atingido. O
valor de umidade foi calculado através da formula:

H%=100-MS onde MS= (matéria seca)

Seguindo a NP 1615 (2002) obteve-se a percentagem do teor de cinzas das
amostras, que apos pesadas foram secas por carbonizacdo e incineradas a 550°C
+25°C durante 5 horas na mufla VULCANTM 3-550. Depois de retiradas da mufla e
estarem a temperatura ambiente, as amostras foram pesas afim se determinar a
massa do residuo. O resultado foi expresso em percentagem de massa.

Para a avaliacdo sensorial dos patés de carne de ovino e caprino foi
estabelecida uma equipe de provadores semi treinados com experiéncia em analise
sensorial de carnes e produtos carneos. Os provadores fazem parte do grupo de
docentes e funcionarios do IPB e apesar de ja possuirem experiéncia em produtos
andlise sensorial de produtos carneos, realizaram-se se¢fes de treino com 0s
préprios produtos, antes das provas propriamente ditas para habituacdo dos
provadores aos patés e aos seus atributos.

Esta sessdo foi baseada numa avaliacdo individual das amostras de cada
paté. Foi apresentada a cada provador uma amostra de cada tratamento, ap0s essa
sessdo anotaram-se os adjetivos que o painel utilizou e estabeleceram-se os
descritores: Aparéncia (cor, coesividade, homogeneidade), aroma (intensidade,
carne, ranco, doce, pimenta e salsa), sabor (intensidade, carne, ranco, doce,
salgado, pimenta, salsa) e textura (coesividade, adesividade, granulosidade, gordura
e suculéncia), de acordo com o descrito no Anexo 02.

A partir destes descritores, foi elaborada uma ficha de avaliacdo (anexo 01) a
qual foi utilizada em todas as secdes de prova. Todo procedimento de formacéo do
painel respeitou o estabelecido pela norma portuguesa (NP-1ISO 8586-1, 2001).

Preparacao das amostras - As provas foram sempre realizadas no periodo da
tarde, as amostras foram retiradas do frigorifico aproximadamente 30 minutos antes
do preparo para ficar a temperatura ambiente. Cerca de 20 minutos antes da prova,
as amostras foram separadas em pequenas por¢cdes de aproximadamente 10
gramas e embaladas em papel aluminio.

A codificagéo foi feita de forma aleatoria utilizando numeros de trés digitos de
modo a prevenir influéncias. Os provadores avaliaram as amostras de acordo com a

ordem estabelecida pelo coordenador das provas. Todos os provadores provaram
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todas as amostras. Utilizaram-se escalas nao estruturadas de 10 cm, ancoradas nos
extremos com os limites considerados para cada atributo. A metodologia utilizada
nas provas foi a mesma descrita pela NP- ISO 85861(2001).

O objetivo desta prova € avaliar a apreciacdo dos consumidores pelos
produtos em estudo. Para simular o consumo dos produtos por consumidores
propriamente ditos, a escolha dos individuos ndo foi controlada. Sendo assim, o
painel dos consumidores foi formado por pessoas escolhidas de forma aleatoria e
gque nunca receberam treinamento algum, eles avaliaram as amostras por
comparacao e indicando o grau de preferéncia, apreciagao global.

Esta andlise foi feita em ambiente controlado a fim de que todas as amostras
fossem consumidas sob as mesmas condicbes de preparo e com 0S mMesmos
acompanhamentos. Os consumidores foram membros da comunidade do IBP, entre
funcionarios, docentes e alunos.

Cerca de 30 minutos antes da realizac&o das provas os patés foram retirados
do freezer para ficar a temperatura ambiente. Assim, como no painel de provadores,
cerca de 20 minutos antes da prova, as amostras foram preparadas. No entanto, os
patés foram servidos barrados em pequenas torradas, pois o intuito desta prova é
simular como este produto sera consumido por pessoas comuns. As amostras foram
embaladas em papel aluminio para serem codificadas, a embalagem também traz
mais praticidade no momento de servir o consumidor, além de prevenir
contaminacdes.

As provas foram realizadas no café da Escola Superior Agraria do IPB, sendo
que o local foi previamente preparado com mesas e cadeiras. Foram fornecidas 3
amostras por sessdo onde os participantes preencheram uma ficha de avaliacéo
(Anexo 03),na qual indicavam o grau de preferéncia através escalas nao
estruturadas de 10 cm, ancoradas nos extremos com os limites considerados para

apreciacédo global do produto.

4.1 Anédlise estatistica

Para analise das variaveis de caracteristica parameétrica, foi utilizado o
procedimento GLIMMIX do SAS (SAS, 2008) com a escolha da distribuicdo que
melhor se ajustaria aos dados. Tal decisdo se deu por meio do valor de Akaike
corrigido (AICc) (LITTEL et al., 2006). Os dados foram submetidos a analise de
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varidncia e as médias comparadas pelo teste Tukey-Kramer (P=0,05). Nas
variaveis de caracteristica ndo-paramétrica, foi utilizado o procedimento NPAR1IWAY
do SAS, com o método DSCF (Dwass 1960; Steel 1960; Critchlow and Fligner
1991), de comparacao par a par (SAS, 2013), com mesmo valor de significancia da
andlise paramétrica. As andlises foram realizadas com o auxilio da verséo
académica do pacote estatistico SAS ®.

Os dados referentes a qualidade sensorial dos produtos foram ainda
analisados com o auxilio do programa XLSTAT uma extenséao do programa Excel da
Microsoft Office (versdo 2016) que além de fazer a caracterizacdo do produto

permite saber quais os atributos que melhor discriminam os produtos em analise.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 2: Médias e erro padréo dos parametros quimicos avaliados em patés a base
de carne de cabra e ovelha com castanha portuguesa

Espécie Tratamento da castanha Média
Castanha Castanha Castanha
cozida crua desidratada
Umidade %
Cabra 61,500 +0,005, 61,470+0,005, 52,920+0,005, 58,820 +0,003
Ovelha 59,888 £ 0,005z 58,720+ 0,005 56,660+ 0,005, 58,629 £ 0,003
Média 60,692 £ 0,003 60,120 £ 0,005 54,830 %= 0,005
Proteina %
Cabra 19,660 £ 0,009 , 19,100+0,009, 17,050+0,009. 18,570+ 0,005
Ovelha 18,280+ 0,009 17,120+ 0,009 ¢ 16,570+ 0,009 ¢ 17,310 £ 0,005
Média 18,960 + 0,006 18,080 + 0,006 16,81 + 0,006
Conteudo Lipidico %
Cabra 7,390 £ 0,020 7,550 £ 0,020gc 6,590 % 0,020¢ 7,160 £ 0,010
Ovelha 10,970 £ 0,020, 9,800 + 0,0204 8,110 £ 0,020 9,550 £ 0,010
Média 9,000 £ 0,017 8,600 £ 0,017 7,310 £ 0,017
Matéria mineral %
Cabra 2,021 +0,002. 2,184+0,0025c 3,054 +0,002 4 2,380 £ 0,001
Ovelha 2,301+0,002;z 2,264+0,0025 2,994 + 0,002 4 2,490 £ 0,001
Média 2,156 £ 0,001 2,223 £ 0,002 3,024 £ 0,001

Médias estimadas pelo teste Tukey-Kramer (p=0,05) onde nas linhas A#B+C+D.

Os patés apresentaram valores de umidade dentro do padrdo estabelecido
pelo RISPOA, o qual determina o valor méaximo de umidade como sendo de 70%
para patés e pastas de carne.

De acordo com Barros et. al, (1999) a carne fresca de cabras apresenta cerca
de 18,7% de proteina bruta e de ovelhas cerca de 18,2%, entretanto estes indices
podem variar de acordo com diversos fatores como raca, idade e ou sexo do animal.
Os patés formulados com carne de cabra com castanha crua e cozida tiveram
valores de proteina mais elevados do que os de carne de ovelha, contudo, deve-se
levar em consideracéo o teor de proteina bruta encontrado na castanha fresca, que
apesar de ser relativamente baixo (6,15%) possui alto valor biolégico por possuir
todos os aminoacidos essenciais (SOUZA et al., 2017).

A castanha tem baixo teor de gordura (2,4%) (BORGES et al.,, 2008) as
carnes de cabra (9,4%) e de ovelha (19,4%) (DASILVA SOBRINHO, 2001). Patés de

carne de ovelha foram superiores aos de cabra com relacéo ao teor de gordura, isto
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se deve ao fato da carne ovina ter maior quantidade de conteudo lipidico que a
carne caprina como acima citado.

Amaral (2012) ao estudar o conteudo lipidico de patés formulados com
subprodutos do abate de ovinos constatou valores superiores ao deste estudo,
23,90%. Assim como Dalmés (2011), que descreveu valores de 22,67% em patés de
caprinos. Isso pode estar relacionado ao fato das carcagas utilizadas terem sido
dissecadas, onde foi feita a separacdo do musculo e da gordura, a qual foi
descartada.

Podemos verificar elevacdo na concentragdo de matéria mineral em patés
formulados com castanha desidratada. As castanhas tem um conteddo mineral
importante, sdo boas fontes de Calcio (45mg/100g), Ferro (8,1mg\100g), Zinco (2,2
mg\100g), Magnésio (75mg\100g), Potassio (754mg\100g), Foésforo (89mg\100g)
dentre outros (BORGES et al., 2008).

Na tabela 3 podemos observar os valores de pH encontrados nas diferentes
formulacbes dos patés. De acordo com Lahucky et al., (1998) ha uma maior
incidéncia de valores de pH mais elevados na carne de caprinos, por se tratarem de
animais muito agitados, oque pode ser observado nos patés a base de carne de
cabra deste estudo, os quais apresentaram valores de pH superiores aos de ovelha.

Em relacdo a produtos transformados de carne de ovinos e caprinos,
Mangachaia (2016) ao trabalhar com patés das mesmas espécies e racas obteve
valores para pH de 6,49 em patés de cabra e 6,35 em patés de ovelha no primeiro
més de conservacdo. Amaral (2012) encontrou valores de pH em paté de ovino
préximos a neutralidade (7,25), caracterizando-o como um produto susceptivel a
alteracdes microbiolégicas. O mesmo autor também constatou que aos 60 dias de
armazenamento houve um decréscimo no valor de pH coincidindo com maiores

valores de substancias reativas ao acido tiobarbitarico (TBARS).
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Tabela 3 - Médias dos parametros fisico-quimicos avaliados em patés de cabra e
ovelha com adicao de castanha

. Tratamento da castanha L
Espécie Média
. Castanha
Castanha cozida Castanha crua .
desidratada

pH
Cabra 6,445+ 0,001 4 6,445+0,001, 6,340+0,001 ¢4 6,409+ 0,009
Ovelha 5,950 + 0,001 p 6,205+0,001 . 6,185+0,001 ¢ 6,100+ 0,009
Média 6,192 + 0,001 6,323+ 0,001 6,262 + 0,001
indices de oxidacdo (mg de aldeido malénico/kg de
amostra)
Cabra 2,356 + 0,060, 2,412 + 0,060, 1,431 £+ 0,060g 2,011 + 0,030
Ovelha 0,927 + 0,060 ¢ 0,917 + 0,060¢ 1,098 + 0,060z 0,977 + 0,030
Média 1,478 + 0,040 1,488 + 0,040 1,253 £ 0,040
Colageno (%)
Cabra 0,475 £ 0,0805 0,528 £ 0,08 5 0,459 £ 0,0805 0,487 £ 0,050
Ovelha 1,522+ 0,080 A 1,018 £ 0,08 4 1,384 1+ 0,080, 1,290 £ 0,050
Média 0,851 + 0,050 0,733 +£0,05 0,792 + 0,050

Médias estimadas pelo teste Tukey-Kramer (p=0,05) onde nas linhas A#B#C+D.

No que se refere aos indices de oxidagdo, podemos observar na tabela 3 que
patés a base de carne de cabra foram superiores com relacdo a quantidade de
TBARS, 0 que coincide com os valores de pH acima citados haja vista a correlacéo
positiva entre o pH e a oxidag&o dos produtos.

Ao estudar estratégias para a valorizacdo da carne de ovinos e caprinos,
Mangachaia (2015) descreveu valores de indices de oxidacdo em patés de 2,79
para os produtos a base de carne caprina e 1,90 de carne ovina, sendo maiores na
carne caprina, assim como neste estudo. Oliveira (2011b), também descreveu
valores semelhantes em mantas de carne ovina e caprina da mesma raca.

Ja& Manuel (2014), em estudo feito com pernas curadas de ovinos e caprinos
também das mesmas racas utilizadas neste estudo, verificou valores bastante
superiores, de 5,06 e 4,46 mg MDA/kg de carne para cabras e ovelhas,
respectivamente.

Pode-se supor também que as propriedades antioxidantes dos compostos
presentes na castanha contribuiram para diminuicdo dos indices de oxidacdo dos
produtos, agindo como um conservante natural.

De acordo com Cortinas et al. (2005), é dificil fazer um paralelo com valores
de indice de oxidacdo entre estudos, porque as diferencas no valor da variacdo do
indice de oxidacdo poderiam ser atribuidas a diferentes fatores, tais como o método
analitico utilizado, as condicdbes de armazenamento (tempo, temperatura e

embalagem), o teor de vitamina E e o perfil de acidos graxos da carne.
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Na tabela 3 também estdo descritos os valores de colageno total em patés a
base de carne de cabra e ovelha. Podemos observar que os produtos formulados
com carne de ovelha tiveram valores de colageno mais elevados (1,290%) que o0s
com carne de cabra (0,487%) o que pode ser devido as diferencas genotipicas ente
as espécies.

Amorim et al. (2014) ao estudar o efeito da salga e cura em pernas de cabras
da raca Serrana encontraram valores de colageno de 1,13% na perna fresca e de
0,54% a 0,95% apos a cura. Leite et al. (2015) ao realizar a caracterizacéo fisico-
quimica de trés tipos de salsichas frescas a base de carne de ovelha e cabra,
encontraram valores de coldgeno de 2,15%, 1,66%, 1,89%, para diferentes niveis de
gordura de suino incorporados (0%, 10% e 30%,) respectivamente.

Pesquisas com utilizacdo de colageno para melhorar Capacidade de
Retencdo de Agua, mostraram que, mesmo em baixos niveis, este ingrediente é um
efetivo estabilizante, contribuindo para melhoria do sabor e da suculéncia de
produtos carneos (ALMEIDAet al., 2006).

Alguns trabalhos tém sido feitos com o intuito de avaliar os possiveis efeitos
do processo de aquecimento na desnaturacdo do coldgeno e nas suas decorrentes
alteracBes nas caracteristicas da carne cozida (HADILCH et al., 2011).

Segundo Olivo e Shimokomaki (2001), devido as propriedades como
extensor, umidificante, emulsificante, melhorador de textura e valor nutritivo, 0
colageno tem grande potencial de aplicacdo na industria de alimentos. Na industria
de carnes as potencialidades funcionais do coldgeno poderiam ser mais bem
aproveitadas em produtos reestruturados e emulsionados, conferindo melhor

desempenho tecnoldgico e econdmico.

5.1 Avaliagéo sensorial

Tabela 4: Valores médios para atributos sensoriais avaliados pelo painel de
provadores

Espécie
Atributos Cabra Ovelha
|[Forma de preparo da castanha
Cozida Crua Desidratada Cozida Crua Desidratada
Aparéncia
Cor 3,9 4,0 4,5 4,3 4,4 4,4

Coesividade 5,2 3,5 3,3 59 4.6 52
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Homogeneidade 5,4 3,1 3,1 5,7 43 4.2
Aroma

Intensidade de Aroma 5,8 51 5,7 5,6 5,5 5,5
Aroma a carne 3,9 3,1 3,5 3,9 3,4 3,8
Aroma Ranco 0,8 1,0 0,8 0,7 1,0 0,9
Aroma acido 2,2 2,7 2,7 1,9 2,7 2,4
Aroma doce 2,9 3,2 3,4 3,3 3,0 3,2
Aroma pimenta 4.0 3,1 3,3 24 3,1 3,9
Aroma azeite 2,5 2,8 2,5 2,8 2.9 3,6
Aroma salsa 2,9 3,0 2,7 2,1 2,1 3.4
Sabor

Intensidade de sabor 6,0 6,1 6,2 6,4 6,6 6,5
Sabor carne 4.4 4,0 3,8 4,5 3,9 4,1
Sabor rango 0,8 11 0,9 0,9 1,0 11
Sabor acido 2,3 3,0 2,2 2,7 3,5 3,0
Sabor doce 3,8 3,9 4,9 3,2 3,5 3,6
Sabor salgado 2,8 3,0 2.8 3,4 3,6 2,8
Sabor Pimenta 51 4.4 3,8 4.0 3,8 3,9
Sabor azeite 3,1 3,2 3,0 3,3 3,4 3,6
Sabor salsa 3,6 3,5 2,6 1,8 2,4 3,4
Textura

Coesividade 5,6 3,7 6,3 59 4,7 4,5
Adesividade 5,3 4,2 3,6 4,9 3,8 4,5
Granulosidade 3,1 5,6 6,1 3,6 5,7 5,9
Gordura 2,9 3,3 3,3 2,6 2,8 3,2
Suculéncia 5,4 48 4.6 5,0 49 4.7

Médias estimadas pelo método DSCF de comparacao par a par (p=0.05)

Na escala utilizada pelos provadores a cor poderia ser descrita de Rosa a
castanho, onde valores de 1 a 5 indicaram produtos de cor rasada, equanto valores
de 6 a 10 produtos de cor mais acastanhada. De maneira geral todos os produtos se
caracterizaram por terem cor de aparéncia rosada, o0 que em parte pode estar
relacionado com o corante presente no MIX para paté utilizado.

Quanto a aparéncia dos produtos, os patés formulados com castanha cozida
apresentaram maior homogeneidade e coesividade que os demais. A intensidade de
aroma foi semelhante em todos os tratamentos, e apesar de terem sido adicionadas
as castanhas os provadores puderam identificar um pouco do sabor caracteristico “a
carne” em todos os tratamentos, isso se deve ao fato de animais mais velhos

possuirem um odor peculiar da espécie mais acentuado.
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Com relagdo ao sabor, todos os condimentos adicionados foram sentidos
pelos provadores, sendo a varia¢do dos valores devido a sensibilidade do paladar de
cada provador ao tempero adicionado. Patés de castanha cozida foram
considerados de textura mais coesa e de menor granulosidade, sendo um produto
mais pastoso, 0 que ocasionou maior adesividade que os patés formulados com
castanha crua e desidratada. Todos os tratamentos apresentaram baixa textura
gordurosa e foram considerados suculentos.

Nos gréaficos a cor azul estd associada a coeficientes que possuem um valor

positivo significativo e a cor vermelha esta associada a coeficientes que tem um

valor negativo significativo.

Grafico 1: Coeficientes dos modelos para o paté de cabra com castanha cozida
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O Paté de carne de cabra formulado com a castanha cozida € um produto que
se caracteriza pela sua aparéncia homogénea e sabor adocicado, expressa bem os

sabores dos condimentos utilizados pimenta e salsa, é suculento e ndo tem textura

granulosa, pois a castanha cozida torna-se pastosa.

Grafico 2: Coeficientes dos modelos paté de cabra com castanha crua
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Carne de cabra com castanha crua

3

2,

201

]

S o | I

=

3

O -1

_2,

-3
s 8 g g8 g gL g3 LELT BB
O = = 06 € T ™ =« 2 5 S T = > 2
2233985583288 ggel8sHg8 BTS2 S
<535t < 2 g ECl050nvwwm ERnSS G 55
U < < < s 5 < £ v g v s » O @ o
o w = O [V I v 0o 5 F 3>
o O < o T ¢ ol
o g © ®© © [
g L - o
< T =

Q.
<
Descriptors

O paté de carne de cabra com castanha crua € um produto de aparéncia
pouco coesa e homogénea, isto porque a castanha quando utilizada desta forma,
mesmo sendo triturada, apresenta um tamanho de particula que dificulta o
processo de homogeneizacdo e mistura causando a baixa coesividade. Os
provadores também identificaram um leve aroma &cido e sabor a salsa.

Gréfico 3: Coeficientes dos modelos do paté de cabra com castanha desidratada
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O processo de desidratacdo da castanha utilizada no paté de cabra
resultou em um produto sabor doce e textura granulosa. Este tipo de tratamento
da castanha fez com que os patés apresentassem uma aparéncia pouco coesa e

homogénea e também pouca adesividade.

Gréfico 4: Coeficientes dos modelos do paté de ovelha com castanha cozida
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Tal como o paté de cabra, o paté de ovelha com castanha cozida se
caracterizou por ser um produto com aparéncia homogénea e boa coesividade. Esta
formulacdo apresentou sabor caracteristico a carne, ou seja, espécie ovina. De
acordo com Madruga et al. (2005),a carne ovina quando cozida apresenta sabor e
odor bastante caracteristico. Segundo os autores, alguns alimentos podem afetar
negativamente o sabor da carne pelo aumento da intensidade do sabor e do odor
apos o cozimento.

No entanto, estes resultados podem variar em termos de aceitabilidade da
carne, pois a aceitacao varia de regido para regido. Este também € um produto que

nao apresentou aroma acido e nem textura granulosa
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Gréfico 5:  Coeficientes dos modelos do paté de ovelha com castanha crua
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Descriptors

O paté ovino com castanha crua de aroma e sabor de ranco e sabor acido e
salgado. Certos compostos presentes em pequenas quantidades podem ter
influéncia para o sabor e aroma das carnes, como por exemplo, alguns acidos
graxos.

Os acidos graxos polinsaturados sdo depositados preferencialmente nos
fosfolipidios, o0s quais apresentam caracteristicas que influenciam no
desenvolvimento do sabor da carne através da oxidacdo durante o processamento e
cozimento, atribuindo sabores desejaveis quando em quantidades adequadas e
indesejaveis se presentes em grandes concentracBes resultando no off-flavour
(MONTE et al., 2007).

A importancia da oxidacdo dos acidos graxos insaturados em relacdo aos
sabores desejaveis e indesejaveis na carne foi descrita por Campo et al. (2006), ao
afirmarem que os &cidos graxos insaturados quando em quantidades elevadas na
carne podem afetar o tempo de vida de prateleira, por acelerar o processo de

oxidacao dos lipidios e da cor.
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Gréfico 6: Coeficientes dos modelos do paté de ovelha com castanha desidratada
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Com adicdo da castanha desidratada, o paté de carne de ovelha apresentou
caracteristicas de aroma acentuadas para os condimentos azeite e salsa, boa
intensidade de sabor e sabor a salsa. Assim como, o paté de cabra com castanha
desidratada, o qual também apresentou ser um produto com bastante

granulosidade.

Tabela 5: Escores de apreciacao global pelo painel de provadores.

Espécie Tratamento da castanha
Castanha cozida Castanha crua Castanha desidratada
APRECIACAO GLOBAL
Cabra 7,14 6,52 6,22
Ovelha 7,02 6,74 6,20

Médias estimadas pelo método DSCF de comparacao par a par (p=0.05)

Todos os tratamentos ficaram acima da média de apreciacdo global, sendo
que o paté de carne cabra com castanha cozida, seguido do paté de ovelha com
castanha cozida foram os preferidos pelos consumidores, pois se caracterizaram
como produtos de aparéncia homogénea com boa coesividade. Ficando com o
menor escore 0s tratamentos com castanha desidratada, os quais foram

considerados de textura granulosa e pouco homogéneos.
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6. CONCLUSAO

Patés de carne ovina e caprina formulados com castanha portuguesa sao
produtos que atendem as especificacdes estabelecidas na legislacdo com relagéo

ao teor de umidade. E uma boa fonte de proteina, com baixo teor de gordura.

As propriedades antioxidantes dos compostos presentes nas castanhas
contribuiram para a diminuicdo dos indices de oxidagdo nos produtos agindo como

um conservante natural.

A castanha cozida proporcionou maior homogeneidade e coesividade aos

produtos, que também foram caracterizados como tendo sabor intenso.

Patés de carne de cabra com castanha cozida, por apresentarem aparéncia

homogénea e sabor adocicado foram os preferidos pelos consumidores.
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ANEXOS

Anexo 01: Ficha Utilizada para avaliagcado dos provadores.

NOME:

IDENTIFICACAO DA AMOSTRA:

INSTRUCOES:

* Deverd beber dgua no inicio do teste e entre a prova das amostras.
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HORA:

o Coloque a amostra na boca e avalie quanto aos atributos mencionados.

/| J

castanho

muito

muito

muito

muito

muito

muito

muito

muito

muito

APARENCIA
Cor:
|
rosa
Coesividade :
|
pouco
Homogeneidade:
|
pouco
AROMA
Intensidade:
l
pouco
Carne:
|
pouco
Rango:
L
pouco
Acido:
L
pouco
Doce:
pouco
Pimenta:
L
pouco
Azeite:
|
pouco
Salsa:
|
pouco

muito

( Vire a pdgina, por favor!



SABOR

Intensidade:
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muito

muito

muito

muito

muito

muito

muito

muito

muito

muito

muito

muito

pouco
Carne:
L
pouco
Rango:
L
pouco
Acido:
L
pouco
Doce:
L
pouco
Salgado:
|
pouco
Pimenta:
L
pouco
Azeite:
L
pouco
Salsa:
|
pouco
TEXTURA
Coesividade:
|
pouco
Adesividade:
L
pouco
Granulosidade:
L
pouco
Gordura:
|
pouco
Suculéncia:

muito

pouco

muito
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Anexo 2:
DESCRITORES UTILIZADOS NA ANALISE DESCRITI VA DO PATE

APARENCIA

Cor: Cor do paté (rosa a castanho).

Coesividade: Se o paté¢ apresenta uma aparéncia de particulas soltas ou uma aparéncia ligada
(pouco coeso a muito coeso).

Homogeneidade: Se o paté ¢ uma mistura uniforme (pouco a muito)
AROMA

Intensidade: Intensidade global do sabor associado a paté (pouco intenso a muito intenso).

Carne: Intensidade de sabor associado a carne fresca (pouco intenso a muito intenso).

Rango: Intensidade de sabor associado a gordura rancificada (pouco intenso a muito intenso).

Acido: Intensidade de sabor 4cido associado a produtos cérnicos fermentados (pouco intenso
a muito intenso).

Doce: Intensidade de sabor doce associado a compostos agucarados (pouco intenso a muito
intenso).

Pimenta: Intensidade de sabor associado a pimenta (pouco intenso a muito intenso).

Azeite: Intensidade de sabor associado a azeite (pouco intenso a muito intenso).

Salsa: Intensidade de sabor associado a salsa (pouco intenso a muito intenso).
SABOR

Intensidade: Intensidade global de sabor associado ao paté (pouco intenso a muito intenso).

Persisténcia: Extensdo do tempo de permanéncia de sabor apds engolir a amostra (pouco
persistente a muito persistente).

Carne: Intensidade de sabor associado a carne fresca (pouco intenso a muito intenso).

Rango: Intensidade de sabor associado a gordura rancificada (pouco intenso a muito intenso).

Doce: Nivel de gosto doce associado a compostos agucarados (pouco intenso a muito
intenso).

Acido: Nivel de gosto 4cido associado a produtos carnicos fermentados (pouco intenso a
muito intenso).

Salgado: Nivel de gosto salgado associado ao cloreto de sddio (pouco intenso a muito
intenso).

Pimenta: Intensidade de sabor associado a pimenta (pouco intenso a muito intenso).

Azeite: Intensidade de sabor associado a azeite (pouco intenso a muito intenso).

Salsa: Intensidade de sabor associado a salsa (pouco intenso a muito intenso).
TEXTURA

Coesividade: Textura ligada do paté (pouco coeso a muito coeso)

Granulosidade: Textura granulosa da amostra na boca (pouco granuloso a muto granuloso)

Adesividade: Adesdo da amostra sem mastigar ao paladar depois de ser pressionada com a
lingua (pouco a muito adesiva).

Gordura: Sensa¢do de pedagos de gordura na boca (pouco a muito)

Suculéncia: Impresséo de lubrificagdo da amostra durante a mastigagio (pouco a muito a
suculenta)
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Anexo 03: Ficha utilizada para analise de consumidores:

FICHA DE VALORIZACAO INDIVIDUAL

DATA:__/__/ NOME: SEX0: F M IDADE: ANOS

FREQUENCIA DE CONSUMO DE CARNE DE CABRITO/CORDEIRO:
MAIS QUE 1X/MES: 1X/MES: 3 A 4X/ANO: 1 A 2X/ANO: MENOS QUE [ X/ANO:
Avalie o aspeto, o sabor, a textura e a apreciagao global das amostras que lhe sao apresentadas, tracando uma linha

vertical que cruze as escalas que encontra a seguir:

Amostra:
Extremamente , . ., .., ... ... : , _— WP TpR—— . Extremamente
Desagraddvel . Agradével
Indiferente
Amostra:
Extremamente , . T g Extremamente
Desagradavel . Agradavel
Indiferente
Amostra
Extremamente i .4 o4 Extremamente
Desagradével ) Agradavel
Indiferente
Amostra:
Extremamente ;.. . . . | - Extremamente
Desagradédvel Agradédvel

Indiferente

Estaria disposto a adquirir este produto no mercado? Sim___ Nao

Obrigado pela sua colaboragado





