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RESUMO

O objetivo do trabalho foi caracterizar as farinhas de subprodutos
provenientes da elaboragdo de vinho tinto, com uvas da cultivar Syrah (FSY) e
farinhas de subprodutos provenientes da elaboragdo de espumante, com uvas da
cultivar Pinot noir (FPN), e avaliar os efeitos da sua adicdo na formulagdo de
salame tipo Milano sobre as etapas de fermentacdo e secagem e nas
caracteristicas do produto final. Para tal, foram elaborados salames com trés
diferentes concentra¢des de farinha (1, 2 e 3%) e um salame controle, sem
adicdo de farinha, sendo as analises realizadas nos tempos 0, 1, 3, 5, 7, 14, 21 ¢
28 dias. A FSY apresentou (p<0,05) maiores valores de proteina, lipideo, cinzas,
fibra alimentar e maior teor de antocianinas. A FPN obtida foi menos acida, com
maiores valores de solidos soluveis (SS), e consequentemente, com maior
relagdo SS/Acidez titulavel do que a FSY. A capacidade antioxidante avaliada
pelo método de sequestro de radicais livres DPPH (2,2—difenil—1—picril—
hidrazila), ndo diferiu (p>0,05) entre as farinhas, porém a FSY apresentou
maior porcentagem de inibi¢do da oxidagdo (p<0,05) pelo sistema [-
caroteno/acido linoleico. Adigdes acima de 1% das farinhas no salame
promoveram menores valores de pH e maiores valores de acidez no produto com
o decorrer do tempo (p<0,05). A adicdo de FPN e FSY na concentragdo de 3%
favoreceu a perda de peso (p<0,05), sendo que o ultimo tratamento citado
também contribuiu para menor teor de atividade de agua do produto (p<0,05). A
presenga de farinha ndo influenciou no conteudo de umidade, no teor de nitrito
residual e no indice de perdxido (p>0,05). Em relagdo as Substancias Reativas
ao Acido Tiobarbiturico (TBARS), a incorporagdo de FPN na concentragdo de
3% foi capaz de retardar a oxidagdo lipidica do produto (p<0,05). A adicdo de
3% de FSY promoveu alteragdes no teor de cinzas do salame (p<0,05),
entretanto a presenca das farinhas ndo afetou os valores de proteina e lipideos
(p>0,05). Os valores de fibra foram maiores a medida que aumentou a adi¢ao de
farinha. Os pardmetros L*, b*, C* ¢ h* sofreram maiores altera¢des (p<0,05) em
salames elaborados com 3% de FSY. A flexibilidade foi alterada (p<0,05)
exceto para o tratamento com 1% de FSY. Por fim, em relagdo as caracteristicas
sensoriais os tratamentos com 1% de FPN e o controle foram os tratamentos
mais preferidos pelos consumidores em todos os atributos. Contudo, ambas as
farinhas apresentaram propriedades benéficas, sobressaindo a FSY quanto a
prote¢do a oxidagdo lipidica pelo sistema [-caroteno/acido linoleico. Com
relacdo aos salames, os produtos elaborados com 1% de FPN obtiveram
propriedades fisico-quimicas e sensoriais semelhantes ao controle.

Palavras-chave: Farinha de subprodutos de vinho. Compostos fendlicos.
Fibra alimentar.



ABSTRACT

The objective of this study was to characterize the flour obtained from
subproducts of red wine production (grapes of Syrah cultivar; FSY) and
champagne production (grapes of Pinot noir cultivar, FPN) and evaluate the
effects of their addition in the formulation of salami Milano on the fermentation
steps, drying and in the characteristics of the final product. Salamis were
prepared with three different concentrations of each flour (1, 2 and 3%) and
without addition (control) and the analyses were performed on 0, 1, 3, 5, 7, 14,
21 and 28 days. The FSY presented (p <0.05) higher values of protein, lipids,
ash, dietary fiber and anthocyanins. The FPN obtained was less acid, had higher
values of soluble solids (SS), and consequently, had greater relation SS/titratable
acidity than the FSY. The antioxidant capacity measured by the method of
scavenging free radicals DPPH, did not differ (p>0.05) among samples, but the
FSY presented higher percentage of oxidation inhibition (p<0.05) by the system
B-carotene/ linoleic acid. Additions above 1% of the flour in the salami
promoted lower pH and higher acidity values in the product with over time
(p<0.05). The addition of FPN and FSY in the concentration 3% favored weight
loss (p<0.05), and the last treatment mentioned also contributed to low levels of
water activity of the product (p<0.05). The flour presence did not affect (p>0.05)
the moisture content, residual nitrite and peroxide index values. Regarding
Thiobarbituric Acid Reactive Substances (TBARS), the incorporation of FPN in
a concentration of 3% was able to slow down lipid oxidation of the product
(p<0.05). The addition 3% of FSY promoted changes in salami ash content
(p<0.05), however the presence of flour did not affect the protein and lipids
contents (p>0.05). The fiber values were higher as increased the flour addition.
The parameters L*, b*, C* and h* had major changes (p<0.05) in salamis
prepared with 3% FSY. Flexibility was changed (p<0.05) except for the
treatment with 1% FSY. Finally, regarding sensory characteristics the treatments
with 1% FPN and control were the most preferred by consumers in all attributes.
However, both flours showed beneficial properties, highlighting the FSY by
protecting the lipid oxidation by system -carotene/linoleic acid.

Regarding salamis, products made with 1% FPN obtained physic-chemical and
sensory properties similar to the control.

Keywords: Flour of wine subproducts. Phenolic compounds. Dietary fiber.
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1 INTRODUCAO

A busca por alimentos mais saudaveis tem sido a grande preocupagio
dos consumidores atualmente. Orgdos de saude recomendam uma modificagdo
no habito alimentar de forma a prevenir e auxiliar no tratamento de doencas
cronicas. Nesse contexto, produtos carneos tém sido constantemente
questionados por possuirem alto teor de gordura: salames, por exemplo, podem
conter 32% de gordura no produto final, dependendo do grau de secagem e do
teor de gordura introduzido inicialmente. Esse valor é considerado alto e tem
sido associado a doengas cardiovasculares, devido a gordura animal conter
colesterol e maior teor de acidos graxos saturados do que poli-insaturados.

A reformulagdo desses produtos, seja com redugdo de gordura ou
incorporacdo de substincias com caracteristicas funcionais, vem sendo
amplamente estudadas e indicam resultados promissores. Diversos autores
relatam a viabilidade da incorporacdo de fibras na formulacdo de salames que
contribui para redugdo do teor de gordura e do contetido caldrico, além da
particularidade de ser enriquecido com fibra alimentar, podendo chegar a ser
considerado como fonte desse composto.

O baixo custo e o elevado teor de fibra alimentar encontrado dos
subprodutos, provenientes da elaboracdo de vinhos torna o seu aproveitamento
viavel para obtencdo de um produto com alto teor desse componente ¢ de outras
substancias funcionais, como compostos com a¢do antioxidante. Entre os
principais compostos fenolicos presentes na uva citam-se os flavonoides,
especialmente as antocianinas, e os estilbenos, em especial o resveratrol.
Pesquisas avaliando a aplicagdo de compostos antioxidantes do bagago de uva
em produtos carneos verificaram sua acdo eficacia comparaveis ao do butil
hidroxitolueno (BHT), evidenciando um futuro promissor, podendo ser utilizado

como antioxidantes naturais em alimentos.
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Tendo em vista que o salame é um produto carneo isento de fibra
alimentar e com alto teor de gordura, o que o torna susceptivel as reagdes de
oxidagdo, a incorporacdo da farinha de subprodutos provenientes da elaboragio
de vinhos na formulac¢do desses produtos pode resultar em um aumento no teor
de fibra alimentar, e ainda atuar como antioxidante natural acarretando varios
beneficios, tanto para o alimento quanto para o consumidor. No entanto, o
conteudo de compostos fendlicos presente nos subprodutos provenientes da
elaboracdo de vinhos ndo dependem apenas da variedade da uva, mas também
do tipo de processamentos utilizado na elaboragdo dos vinhos, uma vez que a
etapa de maceracdo das uvas, para obten¢do do vinho tinto extrai os compostos
fendlicos e antocianinas presentes na casca. Sendo assim, neste experimento
optou-se por avaliar subprodutos submetidos a diferentes formas de
processamento das uvas.

O presente trabalho teve como objetivo caracterizar as farinhas de
subprodutos provenientes da elaboracdo de vinhos e verificar o efeito da
incorporagdo dessas farinhas na elaboracdo de salames sobre caracteristicas

tecnologicas, nutricionais e funcionais.



18

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Subproduto do processamento de vinhos

A produgdo de vinhos e sucos de uva é responsavel pela geragdo de
grande quantidade de residuos causando impacto negativo para o meio ambiente.
O engaco, o bagago, sementes e material filtrado dos liquidos sdo alguns dos
residuos solidos gerados pelo processamento industrial de uvas que possuem
interesse economico (FERRARI, 2010). O bagaco que ¢ constituido pela casca,
as sementes e restos da polpa e s@o obtidos a partir da prensagem das uvas para o
procedimento de separagdo do suco ou mosto, representa um importante
subproduto da industria vinicola (CAMPOS, 2005; ROCKENBACH, 2008).

A producdo mundial de vinho ¢ estimada em 149 milhdes de
hectolitros/ano, para uma produg¢do de 100 litros de vinho branco obtém-se 31,7
kg de residuos e para a producdo de 100 litros de vinho tinto obtém-se 25 kg de
residuos (CAMPOS, 2005; GAMBATO; SCOLA; SALVADOR, 2010). Esses
residuos, geralmente, sdo empregados na compostagem para uso agricola ou
similar. Entretanto, deve-se levar em consideragdo que esses subprodutos
possuem alto teor de fibras e compostos antioxidantes sem nenhum valor
comercial, abrindo espago para um estudo aprofundado, com perspectivas de sua
exploragdo, principalmente na induastria de fitoterapicos e de complementos
alimentares (CATANEO et al., 2008).

Pesquisas demonstram que os subprodutos da vinificagdo, mantém
quantidade consideraveis de compostos fendlicos (BALESTRO et al., 2011;
CATANEO et al., 2008), contém antioxidantes, antocianinas, resveratrol, acido
linoleico, acido palmitico, entre outros compostos com atividades fitoterapicas
que ndo foram totalmente extraidos durante o processo de fabricagdo do vinho,

pois dependem do seu processo de fabricagdo. Tais compostos presentes no
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residuo sdo de grande relevancia para as industrias farmacéutica, cosmética e
alimenticia, sdo fontes baratas de extracdo de antioxidantes (CAMPOS, 2005;
SCHLEIER, 2004; SELANI, 2010).

Estudos relacionados a utilizagdo de subprodutos de industrias
processadoras de uvas em alimentos demonstram a importancia nutricional dos
mesmos, podendo ser incorporados em formulagdes de alimentos. Souza, Lima e
Vieites (2010) ao avaliarem nutricionalmente a casca e a polpa de frutos
maduros de diferentes variedades de uva (Italia, Brasil, Rubi, Thompson e
Niagara Rosada) verificaram que a quantidade de fibras nas cascas de todas as
variedades s3o superiores as apresentadas pelas polpas. Tal resultado recomenda
um incentivo para o aproveitamento das cascas de uva, visto que o acumulo
desses subprodutos torna-se um sério problema ambiental.

Os residuos vinicolas podem ser reaproveitados como fonte alternativa
de compostos fenolicos. Subprodutos em geral sdo de baixo custo e varios sdo os
produtos fabricados & base de compostos das uvas que possuem elevado valor

comercial, justificando ainda mais o reaproveitamento desses residuos.

2.2 Compostos de interesse presentes na casca da uva

Os residuos de processamento de frutas sdo ricos em fibra e possuem
grande potencial para serem aproveitados na formulagdo de novos produtos
alimenticios, perfeitamente passiveis de inclusdo na alimentagdo humana, como
em biscoitos, bolachas, paes, sopas, produtos carneos, sobremesas, derivados do
leite, entre outros (FERNANDEZ—LOPEZ et al.,, 2008; SILVA et al., 2010;
UCHOA et al., 2008).

Do residuo gerado pelo processamento de vinhos, o bagaco, composto
pelo engaco, casca e semente das uvas, é considerado o subproduto mais

importante, constitui uma excelente fonte de antioxidantes e fibras. Essas
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vantagens aliadas ao baixo custo conferem a esse material ampla possibilidade
de aplicacdo como ingrediente funcional em alimentos, além de aumentar seu

valor de mercado (LLOBERA; CANELLAS, 2007).

2.2.1 Fibras

De acordo com Souza, Lima e Vieites (2010) os teores de fibras
encontrados na casca de uva, na maioria das variedades, sdo superiores aos
apresentados pelas polpas. Em farinhas de subprodutos provenientes da
elaboragdo de suco de uva o componente que mais se destaca ¢ o conteudo de
fibras, podendo ser considerada um produto de grande interesse, visto que esses
nutrientes encontrados nas uvas sao estruturalmente diferentes (NATIVIDADE,
2010).

Ishimoto (2008) encontrou valores para o conteudo de fibra total na
farinha de subprodutos provenientes da elaboracdo de vinhos de 64,1%, sendo
que deste 94,7% representa o conteido de fibra insoluvel e 5,3% de fibra
soluvel. Essa propor¢do de 50 a 65% de fibras, em peso seco, a torna como o0s
principais componentes dos residuos, pelo menos em termos quantitativos.

A porcdo de fibra insoluvel presente na farinha de subprodutos
provenientes da elaboracdo de vinhos é constituida basicamente por celulose e
hemicelulose, enquanto que a fracdo solivel é composta por substincias pécticas
(DENG; PENNER; ZHAO, 2011; LLOBERAS; CANELLAS, 2007). A porgio
soluvel da fibra alimentar possui a capacidade de formar géis viscosos no trato
intestinal. No entanto a fibra alimentar insolivel ndo apresenta essa viscosidade,
mas ¢é caracterizada pela capacidade de aumentar o volume do bolo fecal.
Contudo, ambas as formas de fibra tém a capacidade de se ligar a dgua ou
minerais e pode ser usada pela microflora do célon como um substrato

fermentescivel (SCHIEBER; STINTZING; CARLE, 2001).
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Avaliando o contetudo de fibra alimentar nos subprodutos do processo de
elaboracdo de vinhos, da variedade Vitis vinifera, Llobera e Caifiellas (2007)
encontraram valores consideravelmente altos e afirmam que a alta concentragio
de fibra presente no bagaco da uva associada as suas propriedades antioxidantes
confere a eles uma gama extensiva de aplicacdo como ingredientes em
alimentos. Segundo Saura-Calixto (1998) a fibra alimentar da uva pertence a
uma nova classe: a fibra alimentar antioxidante (FAA), uma vez que combina
em um Unico material o fisioldgico, os efeitos de fibra dietética e antioxidantes,
estando associado aos polifenois presente tanto nas fibras insoliiveis quanto nas
fibras soluveis. Esse dado contribui ainda mais para valorizagdo do perfil
nutricional do bagago de uva.

As fibras dietéticas e antioxidantes sdo dois fatores envolvidos na
reducido de risco de doenga cardiovascular (PEREZ-JIMENEZ et al., 2008).
Estudos conduzidos por Martin-Carron et al. (1997) demonstraram que o bagago
de uva ¢ fonte importante de fibras e compostos fendlicos e apresentam
biodisponibilidade satisfatoria. Em um modelo experimental in vivo, a
administragdo de bagago de uva na alimenta¢do dos animais contribuiu para o
melhoramento do perfil lipidico plasmatico e proporcionou um aumento no peso
e volume fecal. Ishimoto (2008) também atribuiu o efeito antioxidante das
farinhas de subprodutos provenientes do processamento de uvas (da produgdo de
vinho e de suco) a fracdo de polifenois extraiveis da fibra alimentar antioxidante,
o que pode indicar um efeito sinérgico entre os polifenois e as fibras do bagago
de uva.

Dentre as propriedades benéficas das fibras da uva, estdo as funcgdes
fisiologicas do intestino, conferindo volume fecal e prevengdo de constipagdo
intestinal e as propriedades antioxidantes, aliviando os efeitos provocados por
danos oxidativos. Peréz-Jimenez et al. (2008) avaliando os efeitos das

combinagdes de fibra dietéticas e antioxidantes da uva na incidéncia de fatores
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de risco de doengas em humanos, verificaram uma reducgdo significativa no
colesterol total, na lipoproteina de baixa densidade, e nas pressdes sanguineas,
além disso, diminui a absor¢ao de glicose.

A incorporagdo da farinha de subprodutos provenientes do
processamento de uvas, seja de vinho ou de suco, aos alimentos, contribui para
producdo de alimentos mais sauddveis. Segundo Balestro et al. (2011) a
utilizacdo de farinha de subprodutos provenientes da elaboragdo de vinho na
formulacdo de barras de cereais permitiu obter um produto com elevada
atividade antioxidante e com caracteristicas de alimento rico em fibras. Além
das condi¢des promissoras como ingredientes funcionais, essa farinha possui

caracteristicas sensoriais aceitaveis (ISHIMOTO, 2008).

2.2.2 Compostos fendlicos

Os compostos fendlicos sdo substancias encontradas na maioria dos
vegetais que agem como antioxidantes gracas a sua capacidade em doar
hidrogénio ou elétrons, além de formarem radicais intermediarios estaveis, que
impedem a oxidagdo de varios ingredientes do alimento, principalmente de
acidos graxos e de oleos. Compete a esses antioxidantes sequestrar radicais
livres, e algumas vezes tém a fungdo de agentes quelantes de metais, agem tanto
na prevencao da formagdo de radicais livres, como no sequestro desses radicais e
bloqueadores da propagacdo do processo oxidativo (MOREIRA; MANCINI
FILHO, 2004; RAMALHO; JORGE, 2006).

Os compostos fendlicos sdo sintetizados nas células das uvas em estreita
dependéncia de sua composigdo enzimatica, que por sua vez ¢ uma expressao da
informacg@o codificada a partir de genes. A reatividade dos compostos fenolicos
advém de uma caracteristica estrutural comum a todos eles que é a presenca de

um anel aromatico hidroxilado. A forma mais simples desse elemento estrutural
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¢ o fenol, que assim da o nome a essa séric de compostos (CABRITA; SILVA;
LAUREANO, 2003).

A uva ¢ uma das principais frutas com alto teor de compostos fendlicos e
tem merecido atencdo especial com relagdo aos seus efeitos benéficos a satde.
Quanto mais escura a coloragdo da uva, maior conteido de compostos fenolicos
e maior a capacidade antioxidante, o que a torna mais interessante para o aspecto
funcional. Os principais fendlicos presentes nas uvas sdo os flavonoides
(antocianinas, flavonois e flavanois), os estilbenos (resveratrol), os acidos
fenodlicos (derivados dos acidos cindmicos e benzoicos) ¢ uma larga variedade de
taninos (ABE, 2007; VEDANA et al., 2008).

Pesquisas relacionadas a ingestdo de compostos fenolicos e beneficios
para saude vém sendo amplamente estudados. Esses compostos oferecem agao
protetora principalmente no sistema cardiovascular, reduzem colesterol,
previnem o cancer, aterosclerose, entre outros (SOUZA et al., 2006). Avaliando
os tecidos de ratos que receberam um pré-tratamento com o0s extratos aquosos de
sementes obtidas do residuo de vinificagdo (Vitis labrusca e Vitis vinifera),
Gambato, Scola e Slavador (2010) verificaram que os compostos fenolicos
presentes apresentaram atividade antioxidante significativa no sistema nervoso
central de ratos Wistar. A inclusdo de alimentos, fontes de compostos fenolicos
na dieta, por mecanismos ainda ndo conhecidos, pode atuar sinergisticamente
com outros compostos bioativos e fibra alimentar, promovendo um efeito
protetor para diversas doengas (CAMPOS et al., 2008). Assim sendo, o baixo
custo de obtengdo desses compostos, a neutralidade sensorial e auséncia
reconhecida de toxicidade, sdo algumas dentre muitas vantagens para o

aproveitamento de subprodutos de vinhos.
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2.2.2.1 Antocianinas

As antocianinas sdo compostos fendlicos pertencentes a familia dos
flavonoides, constituem o grupo de pigmentos hidrossoluveis amplamente
distribuidos nos vegetais, sendo que muitas frutas, hortalicas, folhas e flores
devem sua coloracdo atrativa a esses pigmentos que se encontram dispersos nos
vactiolos celulares (DEGASPARI; WASZCZYNSKYJ, 2004). Ao sofrerem
hidrélise 4acida, as antocianinas, originam agliconas denominada de
antocianidinas e, sendo que apenas seis estdo encontradas nos alimentos
malvidina, delfinidina, petunidina, peonidina, cianidina e pelargonidina, e
diferem entre si quanto ao numero de hidroxilas e ao grau de metoxilas da
estrutura quimica nas posigdes 3> ¢ 5’ do anel B (ARAUJO, 2011; LIMA et al.,
2006).

Tanto as antocianinas, como suas respectivas agliconas sdo consideradas
compostos bioativos. Algumas de suas propriedades para satide incluem a
capacidade antioxidante, a a¢do anti-inflamatoria, inibe a lipoperoxidagdo,
apresentam atividades antimutagénicas, previne a arteroesclerose, atuam na
prevencdo da hiperglicemia, estimulam a secre¢do de insulina, melhoram a
adaptacdo da visdo noturna e previnem a fadiga visual (CAMPOS, 2005; LIMA
et al., 2006; WANG et al., 1999).

As antocianinas se acumulam nas folhas das videiras durante a
senescéncia ¢ conferem a coloracdo vermelha, azul e roxa de flores e frutos,
quanto maior a concentracdo de antocianinas, mais escura ¢ a fruta. Em uvas
tintas, a maior porcentagem de compostos fenolicos ¢ representada pelas
antocianinas, e estas estdo mais concentradas na casca ¢ em menor quantidade
na polpa. (ABE et al., 2007; MALACRIDA; MOTTA, 2005). A composi¢do das
antocianinas nas uvas depende das condi¢des climaticas, grau de maturagdo,

espécie, entre outros. Sdo extraidas na fabricagcdo de vinhos principalmente no
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inicio da maceracdo (CABRITA; SILVA; LAUREANO, 2003; GALLICE,
2010). Agem como antioxidantes prevenindo danos causados pelos radicais
livres por meio de varios mecanismos. Podem ser oxidadas pelos radicais
formando um radical menos reativo e mais estavel, estabilizando as espécies
reativas de oxigénio através de sua reagdo com o componente reativo do radical.
O grupo hidroxil das antocianinas possui afinidade com o radical livre tornando-
o inativo (NIJVELDT et al., 2001).

O teor de antocianinas presente nas uvas esta diretamente relacionado
com a capacidade antioxidante, entretanto ndo se correlaciona ao contetido de
compostos fenolicos totais, evidenciando que as antocianinas apresentam
atividade antioxidante superior aos demais compostos fendlicos presentes nas
uvas (ABE et al., 2007). Os experimentos realizados por Wang et al. (1999)
indicaram que as antocianinas isoladas de cereja apresentaram atividade de
antioxidante favoravel, podendo ser comparada a atividade dos antioxidantes

comerciais BHA e BHT.

2.3 Variedades de uva Vitis vinifera para elaboracdo de vinhos

As uvas da espécie Vitis vinifera ¢ originaria do Céucaso, e foi
disseminada por toda a costa mediterrinea ha milhares de anos, tanto para o
consumo da fruta in natura, como matéria-prima para elabora¢do de vinhos. A
partir de entdo, ao longo de séculos de cultivo na costa mediterranea, foram
selecionadas milhares de variedades de Vitis vinifera, especialmente variedades
destinadas a elaboracdo de vinhos (GUERRA et al., 2009).

Exige peculiaridade no seu cultivo, normalmente sua produgdo ¢ menor
que outras variedades mais resistentes. Quando desenvolvidas em locais
favoraveis, possuem excelentes propriedades para fabricagdo de vinhos que

compensam seu rendimento reduzido e os custos de producdo (JACKSON,
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2008). A Vitis vinifera esta entre a espécie de videira mais cultivada para a
produgdo de vinho na Europa. Foi cultivada por varias civilizagdes europeias, ha
milhares de anos, contribuindo para o surgimento de vérias castas, através de
selecdo artificial (FERREIRA et al., 2010). A maioria das uvas dessa espécie é
destinada a producao de vinhos finos.

Alguns estudos demonstram a importancia dessa variedade também para
saude. Em um experimento em ratos tratados previamente com Vitis vinifera por
cinco dias e depois glicerol, foi verificado o efeito renoprotetor apresentado pela
mesma. O pré-tratamento com Vitis vinifera melhorou significativamente a
depuracdo de creatinina e demonstrou efeito antioxidante, visto que, houve uma
reducdo na dosagem de perdxido e malonaldeido urinarios (MARTIM et al.,
2007).

2.3.1 Syrah

Considerada uma das mais antigas, a variedade de uva Syrah é uma
casta de Vitis vinifera. Cultivada pelos franceses ha muitos anos, principalmente
no Vale do Rhéne, de onde foi expandida entre muitos paises, sendo considerada
hoje como uma das variedades de uvas tintas mais plantadas no mundo. Possui
cachos grandes, cilindricos, compactos, com bagas médias, ovoides, pretas, com
polpa pungente e sabor neutro. E utilizada na elaboragdo de vinhos tintos
frutados. Os vinhos produzidos com essa variedade apresentam coloragdo
intensa, sabor pronunciado, além de possuirem grande potencial de
envelhecimento, devido a presenca significativa de taninos (GUERRA et al.,
2009; JACKSON, 2008).

Estudos avaliando as caracteristicas fisico-quimicas de sete cultivares de
Vitis vinifera submetidas ao regime de dupla poda na regido cafeeira de Minas

Gerais, puderam verificar que a cultivar Syrah ao ser comparada com as outras
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cultivares, apresentou o maior conteiido de antocianinas e fenodlicos totais nas
cascas, tanto no periodo de verdo quanto no inverno (MOTA et al., 2010).

A casca das uvas tintas, como as uvas Syrah, cont€ém maior conteudo de
antocianinas que a polpa, sendo 0os compostos antocianicos 0s responsaveis por
conferir a coloracdo das uvas. A partir desse principio, para a elaboracdo de
vinho tinto € necessario deixar as cascas em contato direto com o mosto por um
periodo suficiente para extrair os compostos responsaveis pela cor e taninos e
incorpora-los ao liquido, atribuindo alta qualidade aos vinhos. Essa operagdo ¢
denominada maceragdo e ocorre, geralmente, de forma simultanea a fermentagao
alcoolica. Maceracdes mais prolongadas e intensas sdo necessarias para vinhos
que serdo envelhecidos por um maior periodo, € menos prolongadas e intensas
para vinhos que serdo consumidos mais rapidamente (VENTURINI FILHO,
2010).

2.3.2 Pinot noir

Pinot noir ¢ uma uva da casta Vitis vinifera, de origem francesa da
regido Borgonha. Famosa na elaboracdo de vinhos tintos finos de alto conceito.
Também ocupa lugar de destaque na regido da Champagne, originando,
juntamente com a Chardonnay, os famosos vinhos espumantes da regido
(GUERRA et al., 2009; JACKSON, 2008). E uma cultivar bastante demandada
pela industria de vinhos espumantes de alta qualidade.

A semente de Pinot noir, segundo Mota et al. (2010) é rica em
compostos fendlicos. Rockenbach et al. (2007) chegaram a encontrar contetido
fenodlicos totais de 7852 mg de equivalente de acido galico (GAE)/100 g e
atividade antioxidante pelo método de sequestro do radical livre 2,2-difenil-1-
picrilhidrazila (DPPH) entre 480uM de atividade antioxidante equivalente ao

trolox (TEAC) /g no extrato acetdnico do bagaco dessa variedade. Considerado
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como um potencial agente antioxidante atuando como inibidores de radicais
livres, ou atuando em sinergismo com o antioxidante sintético butil-hidroxi-
tolueno (BHT).

As uvas Pinot noir sdo muito utilizadas na elabora¢do de espumantes.
Os espumantes sdo elaborados, pelo método Champenoise ou Charmat, a partir
da segunda fermentacdo (tomada de espuma ou espumatizacdo) de vinhos-base.
A produgdo dos vinhos-base segue a mesma metodologia basica para elaboragdo
de vinhos brancos (VENTURINI FILHO, 2010).

A principal diferenca entre a elaboracdo de vinhos tintos e brancos ¢ que
este ¢ obtido pela fermentacdo dos mostos sem ocorréncia da maceracgdo, ou
seja, sem a presenca das partes solidas da uva, principalmente a casca, por longo
tempo. Desse modo, torna-se possivel elaborar vinhos brancos a partir de uvas
tintas desde que o liquido das uvas ndo entre em contato com a casca. Essa
pratica ¢ comum na produgdo de espumantes. A extracdo do mosto na
elaboracdo de vinhos tintos ¢ feita pela prensagem e precede a fermentacdo, ao
contrario do vinho tinto, de forma a evitar o contato do mosto extraido da polpa
com a casca das uvas. A prensagem pode ser realizada diretamente na uva
inteira, resultando no rompimento das cascas e consequente separacdo do mosto,
ou na uva desengagada e esmagada cujo mosto ja foi escorrido (VENTURINI

FILHO, 2010).

2.4 Oxidacdo lipidica

As reagdes de oxidagdo, bastante comum em alimentos, ocorrem quando
elétrons sdo removidos de um atomo ou grupo de atomos, sendo que para cada
reagdo de oxidacdo ha uma reagdo de redugdo correspondente, envolvendo a
adigdo de elétrons a um atomo ou grupo de atomos. Inicialmente, na reagdo de

oxidagdo lipidica, o &tomo de hidrogénio ¢ removido do grupo metileno do acido
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graxo insaturado, formando o radical livre. Este ao reagir com o oxigénio forma
o radical peroxil que sdo altamente reativos e capazes de remover atomos de
hidrogénio de outros acidos graxos insaturados, propagando o processo de
oxidagdo (ARAUJO, 2011).

Os peroxidos formados sdo instaveis e sua sintese ¢ limitada as fases
iniciais da oxidacdo lipidica, j& que as reacdes continuam a ocorrer até a fase de
termina¢do. Uma vez iniciada, a reacdo segue em cadeia e termina somente
quando estiverem esgotadas as reservas de acidos graxos insaturados e oxigénio.
A medida que os substratos sdo consumidos, consequentemente VA0 se
esgotando, ¢ assim cessam as reacdes de propagagdo e ddo inicio a formacao dos
produtos finais. A reacdo terminal sucede com a interagdo de dois radicais livres
formando um ndo radical finalizando sua participagdo na reacdo e obtendo
produtos finais estaveis ou ndo reativos (ARAUJO, 2011; FERRARI, 1998).

A oxidagdo lipidica ¢ um fendmeno espontaneo, dependente de
diferentes mecanismos de reagdes extremamente complexos, estando
relacionados com o tipo de estrutura lipidica do produto e as condigdes
ambientais em que este se encontra, como temperatura, composi¢ao atmosférica,
presenca de luz, entre outras. Trazem como consequéncias modificagdo no sabor
e o surgimento de odores e gosto de rango. Uma vez iniciada a reagdo de
oxida¢do pode progredir em taxas exponenciais, e acarretam problemas como
cor, odor e aroma (ARA[jJO, 2011; SILVA; BORGES; FERREIRA, 1999).

O grau de insaturagdo de 6leos e gorduras esta diretamente relacionado a
susceptibilidade dos mesmos a oxidagdo, tendo em vista que quanto maior o
numero de insaturacdes na cadeia maior a reatividade. Outros fatores como o
tipo de interface entre os lipidios e o oxigénio, exposi¢do a luz e ao calor, a
umidade, presenga de metais catalizadores da reagdo como cobre e ferro, a

presenca de 4acido graxo livre, de pro-oxidantes ou de antioxidantes, sdo
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determinantes para acelerar ou retardar a oxidago dos lipidios (ARAUJO, 2011;
SILVA; BORGES; FERREIRA, 1999).

Os produtos iniciais dessas reacdes sdao peroxidos e hidroperdxidos, por
meio de uma série de reagdes podem ser degradados na presencga de metais como
Cu®' e Fe*" em estado livre (ions) ou ligados a proteinas como na mioglobina,
decompondo-se em produtos secundarios como aldeidos e cetonas, que sdo os
responsaveis pelo aparecimento de odores e sabores desagradaveis nos alimentos
limitando a vida de prateleira do produto, estando improprios para consumo
(MARANGONI; MOURA, 2011; SELANI, 2010).

A oxidagdo lipidica também provoca perda da qualidade nutricional
promovendo a destrui¢do de acidos graxos essenciais, destruicdo de vitamina A,
vitamina C, tocoferol e carotenoides, formacdo de compostos capazes de reagir
com proteinas diminuindo a absor¢do destas (FERRARI, 1998), além disso,
favorece a formagdo de compostos potencialmente toxicos, como o
malonaldeido, capaz de causar desordens metabdlicas como mutageneses e
desenvolvimento de células cancerigenas (CAMPAGNOL et al., 2011).
Problemas no sistema circulatorio, arteroesclerose, esclerose multipla, doenga de
Alzheimer e envelhecimento, sfo algumas das doencas degenerativas
relacionadas, pelo menos em parte, com os efeitos prejudiciais de alta incidéncia
de radicais livres no organismo (MARANGONI; MOURA, 2011; SOUZA et al.,
2006; WANG et al., 1999).

Sabendo que a velocidade de oxidacdo ¢ dependente do niimero de
duplas ligagdes presentes na molécula, seria de esperar que os 6leos vegetais
exibissem maior susceptibilidade a deterioracdo que as gorduras animais.
Entretanto, devido a sua composicdo quimica contendo tocoferois que atuam
como antioxidantes naturais, esse tipo de gordura tende a oxidar mais lentamente

(SILVA; BORGES; FERREIRA, 1999).
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Produtos carneos embutidos t€m os lipidios como um de seus principais
constituintes, e muitas vezes comercializados expostos a luz, tornando
naturalmente susceptiveis ao processo oxidativo (BIASI, 2010). A oxidagao
lipidica envolvida na carne ou em produtos carneos € um processo complexo,
dependente de varios fatores, inclusive substancia quimica, composi¢do da
carne, luz, e acesso de oxigénio, como também temperatura de armazenamento
(SILVA; BORGES; FERREIRA, 1999). Conforme dito anteriormente, a
oxidagdo de lipidios causa a degradacdo de acidos graxos poli-insaturados que ¢é
responsavel pelo desenvolvimento de off-flavours ou sabor de rango,
promovendo um efeito adverso na qualidade sensorial, isso contribui para
diminuicao da vida de prateleira da carne processada (MARANGONI; MOURA,
2011).

O desenvolvimento da oxidagdo lipidica em salames da origem a
substancias volateis. Essas substancias, quando presentes em pequenas
quantidades contribuem de forma benéfica para o desenvolvimento do sabor e
do aroma caracteristico de salames, ja em grande quantidade sdo responsaveis
pelo surgimento de sabores de rango, considerados desagradaveis. Desse modo,
para que as reagdes de oxidacdo sejam minimizadas ou evitadas deve haver uma
preocupagdo com as condi¢des ambientais em que o produto se encontra, bem

como a utilizagdo de substancias antioxidantes na formulagao.

2.5 Antioxidantes

Os antioxidantes podem ser determinados como qualquer substincia
capaz de inibir ou retardar danos relacionados a oxida¢do como rancificagdo e
formagdo de off-flavours em alimentos, quando presentes em concentragdes
relativamente baixas capazes de competir com outros substratos oxidaveis

(DUARTE-ALMEIDA et al., 2006; ISHIMOTO, 2008; SILVA et al., 2010). Sao
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adicionados aos alimentos visando inibir, prevenir ou retardar a oxidacdo das
gorduras, de forma a manter suas caracteristicas sensoriais e nutricionais, além
de aumentar a vida 1til do produto (CAMPOS, 2005; MALACRIDA; MOTTA,
2005).

Os antioxidantes sdo classificados em primario ou secundario conforme
o mecanismo de acdo, podendo atuar na reducdo dos radicais livres, ou
prevenindo a formacdo dos mesmos (MARIUTI; BRAGAGNOLO, 2007).
Antioxidantes primarios sd3o também conhecidos como bloqueadores,
consumidos durante a fase de iniciagdo da oxidagdo lipidica, atuam
interrompendo a cadeia da reagdo por meio da doagdo de elétrons ou hidrogénio
aos radicais livres de forma a converté-los em produtos estaveis evitando suas
reacdes com outras moléculas de lipidios insaturados. Os antioxidantes
secundarios ou complexantes, como também sdo denominados, atuam através de
diversos mecanismos como: agentes quelantes de ions metalicos, sequestrando
oxigénio, promovendo a decomposicio de hidroperdxidos em espécies estaveis,
absor¢do da radiacdo ultravioleta ou desativacdo do oxigénio singlete, de forma
a retardar a etapa de iniciacdo da auto-oxidacdo lipidica (CHIATTONE, 2010;
TERRA; FRIES; TERRA, 2004).

Como atualmente os consumidores tém a preocupacdo de adquirirem
alimentos mais naturais e saudaveis, geram certa rejeicdo a utilizagdo de
antioxidantes artificiais. Preocupando-se em oferecer produtos de alta qualidade,
mas com as exigéncias dos consumidores induziu a pesquisa por medidas que
permitem limitar o fendmeno de oxidagdo lipidica durante as fases de
processamento e armazenagem dos produtos, focando na viabilidade da
utilizagdo de antioxidantes naturais extraidos de produtos vegetais ou derivados
como os tocoferdis e os extratos de plantas (CAMPOS, 2005; SILVA;
BORGES; FERREIRA, 1999). Tais estudos visam encontrar produtos naturais
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com atividade antioxidante, que permitirdo substituir os sintéticos ou fazer
associagoes entre eles, diminuindo sua quantidade nos alimentos.

Os antioxidantes sdo de grande importancia para o organismo, sendo
capazes de inibir os radicais livres gerados pelo metabolismo celular ou por
fontes exogenas. Impedem que estes ataquem os lipideos, os aminoacidos das
proteinas, a dupla ligagdo dos acidos graxos insaturados e as bases do DNA,
evitando a formacdo de lesdes e perda da integridade celular (BIANCHI;
ANTUNES, 1999).

Grande parte dos vegetais sdo fontes de antioxidantes naturais como
tocoferois, vitamina C, carotenoides e compostos fendlicos. O uso de
antioxidantes naturais em produtos carneos tem sido objeto de estudo em
diversas matérias-primas, como: carne de frango, carne bovina, carne suina e
alguns produtos. Selani (2010) avaliou a adi¢do do extrato de bagago de uva
Isabel e Niagara como antioxidante natural em carne de frango processada crua e
cozida, armazenada a temperatura de congelamento e verificou que esses
antioxidantes naturais promoveram efeito satisfatorio na oxidagdo de lipidios,
apresentando resultados semelhantes com o butil-hidroxi-tolueno (BHT) e

eritorbato de sodio, que sdo antioxidantes sintéticos.

2.6 Salame

A defini¢do de salame, segundo o Anexo V da Instru¢do Normativa n°
22, de 31 de julho de 2000 - Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (BRASIL, 2000) pode ser dado como o produto carneo
industrializado, elaborado a partir de carnes suinas ou suinas ¢ bovinas moidas,
toucinho, adicionado de ingredientes, embutidos em envoltorios naturais ou
artificiais, curado, defumado ou ndo, fermentado, maturado e dessecado por

tempo determinado de acordo com método de producdo e o tipo de salame, ¢é
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caracteristico a presenga de mofo na superficie dos mesmos, como consequéncia
natural do seu processo de fabricag@o.

O salame ¢ considerado um dos produtos carneos de maior interesse e de
alto valor agregado devido aos cuidados que suas etapas de processamento
exigem e ao tempo de fabricagdo. Utiliza a mais antiga tecnologia de
preservagdo de carnes: diminuicdo do pH associada com decréscimo de
atividade de agua (BIASI, 2010).

Dentre as etapas de fabricagdo do salame, primeiramente ocorre a
fermentacdo, que ¢ responsavel pela maior parte das transformagdes fisicas,
bioquimicas e microbiologicas, gerando as caracteristicas sensoriais do salame
como cor, sabor, aroma, textura e vida util (RECH, 2010; TERRA, 1998). Nessa
etapa, ocorre o desenvolvimento de bactérias acido-lacticas, que ao utilizarem os
carboidratos existentes na formulacdo carnea, produzem acido lactico. Esse
produto metabdlico ¢ de grande importancia para qualidade e seguranca dos
produtos carneos fermentados, promove a queda de pH que reflete em um efeito
protetor contra os micro-organismos indesejaveis, além de contribuir para
textura, coloracdo do embutido fermentado e gosto acido caracteristico
(SANTA, 2008).

Até o final do processamento ocorre a desidratagdo, que consiste na
reducdo da atividade de agua, a niveis capazes de inibir a multiplicagcdo de
micro-organismos responsaveis pela deterioragdo do produto e patdégenos, como
Echerichia coli, Salmonella, Stapylococcus aureus (SANTA, 2008; TERRA,
1998). A diminuicdo do pH ocorrida pela fermentacdo também tem efeito
positivo na secagem, uma vez que se aproxima do ponto isoelétrico das
proteinas musculares, reduzindo a capacidade de retencdo de agua pela carne,
com consequente reducdo na atividade de 4dgua (IBANEZ et al, 1997,
MONTEL; MASSON; TALON, 1998; SANTA, 2008).
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Os salames chegam a perder cerca de 30 a 40 % do seu peso inicial
durante a fase de secagem. Deve ser ressaltado que o processo de dessecacdo
deve ser gradual e uniforme, e as condi¢des de temperatura e umidade nas etapas
de fermentagdo e secagem durante o processamento sdo muito importantes, pois
contribuem para o desenvolvimento da microbiota e secagem ideal do produto.
As boas condigdes dessas etapas tornam os salames estdveis a temperatura
ambiente e estes s3o consumidos sem tratamento térmico (TERRA, 1998).

Quanto aos ingredientes, dentre os de maior importancia na fabricagéo
de salames estdo as proteinas da carne e a gordura suina. Além do valor
nutricional, as proteinas carneas contribuem para propriedades tecnoldgicas do
salame, sdo consideradas como o principal ingrediente capaz de conferir
funcionalidade e estrutura dos produtos carneos, ¢ responsavel pelas
propriedades de solubilidade, viscosidade, ligagdo com a agua e gorduras,
coagulacdo e emulsificagdo, além de contribuir com a formacdo de sabor
caracteristico no produto final causado pela degradagdo das proteinas em
peptideos e aminoacidos (IBANEZ et al., 1997; MONTEL; MASSON; TALON,
1998).

A gordura suina também tem contribui¢do proeminente para qualidade
sensorial de produtos carneos fermentados. Segundo Ordofiez et al. (2005)
ocorre agdo das lipases, tanto as de origem enddgenas do tecido muscular e
adiposo como microbiana, sobre a fracao lipidica promovendo a hidrolise de
triglicerideos e liberagdo de acidos graxos que constituem as substancias volateis
responsaveis pelo desenvolvimento das caracteristicas sensoriais do salame. As
lipases apresentam importante desempenho na hidrolise e no metabolismo de
proteinas e lipidios durante processo de fabricagdo do salame, produzindo
compostos caracteristicos de aroma e sabor de embutido seco ¢ fermentado.
Além das caracteristicas tecnologicas o teor de gordura também determina a

vida 1til dos salames. Um excesso de oxidagdo lipidica promove rancificagdo do
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alimento alterando o sabor e o aroma tipico do salame, diminui¢do no valor
nutricional devido a redugdo no contetido de acidos graxos poli-insaturados,
além de produzir substincias consideradas toxicas para o organismo humano,
como malonaldeido capaz de causar mutagdes e cancer por combinarem com
diversas moléculas dentro do organismo, provocando modifica¢des de proteinas,
lipidios, carboidratos e outras reacdes, que resultam na lesdo do material
genético (CAMPAGNOL et al., 2011; FERRARI, 1998; ZANARDI et al.,
2004).

Os salames ao final do processamento chegam a conter 32% de gordura,
dependendo do grau de secagem e do teor de gordura introduzido inicialmente.
Entretanto esse valor ¢ considerado alto podendo ser prejudicial a satde,
contribuindo para o surgimento de doengas cardiovasculares, tendo em vista que
a gordura animal contem colesterol e maior teor de acidos graxos saturados que
poli-insaturados (BLOUKAS; PANERAS; FOURNITZIS, 1997; MUGUERZA
et al, 2004). Porém, atualmente, muitas pesquisas relacionadas a
industrializacdo de carne estdo focadas no desenvolvimento de novos produtos
com melhores propriedades nutricionais, sem, contudo deixar de atender as
expectativas do consumidor quanto a qualidade sensorial (BERIAIN et al., 2011;

MUGUERZA et al., 2004).

2.7 Adicdo de fibra em produtos carneos e importancia para sadde

Primeiramente, considera-se fibra alimentar, de acordo com o Codex
Alimentarius (2010), polimeros de carboidratos com dez ou mais unidades
monoméricas, que ndo sdo hidrolisados pelas enzimas enddgenas no intestino
delgado ¢ que podem pertencer a trés categorias: polimeros de carboidratos
comestiveis que ocorrem naturalmente nos alimentos na forma como sio

consumidos; polimeros de carboidratos obtidos de material cru por meio fisico,
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quimico ou enzimatico e que tenham comprovado efeito fisiologico benéfico
sobre a saude humana, de acordo com evidéncias cientificas propostas e aceitas
por autoridades competentes; polimeros de carboidratos sintéticos que tenham
comprovado efeito fisiologico benéfico sobre a saide humana, de acordo com
evidéncias cientificas propostas e aceitas por autoridades competentes.

Conforme a solubilidade em agua as fibras sdo classificadas em soluveis
e insoluveis. As fibras soluveis, como pectinas, mucilagens, goma arabica, goma
guar), inulina, FOS (frutooligossacarideos), beta-glucana e psyllium, t€m a
capacidade de se ligar a 4gua e formar géis. No trato gastrintestinal, retardam o
esvaziamento gastrico, o tempo de transito intestinal, diminuem o ritmo de
absor¢do de glicose e colesterol, sdo substratos para fermentacio bacteriana que
resultam em gases (hidrogénio, metano e dioxido de carbono) e acidos graxos de
cadeia curta (AGCC), importantes para o metabolismo intestinal, reduzem a
diarreia (aumento na absorcdo de agua), promovem o desenvolvimento da
mucosa intestinal (ileo e colon), diminuem o pH do c6lon, melhoram a protegao
contra infecg¢do (fungdo de barreira, imunidade). Ja as fibras insoliveis, como
celulose, amido resistente e lignina. Sdo pouco fermentaveis, apresentam efeito
mecénico no trato gastrintestinal, com aceleragcdo do tempo de transito intestinal
devido a absorcdo de dgua, e consequente aumento do peso e a da maciez das
fezes, aumentam a frequéncia da evacuagdo e diminuem o tempo de transito no
colon e intensificam a protegdo contra infeccdo bacteriana (MIRA; GRAF,;
CANDIDO, 2009).

Segundo a Portaria n © 27, de 13 de janeiro de 1998 da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 1998) a alegacdo de “fonte de fibra alimentar”
pode ser utilizada desde que a por¢do de 100 g do produto pronto para consumo
forneca no minimo 3g de fibras de alimentos solidos. A presencga de 6g em 100g

do produto classifica o produto como “rico em fibra”.
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A American Dietetic Association (ADA, 2002) recomenda a ingestdo 20
a 35 g de fibras por dia ou 10 a 13 g de fibras para cada 1.000 kcal ingeridas,
para adultos sadios. Evidéncias médicas demonstram que dietas ricas em
gorduras, principalmente saturadas, estdo relacionadas ao aumento do risco de
doencas cardiovasculares, obesidade e cancer. A ingestdo de fibra combinada
com reduzida quantidade de gordura pode reduzir o risco dessas doengas
(MENDOZA et al.,, 2001). As associagdes de saude de wvarios paises
recomendam diminuir o consumo didrio de gordura, para até 30% do total das
calorias e diminuir o consumo de colesterol para 300 mg/dia, limitando o
consumo de gordura saturada para menos de 10% do total das calorias. A

energia oferecida pela gordura chega a ser 2,25 vezes maior que o carboidrato e

proteina (JIMENEZ-COLMENERO, 1996; KOUTSOPOULOS;
KOUTSIMANIS; BLOUKAS, 2008; MALLIKA; PRABHAKAR; REDDY,
2009).

Os produtos carneos sdo vistos como alimentos que podem comprometer
a saude, portanto pesquisas tém-se baseado na reformulacdo dos mesmos
possibilitando o desenvolvimento de novos produtos, com beneficios
nutricionais e caracteristicas funcionais adicionais, como mudanga no perfil de
acidos graxos, diminuigdo do teor de colesterol e incorporacdo de fibra alimentar
(MALLIKA; PRABHAKAR; REDDY, 2009). Segundo Muguerza et al. (2004)
ha dificuldades, com relagao aos salames, em elaborar um produto com menor
teor de gordura que os produtos tradicionais, tendo em vista as fungdes que esta
desempenha na qualidade dos mesmos. Entretanto, alguns estudos incorporando
fibras dietéticas na formulacdo de salames tém demonstrado ser uma estratégia
viavel para elaboragdo de produtos mais saudaveis.

Salames elaborados com reducdo de gordura em niveis de 30%, 15% e
6%, acrescentados de frutoligossacarideos (FOS), como fibra soluvel, em

quantidade suficiente para constituir 2%, 4% ¢ 6% da mistura inicial, nio
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sofreram nenhum efeito sobre as etapas de fabricagdao, nem parametros fisico-
quimicos e sensoriais. O tratamento com maior redu¢do de gordura diminuiu
35% das calorias comparando com o controle. O FOS ¢ uma fibra de grande
importancia gragas ao seu efeito prebidtico, ao ser adicionado em salames,
contribuiu para obten¢do de um produto considerado como “fonte de fibra”
devido ao contetdo de fibra final ter sido maior que 3% (SALAZAR; GARCIA;
SELGAS, 2009).

A incorporacdo de 11,5% de inulina, também considerada um prebiotico,
na formulacdo de salames, de acordo com Mendoza et al. (2001) apresentou
bons resultados sensoriais comparados com os produtos com reduzido teor de
gordura sem adig¢@o de inulina. Além disso, contribuiu para redugdo de cerca de
30% das calorias totais, promovendo melhoria nas caracteristicas nutricionais do
produto. Da mesma forma, ao adicionar fibra dietética solivel de cenoura em
salames nas concentracdes de: 3%, 6%, 9%, e 12%, Eim et al. (2008)
verificaram uma diminuicdo significativa e gradual no conteido de gordura a
medida que era aumentada a porcentagem de fibra adicionada. Adigdo de 3% de
fibra apresentou as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais semelhante a
formulagdo tradicional o que também resulta em beneficios nutricionais
adicionais para o consumidor.

Uma formulagdo de Salame Espanhol foi enriquecida com fibra solavel
de laranja, obtida de subproduto de industria de suco, em trés concentragdes (0,
1 e 2%). Os resultados indicaram que o uso dessa fibra ndo apresentou nenhum
efeito negativo tanto na etapa de fermentacdo como na secagem dos salames,
contribuiu para uma diminui¢do do nitrito residual, diminuindo o risco de
formagdo de compostos cancerigenos, conhecido como nitrosaminas, e
favoreceu a taxa de crescimento de Micrococcus que pode oferecer um efeito

protetor contra o desenvolvimento de ranco e estabilizacdo da cor tipica de
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produto curado. Sensorialmente, os salames contendo 1% de fibra mostraram-se
semelhante ao controle (FERNANDEZ-LOPEZ et al., 2008).

Em seus estudos, Garcia et al. (2002) testaram formula¢des de salames
com 6 ¢ 10% de gordura suina adicionada de fibra dietética de cereal (trigo e
aveia) e fruta (péssego, maca e laranja), ambas consideradas fibras soluveis, nas
concentragoes de 1,5 e 3%. Essas formulagdes trouxeram como vantagens
nutricionais uma reduc¢do no teor de gordura e, consequentemente, no valor
caldrico a medida que aumentou a quantidade de fibra adicionada.

A incorporacdo de fibras nos alimentos funciona como uma alternativa
ao aumento de seu consumo pela populagdo. Muitos estudos demonstram a
importancia para satide da inclusdo de fibra na dieta, que atuam na prevengdo de
diversas doencas como diabetes, doencgas cardiovasculares, obesidade, doencas
gastrointestinais, diminui¢do do colesterol, prevengdo da constipa¢do, aumento
da saciedade entre outros (MIRA; GRAF; CANDIDO, 2009; SOUZA;
FERREIRA; VIEIRA, 2008). Silva et al. (2010) e Uchoa et al. (2008) sugerem
a reformulagdo de produtos incorporando a fibra alimentar, visto que a sua
composicdo de polissacarideos, lignina, oligossacarideos e amido resistente,
dentre outras substincias, confere diferentes propriedades funcionais para
prevencdo de doengas. Acredita-se que a combinag@o de compostos nutricionais
como vitaminas, minerais, compostos fenolicos antioxidantes e fibra seja
responsavel pela reducdo do risco de doencas cronicas. A reformulagdo de
salames acrescentando fibra dietética tem um futuro promissor, os diversos
estudos demonstram essa tecnologia como uma estratégia viavel para o

desenvolvimento de salames com baixo teor de gordura.
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3 MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado nos Laboratérios de Processamento de
Carnes e Derivados, de Producdo Vegetal e de Andlise Sensorial do
Departamento de Ciéncia dos Alimentos (DCA) da Universidade Federal de
Lavras (UFLA). O experimento foi conduzido em duas etapas: na primeira foi
realizada a obtencdo e caracterizagdo das farinhas de subprodutos provenientes
da elaboracdo de vinhos; na segunda etapa, aplicou-se as farinhas a formulagdo
de salames tipo Milano nas concentragdes de 1, 2 ¢ 3%, avaliando seus efeitos
sobre as caracteristicas tecnologicas, nutricionais € sensoriais.

A avaliacdo sensorial foi antecipadamente aprovada pelo Comité de
Etica em Pesquisas com Seres Humanos, sob o nimero 0002.0.461.000-11, em

16 de julho de 2011.

3.1 Obtencao das farinhas

As matérias-primas, subprodutos provenientes da elaboracdo de vinho
tinto de uvas Syrah obtida da safra de inverno, e subprodutos provenientes da
elaboragdo de espumante de uvas Pinot noir obtida da safra de verdo, ambos da
variedade Vitis vinifera, foram disponibilizadas pela Empresa de Pesquisa
Agropecuaria de Minas Gerais (EPAMIG) localizada na cidade de Caldas,
Minas Gerais. Os subprodutos provenientes da elaboragdo de vinho tinto (uvas
Syrah) passaram pelo processo de maceragdo, enquanto que os subprodutos
provenientes da elaboracdo de espumante (uvas Pinot noir) ndo passaram por
esse processo, passando apenas pela prensagem, que resulta no rompimento das
cascas e consequente separacdo do mosto. A escolha de subprodutos obtida por
diferentes métodos de elaboragdo de vinhos foi devido a possivel extragdo dos

compostos fendlicos e antocianinas presentes na casca das uvas, em grande
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quantidade, pelo alcool produzido durante a maceragdo, verificando assim se o
método de elaboracdo de vinhos influencia significativamente na composigdo
quimica das farinhas. As amostras foram coletadas logo apds o processo de
vinificagdo, transportadas refrigeradas, embaladas a vacuo, identificadas e
armazenadas a temperatura de congelamento (-18 °C) até a preparagao das
farinhas.

A obtencdo das farinhas (Figura 1) foi realizada apdés o
descongelamento, por meio de secagem em estufa com circulagdo for¢ada de ar
a 60°C por 30 horas (NATIVIDADE, 2010). Os subprodutos foram dispostos
em forma de aluminio em camadas ndo muito espessas, misturando
periodicamente para evitar a formagao de crostas.

Apos a desidratacdo, foram retirados a semente ¢ os engagos, devido a
maior quantidade de taninos presentes nessas partes. Além dos taninos serem
considerados compostos antinutricionais, pode conferir sabor adstringente nas
farinhas, sendo apenas a casca triturada, e em seguida peneirada (tamizagdo)
para uniformizacdo das particulas. As farinhas foram armazenadas, embaladas a
vacuo e embrulhadas por papel aluminio e estocadas ao abrigo de luz em

temperatura de refrigeracao.
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[ Subproduto de ]

vinhos

4

[ Secagem em estufa (60 }

°C/30 horas)

4

[ Separagdo da casca ]

4

[ Tritura¢do ]

Tamizagao

Farinhas

Embalagem e
Armazenamento

Figura 1 Fluxograma de produgdo da farinha de subprodutos provenientes da elaboragao
de vinhos
Fonte Natividade (2010)

Ao final do processo obteve-se dois tipos de farinha:

a) farinha de Syrah (FSY) obtidas a partir do subproduto de vinho tinto
de uvas Syrah;
b) farinha de Pinot noir (FPN) obtidas a partir do subproduto de

espumante de uvas Pinot noir (FPN).

Finalizada a elaboragdo das farinhas, procedeu a avaliacdo das mesmas

quanto as caracteristicas fisicas, quimicas e fisico-quimicas. O rendimento do
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processo foi calculado pesando-se os residuos antes e apo6s a tamizagdo, sendo

exXpresso em porcentagem.

3.2. Avaliagéo das farinhas

As farinhas foram avaliadas quanto a composicdo centesimal,

caracteristicas fisicas, quimicas e fisico-quimicas, cor e capacidade antioxidante.

3.2.1 Composicao centesimal

A composicdo centesimal foi avaliada segundo metodologias oficiais da
Associacao Oficial de Analises Quimicas - AOAC (2000): umidade, por
secagem em estufa a 105 °C; extrato etéreo, pelo método de Soxhlet; proteina
bruta, pelo método de micro-Kjeldahl, utilizando fator 6,25 para conversdao do
teor de nitrogénio em proteina; residuo mineral fixo pela incineracdo das

amostras em mufla a 550 °C.

3.2.2 Fibra alimentar

A fibra alimentar total (FT), fibra alimentar soliivel (FS) e fibra
alimentar insolavel (FI) das farinhas foram determinadas pelo método
enzimaticos-gravimétrico segundo metodologia oficial da AOAC 991.43
(AOAC, 2000), adotada pelo Codex Alimentarius, fazendo-se o uso do Kit
enzimatico “Total Dietary Fiber Assay Kit” da Sigma-Aldrich®.
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3.2.3 Atividade de 4gua (Aw)

A atividade de agua foi realizada em aparelho AQUALAB® CX2
(Decagon Devices Inc., Pullman, EUA), através da determinacdo do ponto de

orvalho, seguindo-se as orienta¢des do fabricante.

3.2.4 Determinacdo de pH, sélidos solGveis (SS), acidez titulavel (AT) e
relacdo SSe AT

Primeiramente, dois gramas das farinhas foram homogeneizados em 50
mL de agua destilada, com auxilio de homogeneizador e triturador TE-102
(Tecnal, Piracicaba, Brasil) por 1 minuto, e posteriormente filtrados. A
determinagdo do pH foi feita pela leitura direta em pHmetro; o teor de soélidos
soluveis totais foi determinado com o uso de um refratdmetro portatil e o
resultado expresso em °Brix; a acidez titulavel foi determinada pelo método
potenciométrico (AOAC, 2000), titulando o homogenato com hidréxido de
sodio 0,1 N até a amostra atingir pH de 8,1, expressando o resultado como mg
de acido tartarico/100g de farinha. A relagcdo SS/AT foi determinada pela divisao

do teor de solidos soluveis totais pela acidez titulavel.

3.25Cor

As farinhas foram dispostas em placas de petri com 1,5 cm de altura,
fazendo-se a média de trés leituras na superficie das farinhas em pontos
diferentes. A cor das farinhas foi realizada por meio do colorimetro
espectrofotométrico CM-700d (Konica Minolta, Japao), utilizando o angulo de

observacdo 10° e iluminante padrdo D65, para determinar as coordenadas L*, a*
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e b*. Também foram determinados a saturagdo (C*) e o angulo de tonalidade

(h*) pelas seguintes formulas:

C= (a*2 + b*2)1/2

h*= tan”' (b*/a*)
3.2.6 Determinacao de fendlicos totais

Os extratos foram preparados conforme a metodologia descrita por
Larrauri, Rupérez e Saura-Calixto (1997) adicionando 40 mL de metanol 50% e
40 mL de acetona 70% a um grama de farinha. Em seguida, procederam-se as
etapas de repouso, centrifugagdo e filtragdo, com intuito de obter uma melhor
extragdo. O volume do filtrado foi completado para 100 mL com agua destilada.
Dessa solugdo promoveu-se uma nova dilui¢do, retirando 1 mL do extrato e
completando o volume para 10 mL de 4gua destilada.

Os compostos fendlicos foram determinados conforme proposto por
Singleton e Rossi (1965) utilizando o reagente Folin-Ciocalteau. Em um tubo de
ensaio, embrulhado com papel aluminio para diminuir a incidéncia de luz, foram
adicionados 0,5 mL da tltima dilui¢cdo do extrato do residuo, 2,5 mL da solugdo
de Folin-Ciocalteau 10% e 2,0 mL da solugdo de carbonato de sédio 4% (p/v).
Procedeu a agitacdo dos tubos para homogeneizagdo que foram mantidos em
repouso por 2 horas, ao abrigo da luz. Posteriormente, foi feita a leitura das
absorbancias a 750 nm. No tubo branco, a aliquota de amostra foi substituida por
0,5 mL de etanol absoluto.

Para o calculo do conteudo de fendlicos totais foi construida uma curva
analitica com solucdo de acido gélico (EAG) nas concentragdes de 5, 10, 15, 20,
30 e 40 pg.mL". Os teores de fenélicos totais dos residuos foram expressos

como equivalentes de acido galico (g EAG.100g™ de residuo).
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3.2.7 Antocianinas

A determinacdo do conteudo de antocianinas foi realizada de acordo
com o método do pH diferencial, proposto por Giusti ¢ Wrolstad (2001).
Primeiramente foi elaborado um extrato da amostra com uma solu¢do contendo
20 mL de metanol acidificado com acido cloridrico 0,1% e 0,2 g do residuo, e
em seguida procedeu-se a centrifugacdo modelo UBA 21 (Hettich Zentrifugenm,
Tuttlingem, Alemanha) a 2000 g por 15 minutos (4 °C). Uma aliquota do
sobrenadante foi diluida com tampao cloreto de potassio pH 1,0 (0,025 M), de
modo a obter uma densidade optica na faixa de 0,100 a 1,200 nm, a 546 nm
(absorbancia maxima para malvidina-3-glicosideo). A mesma solugdo teve a
absorbancia lida a 700 nm, para descontar a turbidez da amostra. Outra aliquota
do sobrenadante foi diluida na mesma propor¢do em solu¢do tampao acetato de
sodio pH 4,5 (0,4 M) e as leituras realizadas nos mesmos comprimentos de onda
acima citados. A absorbancia final foi entdo calculada por meio da féormula

abaixo:

A = (ASIOnm - A700nm) pH=1,00 — (ASIOnmf A7OOnm) pH=4,5

O conteudo de antocianinas totais foram calculados como malvidina-3-

glicosideo, expressos em mg/g de residuo conforme a seguinte formula.

AT (mg/g) = A x PM x fator de diluicdo
x1

Onde: A = absorbancia
[ = absortividade molar da malvidina-3-glicosideo (L] = 13900)

PM = peso molecular da malvidina-3-glicosideo (PE = 529)
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3.2.8 Atividade antioxidante pelo método de DPPH

O método de sequestro do radical 2,2-dienil-1-picril-hidrazil (DPPH)
proposto por Brand-Williams, Cuvelier e Berset (1995), adaptado por Rufino et
al. (2007), foi utilizado para determinacdo da atividade antioxidante das
farinhas. Foram empregados os mesmos extratos utilizados para determinagdo
dos fendlicos totais (item 3.2.6), conforme sugestdo de Larrauri, Rupérez e
Saura-Calixto (1997).

Primeiramente foi construida uma curva analitica com concentragdes de
DPPH variando entre 10 e 60 pM. Uma solugdo controle com metanol 50%,
acetona 70% e dgua destilada foi preparada na propor¢do de 4:4:2. Uma aliquota
de 100 pL dessa solucdo foi adicionada a 3,9 mL da solu¢cdo de DPPH 0,06 mM,
homogeneizando e procedendo a leitura a 515 nm. Para ajuste do zero, foi
utilizado o alcool metilico como branco.

A equacdo resultante da curva de analitica foi utilizada para calcular o
consumo de DPPH. Da mesma maneira uma aliquota de 100 pL dos extratos do
residuo, nas dilui¢des a 6,25%, 12,5%, 25%, 50% e 100% foi adicionada a 3,9
mL de solugdo de DPPH 0,06 mM. A solugdo foi homogeneizada em agitador de
tubos e deixada em repouso por 60 minutos ao abrigo da luz, tempo este
considerado necessario para estabilizagdo da absorbancia de acordo com
Natividade (2010). A partir das absorbancias obtidas das diferentes diluigdes do
extrato foi construida uma curva, com as dilui¢des correspondentes (mg/L), cuja
equacao resultante foi empregada no calculo.

O coeficiente de extingdo (ECsy) das amostras ¢ o pardmetro que reflete a
quantidade de amostra requerida para reduzir em 50% a concentracdo inicial de
DPPH. O resultado final foi expresso pela atividade antioxidante em g de
farinha/g de DPPH. Para cada aliquota, foi também calculada a porcentagem de
sequestro de radicais livres (%SRL), conforme féormula proposta por Duarte-

Almeida et al. (2006):
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%SRL = (Ac — Am) x 100
Ac

Onde: Ac = Abs do controle;

Am = Abs da amostra.

3.2.9 Atividade antioxidante pelo sistema betacaroteno/acido linoleico

Os extratos utilizados neste método foram os mesmos usados na
determinagdo dos fenodlicos totais (item 3.2.6), em diluigoes de 1, 2, 3 e 10
mg/mL. Para determinacdo da atividade antioxidante pelo sistema
betacaroteno/acido linoleico seguiu o protocolo recomendado por Miller (1971),
adaptado por Rufino et al. (2006). Foi preparada uma solucao controle, com 40
pL de 4cido linoleico, 530 uLL de Tween 40, 50 puL da solugdo P caroteno e 1 mL
de cloroformio. Apods a evaporagdo do cloroférmio em banho-maria a 50 °C por
30 minutos aproximadamente, foi adicionada agua saturada com oxigénio até
obtenc¢do de absorbancia entre 0,6 nm e 0,7 nm. Foi acrescentado 0,4 mL de
cada uma das dilui¢des dos extratos a 5 mL da solugdo controle, em seguida foi
homogeneizado e colocado em banho-maria a 40 °C.

Procedeu a leitura da absorbancia aos 2 minutos e aos 120 minutos apos
a mistura, a 470 nm. A solugdo controle foi preparada e avaliada nas mesmas
condicdes. Os resultados foram expressos em % de inibicdo da oxidagdo do

sistema contra a oxidagdo, conforme a equagao a seguir:

% Inibicao da oxidacdo = 100 — (AbSinicias — AbSfinal)amostra X100
(Absinicial - Absﬁnal)sistema
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3.3 Elaboracéo dos Salames

A carne e o toucinho suino foram adquiridos do mercado local, sendo as
carnes limpas do excesso de gordura e tecido conectivo. As pegas de carne e o
toucinho foram picados, congelados e armazenados a -18 °C até o
processamento. Os salames foram elaborados de acordo com a formulacao

representada na Tabela 1.

Tabela 1 Formulagdo basica para elaboragdo de Salame Tipo Milano

Massa carnea Formulagao (%)

Carne suina magra 69,5 69,5 69,5 69,5
Toucinho 23 22 21 20
Farinha de subprodutos de vinho 0 1 2 3
Ingredientes/Aditivos*

Sal 2,30 2,30 2,30 2,30
Sacarose 0,25 0,25 0,25 0,25
Glicose (Karo) 0,25 0,25 0,25 0,25
Leite em po integral (Itambé¢) 2,70 2,70 2,70 2,70
E}Sliugcrgz;-delta-lactona (GDL) 0.35 035 0.35 0.35
Nitrito de soédio (Vetec) 0,015 0,015 0,015 0,015
E;:j(()ir(l))ra?:/ics(());scorbato) (New max) 0,30 0,30 0,30 0,30
Condimento para salame (New max) 0,60 0,60 0,60 0,60
Vinho tinto de mesa suave (Cang¢&o) 1,00 1,00 1,00 1,00

* Em relacdo a massa carnea

As farinhas de residuo de uva foram acrescentadas a massa carnea em
substitui¢do ao toucinho, sendo o experimento conduzido em sete tratamentos:
controle, sem adi¢do de farinha; adi¢do de 1% da farinha de uva Syrah (SY1);

adicdo de 2% da farinha de uva Syrah (SY2); adicdo de 3% da farinha de uva
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Syrah (SY3); adi¢ao de 1% da farinha de uva Pinot noir (PN1); adigao de 2% da
farinha de uva Pinot noir (PN2); adicdo de 3% da farinha de uva Pinot noir

(PN3). A obtencdo dos salames foi realizada conforme apresentado na Figura 2.

Carne suina Toucinho
v v
Trituracao Trituracao

— Mistura —
Farinha de uva —,_) ! (_|— Ingredientes

Embutimento

!

Fermentagao

v

Secagem

1

Salame Tipo Milano

Figura 2 Fluxograma geral do processamento de salame tipo Milano

As carnes foram moidas em moedor PB-22 (Becarro, Rio Claro, Brasil),
primeiramente em disco com furos de 14 mm, depois em discos com furos de 6
mm, enquanto o toucinho foi moido apenas no disco de 14 mm. Apds a
moagem, as carnes € o toucinho foram colocados na misturadeira MJI-35
(Jamar, Tupa, Brasil) onde os demais ingredientes foram adicionados e
misturados até aparente homogeneidade da massa carnea. Os salames foram
embutidos em tripa artificial de celulose, calibre 45 mm, com peso médio de 270
g, sendo armazenados em camara climatica tipo BOD modelo EL202
(EletroLab, Sao Paulo, Brasil) e mantidos a temperatura média de 25 °C nos dois

primeiros dias, com umidade relativa de 89,58% e a 15 °C nos 26 dias restantes
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de maturag@o, quando foram considerados acabados, com umidade relativa em

média de 83,33%.

3.4 Analise dos salames

Os salames foram avaliados durante as etapas de fermentagdo e secagem

e no produto pronto (apos 28 dias de fermentagao/secagem).

3.4.1 Acompanhamento das etapas de fermentacao e secagem

Para acompanhamento das etapas de fermentacdo e secagem dos
salames, amostragens foram conduzidas nos tempos 0, 1, 3, 5, 7, 14, 21 ¢ 28 dias
onde foram realizadas as andlise de perda de peso, pH, acidez, atividade de agua,
indice de perdxidos, indice de Substancias Reativas ao Acido Tiobarbitirico

(TBARS) e teor residual de nitrito de sodio.

3.4.1.1 Determinacao do pH

Para determinagdo do pH dos salames, 10 gramas de amostra trituradas
foram pesadas, homogeneizadas em 100 mL de agua destilada, por 60 segundos,

e a leitura do pH realizada apds 5 minutos de espera (TERRA; BRUM, 1988).

3.4.1.2 Avaliacédo da acidez

A acidez foi realizada através de titulacdo potenciométrica de acordo
com a metodologia descrita por Keller ¢ Acton (1974) a partir do homogenato
obtido no item anterior (3.4.1.1), que apds a leitura do pH foi imediatamente

titulado com solug¢do de hidréxido de s6dio NaOH 0,1 N, verificando o pH
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periodicamente até atingir o valor de 8,1 (ponto de viragem da fenolftaleina). Os

resultados foram expressos em g de acido Latico/100g de salame.

3.4.1.3 Teor de umidade

A umidade foi determinada pelo método gravimétrico com emprego de
calor, baseado na perda de peso do material submetido ao aquecimento de

105°C, até peso constante (AOAC, 2000).

3.4.1.4 Atividade de agua

A atividade de agua foi realizada em aparelho AQUALAB® CX2
(Decagon Devices Inc., Pullman, EUA), através da determinacdo do ponto de

orvalho, seguindo-se as orienta¢des do fabricante.

3.4.1.5 Perda de massa

Para acompanhamento da perda de massa durante as etapas de
fermentacdo e secagem, cinco salames de cada tratamento foram pesados logo
ap6s o embutimento e identificados, tendo a perda de massa, em relacdo a
inicial, acompanhada ao longo das etapas de fermenta¢do e secagem. Os

resultados foram expressos em % de perda de peso.
3.4.1.6 Indice de perdxido
O indice de peroxido foi avaliado pela determinagdo de hidroperoxidos

através do método colorimétrico PCA-FOJX, descrito por Gay e Gebicki (2002),

com modificagdes.
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Seis gramas de salame foram homogeneizadas em 25 mL de metanol
refrigerado (-18 °C) por 30 segundos, utilizando um aparelho homogeneizador e
triturador TE-102 (Tecnal, Piracicaba, Brasil). O homogenato obtido foi
centrifugado (Centrifuga modelo UBA 21, Hettich Zentrifugenm Tuttlingem,
Alemanha) a 1400g por 3 minutos e o sobrenadante foi recolhido em um frasco
ambar para melhor conservagdo até o momento da analise.

Uma aliquota do sobrenadante (~200 pL, variando com o decorrer do
tempo), suficiente para conter até 75 uM de peroxido na mistura, foi transferida
para o tubo de ensaio contendo 200 pL de solugdo analitica (2,5 mM de
alaranjado de xilenol tetrassodico e 2,5 mM de sulfato ferroso de amonio
dissolvidos em solugdo de acido perclorico 1,1M), tendo seu volume completado
para 2 mL com agua destilada. O branco foi preparado adicionando 1800 pL de
agua 200 puL da solucdo analitica. Em seguida os tubos foram incubados a
temperatura ambiente e ao abrigo de luz, por 30 minutos. A absorbancia foi
medida a 560 nm contra um branco.

A concentragdo de hidroperoxidos foi determinada a partir da curva
analitica elaborada com hidroperéxido de cumeno (CHP) e os resultados
expressos em miligrama de hidroperéxido de cumeno por quilo de produto (mg

de CHP/kg).

3.4.1.7 Teste de TBARS

A avaliagdo da oxidacdo dos salames foi conduzida semanalmente até o
final da etapa de processamento, ¢ apo6s um periodo de 30 dias de
armazenamento pelo teste das Substincias Reativas ao Acido Tiobarbiturico
(TBARS) proposto por Raharjo et al. (1992), com algumas adaptagdes

Foram pesados 10g de amostra triturada, sendo adicionados 40 mL de

acido tricloroacético (7C4) 5% e 1 mL do antioxidante sintético
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butilhidroxitolueno (BHT) 0,15%. A mistura foi homogeneizada em
homogeneizador e triturador TE-102 (Tecnal, Piracicaba, Brasil) por um minuto
e posteriormente centrifugadas (Centrifuga modelo UBA 21, Hettich
Zentrifugenm Tuttlingem, Alemanha) a 3000 g por 2 minutos. O sobrenadante
foi filtrado com auxilio de papel filtro qualitativo para balao volumétrico de 50
mL, sendo o volume completado com a solu¢do de &cido tricloroacético 5%.
Desse baldo, foi transferida uma aliquota de 2 mL para um tubo de ensaio,
adicionando 2 mL de acido tiobarbitirico 0,08M em acido acético 50%. Foi
realizado um branco para cada amostra, contendo 2 mL de TCA 5% e 2 mL da
solucdo contendo amostra dos salames para descontar a cor devido a
pigmentagdo da farinha. Os tubos foram incubados em banho-maria fervente por
5 minutos. Apos o resfriamento a temperatura ambiente, foi retirada uma
aliquota para leitura da absorbancia a 531 nm.

A concentragdo de malonaldeido (MDA) foi determinada a partir da
curva analitica elaborada com 1,1,3,3-tetractoxipropano (TEP) e os resultados
expressos em miligramas de malonaldeido por quilograma de amostra (mg de

MDA/kg).

3.4.1.8 Concentracao residual de nitrito de sédio (NaNO,)

A determinacdo do teor de nitrito de sodio residual foi realizada segundo
o método oficial n°® 973.31 da AOAC (2000). Foram homogeneizados 10 g da
amostra triturada em 40 mL de agua destilada aquecida a 80°C. Em seguida o
homogenato foi transferido para um erlenmeyer de 500 mL, promovendo
sucessivas lavagens do recipiente com agua destilada a 80°C até mais ou menos
300 mL. O erlenmeyer foi colocado em banho-maria durante duas horas,
agitando ocasionalmente. Apos esse periodo, foi deixado esfriar a temperatura

ambiente, sendo transferido para um baldo volumétrico de 500 mL completando
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o volume com agua destilada com posterior filtragem em papel de filtro
quantitativo. Foi retirada uma aliquota de 45 mL do filtrado e homogeneizada
com 2,5 mL do reagente de sulfanilamida. Apods cinco minutos foram
adicionados 2,5 mL do reagente N-(1-naftil) etilenodiamina (NED) e a solugdo
agitada e mantida em repouso durante 15 minutos, para o desenvolvimento da
cor, quando foi medida a absorbancia a 540 nm.

A concentracao de nitrito de sodio foi obtida por meio de curva analitica

elaborada com NaNQ,, sendo expresso em ppm (mg/kg).

3.4.2 Avaliacéo do produto final

O produto final (apds 28 dias de fermentagdo/secagem) foi avaliado
quanto a composicdo centesimal, cor e textura. Apos analise microbiologica, os

produtos também foram submetidos a analise sensorial.

3.4.2.1 Composicao centesimal

A composicdo centesimal foi avaliada segundo metodologias oficiais da
AOAC (2000): umidade, por secagem em estufa a 105 °C; extrato etéreo, pelo
método de Soxhlet; proteina bruta, pelo método de micro-Kjeldahl, utilizando
fator 6,25 para conversao do teor de nitrogénio em proteina; residuo mineral fixo
pela incineragcdo das amostras em mufla a 550 °C. O teor de fibras foi calculado

por balango de massa.

3.4.2.2 Cor

A avaliagdo objetiva da cor foi realizada na superficie interna dos cortes,

fazendo-se uso de um colorimetro espectrofotométrico CM-700d (Konica
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Minolta Sensing Inc., Japao). Para o calculo dos indices de cor foi estabelecido o
iluminante D65, o angulo de 10° para o observador e o sistema de cor CIELAB.
Os indices de cor luminosidade (L*), indice de vermelho (a*) e indice de
amarelo (b*) foram obtidos, para cada repeti¢do, considerando-se o valor médio
de cinco leituras realizadas em diferentes pontos de trés fatias (replicatas) de,
aproximadamente, dois centimetros (MATOS et al., 2007). Os indices de
saturacdo (C*) e angulo de tonalidade (#*) foram calculados pelas seguintes

formulas (RAMOS; GOMIDE, 2007):

C* — (a*Z + b*2)l/2;

h* =tan" (b*/a*).

3.4.2.3 Textura

Amostras de cada tratamento, foram analisadas, & temperatura ambiente,
pelo teste de Analise de Perfil de Textura (TPA), em um texturémetro 74.XT2i
Texture Analysis (Stable Micro System Inc.) conectado a um computador
equipado com o programa Texture Expert”.

O teste de Analise de Perfil de Textura (TPA) foi conduzido segundo
Matos et al. (2007). Trés amostras (replicatas) de salame, cortadas em cubos de
2 cm de altura, foram comprimidas duas vezes até 50% de seu tamanho, com um
prato de compressdao de 7,5 cm de didmetro. Nao houve tempo de repouso da
amostra entre os dois ciclos de compressdo. A curva de deformacdo com o
tempo foi obtida a uma velocidade de compressao de 300 mm/min (5,0 mm/s), a
partir da qual foram gerados seis pardmetros de textura, segundo Ramos e
Gomide (2007): fraturabilidade; dureza; coesividade; adesividade; elasticidade;

e mastigabilidade.
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3.4.2.4 Andlise sensorial

A andlise foi realizada no Laboratério de Andlise Sensorial do
Departamento de Ciéncia dos Alimentos (DCA) da Universidade Federal de
Lavras (UFLA), em cabines individuais, com a participa¢do de 54 provadores
nao treinados, consumidores de salame, com variando entre 15 ¢ 60 anos, sendo
34 do sexo feminino e 19 do sexo masculino. Os sete tratamentos de salames
elaborados com diferentes tipos e niveis de farinhas de subprodutos provenientes
da elaboragdo de vinhos foram analisados sensorialmente através da aplicagdo da
“Checagem de Tudo o que Necessario” (CATA Check-all-that-apply)
juntamente com a escala hedonica estruturada com 9 pontos proposto por Ares et
al. (2010). As amostras codificadas foram apresentadas casualizadas em igual
numero de vezes nas permutagdes distintas, em sequéncia monadica.

Os atributos utilizados no CATA foram levantados baseados na andlise
descritiva quantitativa. A sessdo ocorreu no Laboratorio de Carnes e Derivados,
onde onze provadores selecionados aleatoriamente no Departamento de Ciéncia
dos Alimentos (DCA) da Universidade Federal de Lavras (UFLA-MG) ¢ foram
convidados a provar cada uma das amostras dos salames, fornecendo palavras
que consideravam adequadas para descrever as caracteristicas mais presentes no
produto, e que possivelmente seriam as responsaveis pelas diferencas sensoriais.
Quatorze atributos foram selecionados para o questionario do CATA, divididos
em trés categorias: 1) aparéncia: uniforme, cor caracteristica e cor ndo
caracteristica; 2) sabor: sal em excesso, sabor de uva, sabor de vinho, sabor
oxidado, sabor picante, sabor acido e sabor de carne suina; e 3) textura: dura,
macia, arenosa e borrachenta.

Os provadores avaliaram quatro parametros: aparéncia, sabor, textura e
impressdo global, utilizando uma escala hedonica de nove pontos cujas notas

variaram de 1 (desgostei extremamente) a 9 (gostei extremamente). Em seguida
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foi solicitado que assinalassem quais dos termos listados eles consideravam

adequados para descrever cada produto (Figura 3).

FICHA DE AVALIACAO SENSORIAL

Avalie a amostra e indique, utilizando a escala abaixo, o quanto vocé gostou ou
desgostou da aparéncia, do sabor, da textura e da impressdo global. Em seguida, assinale
os termos abaixo que descrevam as caracteristicas mais apropriadas para essa amostra de
salame.

ESCALA
9 — gostei extremamente
8 — gostei muito
7 — gostei moderadamente
6 — gostei ligeiramente
5 —nem gostei/nem desgostei
4 — desgostei ligeiramente
3 — desgostei moderadamente
2 — desgostei muito
1 — desgostei extremamente

Amostra n’:
Nota
Nota Aparéncia: Nota Sabor: Nota Textura: Impressao
— Global:

() Uniforme () Sabor de uva ( ) Dura
() Cor caracteristica | () Sabor de vinho ( ) Macia
() Cor ndo () Sabor oxidado (rangoso) () Arenosa
caracteristica () Sabor picante () Borrachenta

() Sabor 4cido

() Sabor de carne suina

() Sal em excesso

Figura 3 Modelo de ficha utilizado para avaliagdo sensorial

Com relagdo as respostas do CATA, a frequéncia de cada palavra
mencionada foi determinada pela contagem do nimero de participantes que
usaram um determinado termo para descrever cada amostra. Os resultados obtidos

no teste de aceitacdo foram avaliados por meio da técnica de Mapa de Preferéncia
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Interno, que permitiu gerar o espaco sensorial afetivo multidimensional, formado
pelos provadores e pelos tratamentos estudados. Os dados foram analisados pelo

programa estatistico SensoMaker version 1.5 (Lavras, Brasil).
3.4.2.5 Delineamento estatistico

Os dados dos parametros avaliados na farinha foram submetidos a
analise de variancia, adotando-se o nivel de 5% de probabilidade.

O experimento foi realizado em esquema fatorial 7x8, em que os fatores
foram as formulagdes (controle - 0% de farinha de subprodutos de vinho, 1, 2, 3%
de farinha de Syrah e 1, 2, 3% de farinha de Pinot noir) e tempo (0, 1, 3, 5, 7, 14,
21 e 30 dias). Os 56 tratamentos foram dispostos em delineamento inteiramente
casualizado, com trés repeti¢des, totalizando 168 unidades experimentais (UE). As
repeti¢cdes foram constituidas por diferentes bateladas de produgdo de salames.

A fim de disponibilizar material suficiente para a realizagdo de todas as
analises laboratoriais, cada UE foi composta por um salame com peso de
aproximadamente 290 gramas.

As analises estatisticas foram realizadas no software SAS, versao 9.2
(Statistical Analysis System - SAS Institute Inc., Cary, NC, USA), em nivel de
significancia de 5%.

Os efeitos principais e de interagdo dos fatores formulacdo e tempo
sobre as variaveis respostas avaliadas foram determinados por meio da analise

de variancia (ANOVA), de acordo com o seguinte modelo:

V=T r e,

, em que:

Vi = valor observado na formulagdo #, no tempo j e na repeti¢do m (m =1, 2, 3);

u =média geral;
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1, = efeito da formulacdo i; i =1, ..., 7;

p; = efeito do tempo j; j =1, ..., &;

7f3; = efeito da intera¢@o da formulagdo i com o tempo j;

Ojwm = erro experimental, pressuposto normal e independentemente distribuido

com média zero e varidncia ¢°, associado a cada valor observado de y;. O ~
NID (0, ¢%).

De acordo com as significancias das interagdes obtidas na ANOVA, o

efeito de formulacdo foi testado pelo teste Tukey.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Caracterizagéo das farinhas

4.1.1 Composigéo centesimal

Os dados relativos a composicdo centesimal da farinha de Syrah (FSY) e
da farinha de Pinot noir (FPN) estdo representados na Tabela 2. Os valores
encontrados, de maneira geral, estdo condizentes com outros estudos utilizando
bagaco de uva (ISHIMOTO, 2008; NATIVIDADE, 2010; SAURA-CALIXTO,
1998).

Tabela 2 Média da composi¢do centesimal (+desvio padrdo) de farinhas de subprodutos
provenientes da elaboragdo de vinhos

Farinhas

Caracteristica (%) P(F)
FSY FPN

Umidade 7,14 + 1,70 11,63 + 0,87 0,0153

Extrato etéreo 6,64 £ 0,31 3,63 £ 045 0,0007

Proteina 16,20 + 2,00 9,89 + 1,25 0,0098

Cinza 9,16 + 0,29 7,16 £ 0,30 0,0011

P(F): Probabilidade do teste
FSY: farinha de Syrah; FPN: farinha de Pinot noir

A FPN apresentou maior teor de umidade, diferenciando
estatisticamente do conteudo de umidade da FSY. Como as farinhas foram
submetidas ao mesmo processo de desidratagdo (60 °C por 30h), o teor de
umidade da farinha ap6és a secagem dependera do teor de umidade do
subproduto fresco. Além disso, outros fatores podem ter influenciado como a
cultivar e as condi¢des de processamento que as uvas foram submetidas
(PERIN; SCHOTT, 2011). Apesar da legislacdo brasileira ndo mencionar o

parametro de umidade para farinhas de subprodutos provenientes da elaboracao
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de vinhos ou farinhas de uvas, a Resolugdo RDC n°® 263 de 22 de setembro de
2005 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria preconiza que farinhas, de
forma geral, devem conter um teor de umidade inferior a 15% (BRASIL, 2005),
alcangado em ambos os produtos.

Quanto ao extrato etéreo, a FPN apresentou valor significativamente
menor (Tabela 2) ao ser comparada a FSY. Tal fato pode ser explicado pelo
menor teor de umidade encontrado neste ultimo tipo de farinha, que favoreceu a
concentragdo do teor de lipideos. Entretanto, valor semelhante (4,74%) foi
encontrado por Deng, Penner ¢ Zhao (2011) em farinha da casca de uvas Pinot
noir utilizadas na producdo de vinho. Baixos niveis de gordura podem ser uma
caracteristica intrinseca dessa variedade.

A FSY também apresentou teores de proteinas e cinzas
significativamente (p<0,05) mais elevados que a FPN. Deng, Penner e Zhao
(2011) afirmam que essa diferenca pode indicar maior quantidade de
aminoacidos e minerais na FSY, embora, o menor conteudo de umidade presente
nessa farinha pode ter concentrado os demais componentes.

O teor de proteina da FPN encontrado no presente estudo foi inferior ao
relatado por Deng, Penner e Zhao (2011) que constataram 12,13% de proteina
em farinha de subprodutos provenientes da elaboragdo de vinhos dessa mesma
cultivar. Ja o teor de cinzas corrobora com os valores encontrados pelos mesmos
autores para esse mesmo tipo de farinha (6,17%). Natividade (2010) encontrou
valores de proteinas e cinzas expressivamente mais baixos ao avaliar farinha de
subprodutos provenientes da elaboragdo de sucos obtidos de diferentes
variedades de uvas. Entretanto, diversos fatores como a variedade, as condigdes
climaticas e método de processamento podem ter influenciado nos resultados.

A concentragdo de fibra das farinhas obtidas dos subprodutos de vinhos
se destaca entre os demais nutrientes, com predominéncia da fibra insoluvel

(Tabela 3), corroborando com relatos da literatura (DENG; PENNER; ZHAO,
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2011; ISHIMOTO, 2008; LLOBERA; CANELLAS, 2007; NATIVIDADE,
2010).

Tabela 3 Teor de fibra alimentar de farinhas de subprodutos provenientes da elaboragdo

de vinhos
Caracteristica (%) Sl
FSY FPN
Fibra Alimentar Total 40,26 29,31
Fibra Alimentar Insoluvel 34,40 25,10
Fibra Alimentar Soltuvel 5,87 421

FSY: farinha de Syrah; FPN: farinha de Pinot noir

Pode-se observar que o contetido de fibra total, insoluvel e soluvel da
FSY sobressaiu em relagdo a FPN, sendo relativamente maior. O menor teor de
agua da FSY provavelmente pode ter contribuido para o maior conteudo de
fibra. Entretanto esses valores ndao condizem com outros estudos que
quantificaram o teor de fibra alimentar em farinha de subprodutos provenientes
do processamento de uvas (suco e vinho). Ishimoto (2008) encontrou valores de
fibra soluvel e insoluvel de 3,4% e 60,7%, respectivamente, em farinha de
subprodutos provenientes da elaboracdo de vinhos. Natividade (2010) verificou
um teor de 45,28% de fibra insoluvel e 5,78% de fibra soluvel em farinha de
subprodutos provenientes da elaboracdo de suco de uva submetida a0 mesmo
processo de secagem que o presente estudo.

A grande varia¢ao no conteudo de fibra encontrada na literatura pode ser
explicada pelas diferencas de variedades de uva (LLOBERAS; CANELLAS,
2007). Porém, o contetdo de fibra insoluvel e soluvel encontrada para variedade
Pinot noir difere dos resultados encontrados por Deng, Penner e Zhao (2011)
cujos valores de fibra insolivel e solivel em farinhas de subprodutos
provenientes da elabora¢do de vinhos dessa variedade foram de 54,59% e

1,72%, respectivamente.
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No entanto, os valores de fibra encontrados nas farinhas ainda sdo
considerados elevados, assim sendo, a incorporagdo dessas farinhas em outros
alimentos ¢ de extrema importincia, tendo em vista que a presenca de fibra
alimentar na dieta é altamente recomendada devido aos varios efeitos benéficos

que estas oferecem ao organismo.

4.1.2 Anélises fisica, quimica e fisico-quimica

As sementes e os engagos foram separados da casca apos a secagem do
residuo, devido a maior concentracdo de taninos, compostos adstringentes, que
além de possuirem fatores antinutricionais poderiam influenciar no sabor das
farinhas. A diferenga de peso do residuo antes da secagem e apos a separacao da
semente ¢ do engaco foi utilizada para determinagdo do rendimento. O
rendimento das farinhas foram relativamente baixo (Tabela 4) ndo apresentando

diferenca significativa de acordo com a cultivar.

Tabela 4 Teores médios (+ desvio padrdo) do rendimento, pH, solidos soluveis totais
(SST), acidez titulavel (AT), relacdo (SST/AT) e atividade de 4gua (Aw), das
farinhas de subprodutos provenientes da elaborag¢do de vinhos

Caracteristicas Selililtios P(F)
FSY FPN

Rendimento (%) 16,05 £ 2,94 13,12 £ 2,85 10,2830
pH 3,65 £ 0,15 392 + 0,25 0,1816
AT (g de acido tartarico/100g) 4,48 + 0,36 2,21 + 0,06 0,0004
SST (°Brix) 33,22 + 1,50 65,87 + 2,24 <0,0001
SST/AT 745 £ 0,30 29,79 £ 0,75 <0,0001
Aw 0,296 + 0,068 0,309 + 0,06 0,8160

P(F): Probabilidade do teste F
FSY: farinha de Syrah; FPN: farinha de Pinot noir
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Resultados diferentes foram relatados por Natividade (2010) que
verificou rendimento de 30% em farinhas de subprodutos provenientes da
elaboracdo de suco de uva, entretanto o autor ndo retirou a semente apds a
secagem.

O pH das farinhas variou entre 3,65 e 3,92 para FSY e FPN,
respectivamente. Apesar de a FSY ter sido obtida de um subproduto que foi
submetido ao processo de fermentagdo o pH dessa farinha ndo diferenciou
significativamente (p>0,05) da FPN que sofreu apenas prensagem. Mota et al.
(2010) relatam que o valor de pH depende ndo s6 da acidez total, mas das
concentragdes relativas de acidos malico e tartarico e do grau de formacgao de
sais acidos. Natividade (2010) ao avaliar farinhas de subprodutos provenientes
da elaboragdo de suco de uva, constatou que o pH dessas farinhas correlacionam
com o pH da uva fresca.

A acidez titulavel (AT) da FSY foi maior do que a FPN (p<0,05), o que
era esperado pelo fato da primeira ter sido obtida ap6s processo de fermentacao
para fabricag¢@o do vinho. Da mesma forma que o pH, a AT das farinhas seguem
a mesma tendéncia das uvas frescas (NATIVIDADE, 2010). De acordo com
Mota et al. (2010) o periodo de safra pode influenciar significativamente na
composicdo das uvas, sendo que uvas colhidas no periodo de verdo, geralmente
resultam em bagas maiores valores de pH e baixa acidez. As uvas da variedade
Pinot noir que resultaram em um dos subprodutos utilizados para elaboragédo das
farinhas sdo oriundas da safra de verdo, o que também pode ter contribuido para
o menor valor de acidez da FPN.

A porcentagem de soOlidos soluveis totais estd relacionada com a
presenca de acucar, ja que representa a maior parte destes (CHITARRA;
CHITARRA, 2005). A FPN apresentou teor de solidos soluveis expressivamente
maior ao ser comparado com a FSY, o que também pode ser explicado pelo

processo de fermentagdo sofrido pela Syrah, onde grande parte do aglicar
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presente serviu como substrato para os micro-organismos para producdo de
etanol, tendo em vista que 90% dos soélidos soluveis totais sdo compostos por
acucares fermentdveis. Da mesma forma que SST e AT, a diferenga na relagdo
SST/AT ¢ explicada pelo processo de fermentagdo sofrida pelas uvas Syrah. De
acordo com Natividade (2010) a relagdo SST/AT ¢ considerada um dos
indicativos de maior importancia para caracteristicas do sabor de um alimento,
sendo definido pelo balango entre solidos soluveis e acidez. Quanto maior a
relagdo SST/AT maior a concentracdo de agucares em relagdo aos acidos
organicos.

As farinhas de subprodutos provenientes da elabora¢do de vinhos das
cultivares em estudo ndo apresentaram diferenca significativa (p>0,05) nos
valores de atividade de agua (Aw). Valores um pouco mais elevados (~0,350)
foram encontrados por Natividade (2010) ao avaliar as caracteristicas de farinhas
de subprodutos provenientes da elaboragdo de suco de uva das cultivares Isabel
Precoce, Bordo e Blend (5% de uva cv. BRS Violeta, 40% de uva cv. Bordo e
55% de uvas cv. Isabel Precoce). Contudo, os valores de Aw verificado tornam
as farinhas um produto de baixa susceptibilidade ao desenvolvimento de micro-

organismos.

4.1.3 Cor

Entre os indices de cor das amostras apenas a luminosidade (L*) e a
saturagdo (C*) nao diferiram (p>0,05) (Tabela 5). Os valores de L* em ambas as
amostras foram baixos, indicando uma colorac¢do escura das farinhas. Larrauri,
Rupérez e Saura-Calixto (1997) afirmam que a redugdo nos valores de L* esta
relacionada a temperatura em que o bagaco foi submetido. Temperaturas

elevadas contribuem para maior retirada de agua, e consequentemente contribui
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para maior absor¢do de luz, diminuindo os valores de L* (TONON; BRABET;
HUBINGER, 2009).

Tabela 5 Média (+desvio padrdo) dos indices de cor de farinhas de subprodutos de

vinhos
indice de Cor Fetnes P(F)
FSY FPN
Luminosidade (L*) 27,16 £ 1,43 30,56 + 2,16 0,0848
Indice de vermelho (a*) 8,95 = 0,17 8,15 £ 0,25 0,0102
Indice de amarelo (b%) 2,953 + 1,75 8,487 + 2,07 0,0241
Saturagio (C*) 9,517 = 0,63 11,81 + 1,65 0,0878
Tonalidade (h*) 17,85 + 9,73 45,59 + 6,03 0,0137

P(F): Probabilidade do teste F
FSY: farinha de Syrah; FPN: farinha de Pinot noir

Entretanto, os resultados de Iluminosidade encontrados nesse
experimento diferem do estudo realizado por Natividade (2010) que constatou
valores médios de L* de 38,04 em farinhas dos subprodutos de sucos de uva
submetidas as mesmas condicdes de secagem. Portanto, deduz-se que a
variedade da uva pode influenciar significativamente na coloracdo das farinhas,
possivelmente devido ao teor de pigmentos presente na cultivar, onde maiores
teores de pigmentos promovem maior absor¢do de luz, ocasionando baixos
valores de luminosidade. Maxcheix et al. (1990 apud VEDANA, 2008) afirmam
que as diferengas observadas na cor das uvas provém da diversidade no perfil de
compostos fendlicos que as mesmas apresentam, sendo esta uma caracteristica
peculiar de cada variedade.

No sélido de cor, valores de indice de vermelho (a*) positivo indicam
cor tendendo a vermelha, enquanto valores negativos aproximam-se da cor verde
(RAMOS; GOMIDE, 2007). A FSY e FPN diferenciaram significativamente
entre si (p>0,05), com valores de a* relativamente baixos, ainda tendenciado

para coloragdo vermelha. Valores do indice de vermelho relatado por Ishimoto
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(2008) e Natividade (2010) em farinhas dos subprodutos de vinhos e sucos de
uva, respectivamente, foram expressivamente maiores. Segundo Skred (1985
apud CONSTANT, 2003) o teor de antocianinas se correlaciona com o indice de
vermelho, como a FSY apresentou maior teor de antocianinas,
consequentemente esses pigmentos influenciaram nos valores de a*.

Para o indice de amarelo (b*) valores positivos indicam cor tendendo a
amarelo, enquanto valores negativos aproximam-se da cor azul (RAMOS;
GOMIDE, 2007). A FPN apresentou o maior (p<0,05) valor de b*, ou seja, tem
maior participa¢do da cor amarela que a FSY. Os flavonois sdo os pigmentos
amarelos mais comuns encontrados na pelicula das uvas, o teor de flavonois
presente na uva pode ter influenciado na tendéncia ao amarelo na FPN.

Diferengas nos indices de cromaticidade a* e b*, podem ser melhor
analisados pelos componentes angulares C* ¢ h* (RAMOS; GOMIDE, 2007). O
angulo de tonalidade h* caracteriza a cor da amostra. Diferenca significativa foi
observada para esse parametro entre as farinhas avaliadas, sendo que a FPN
apresentou maior valor (p<0,05).

A saturagdo (C*) descreve a pureza da cor, de acordo com sua maior ou
menor intensidade, permitindo diferenciar cores fortes e fracas (RAMOS;
GOMIDE, 2007), sendo assim, maiores valores de C* indica coloragdo mais
forte. O baixo indice de saturacdo (C*) (cor menos intensa) pode estar
relacionado a menores valores de pigmentos.

Como ndo houve diferenca quanto a saturacdo (C*), as maiores
diferengas na cor da FPN comparada a FSY diz respeito a maior tonalidade
amarela concordando com as maiores médias de b* alcancadas por essas
amostras. Essa maior tonalidade amarelada, associada a baixos valores de
luminosidade, conferiu a FPN uma coloragdo mais amarronzada percebida

visualmente (Figura 4).
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FSY FPN

Figura 4 Coloracao das farinhas de subprodutos de vinhos

FSY: farinha de Syrah; FPN: farinha de Pinot noir

4.1.4 Fenolicos totais e antocianinas

A concentra¢do de compostos fenolicos ndo diferenciou estatisticamente
(p>0,05) entre as cultivares, porém houve diferenca para o teor de antocianinas
(Tabela 6).

Tabela 6 Média (£ desvio padrdo) do teor de fendlicos totais ¢ antocianinas presente nas
farinhas de subprodutos de vinhos

o Farinhas
Caracteristicas P(F)
FSY FPN
Fendlicos Totais (g EAG/100g) 1,96 + 1,11 1,41 + 0,78 0,5239
Antocianinas (mg M3G/g) 9,97 = 272 1,72 £ 0,40 0,0065

M3G = malvidina-3-glicosideo; EAG = 4cido galico.
P(F): Probabilidade do teste F.
FSY: farinha de Syrah; FPN: farinha de Pinot noir
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Rockenbach et al. (2007) ao avaliarem a atividade antioxidante do
extrato de subprodutos obtidos do processamento de uvas da cultivar Pinot noir,
demonstraram que o subproduto dessa cultivar apresentou maior conteudo de
compostos fendlicos (7,4 g EAG/100g) ao ser comparado com o subproduto da
cultivar Regente (4,9 g EAG/g). Valores maiores (5,26 ¢ 6,64 g EAG/100g)
foram relatados por Natividade (2010) ao avaliar o conteudo de fendlicos em
farinhas de subprodutos provenientes da elaboragdo de suco de uvas das
cultivares Isabel Precoce ¢ Bordo, respectivamente. A uva é uma das frutas
consideradas com maiores fontes de compostos fendlicos, geralmente
encontrados em maior propor¢ao na casca, onde a maior parte desses compostos
pode permanecer mesmo apds a maceragdo (MALLACRIDA; MOTTA, 2005;
SAURA-CALIXTO, 1998). No entanto, a quantidade de fendlicos depende de
diversos fatores relacionados a cultivar, a maturacdo do fruto e as técnicas de
manejo aplicadas ao vinhedo (SILVA et al., 2010).

Entre os compostos fendlicos, as antocianinas, pertencentes a classe dos
flavonoides, sdao consideradas responsaveis pela coloragdo das uvas. Em uvas
tintas, as antocianinas correspondem a maior porcentagem dos compostos
fenolicos e seu teor varia de acordo com a cultivar (ABE et al., 2007). Isso
explica por que a FSY apresentou teor de antocianina expressivamente maior
que a FPN, apesar das uvas da cultivar Syrah ter sido macerada e o alcool
produzido durante a maceracdo favorecer a extragdo de antocianinas. Baixo
conteudo de antocianinas foram encontrados por Deng, Penner e Zhao (2011)
em farinhas de subprodutos provenientes da elaboragdo de vinho da cultivar
Pinot noir (0,29 mg de M3G/g), sendo que esta apresentou menor valor entre as
demais variedades analisadas (Muller Thurgau, Morio Muscat, Cabernet
Sauvignon e Merlot).

O fato de a FPN ter sido obtida dos subprodutos provenientes do

processamento de uvas da safra de verdo, enquanto que a FSY foi obtida
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subprodutos provenientes do processamento de uvas da safra de inverno,
também pode ter contribuido para teor de antocianinas significativamente maior
na ultima farinha. Entretanto, apesar de Mota et al. (2010) afirmarem que
alteracdes na safra pode influenciar consideravelmente o conteido de compostos
fenolicos e antocianinas nas uvas, observando um aumento desses compostos na
safra de inverno, cascas de uvas da cultivar Syrah, independente da safra
possuem teor de antocianinas consideravelmente maior quando comparada a

uvas da cultivar Pinot noir.

4.1.5 Atividade antioxidante

Diversas técnicas tém sido utilizadas para determinar a atividade
antioxidante in vitro de forma a permitir uma rapida selecao de substancias e/ou
misturas potencialmente interessantes do ponto de vista da prevencdo de
doencas. O método de avaliacdo da capacidade antioxidante pela inibicdo de
radicais DPPHe baseia-se na transferéncia de elétrons de um composto
antioxidante para esse radical, que ao se reduzir perde sua coloracdo purpura
(DUARTE-ALMEIDA et al.,, 2006). O resultado pode ser expresso em
porcentagem de sequestro de radicais livres (%SRL) e ECs, (g de farinha/g de
DPPH).

Nao houve diferenca significativa (p>0,05) entre os valores de ECs, das
farinhas, apresentando valor médio 320,75 g farinha/g DPPH. O ECsy, que
reflete a quantidade de amostra necessaria para reduzir em 50% a concentragdo
inicial do radical livre DPPH. Quanto menor o valor de ECsy, maior a atividade
antioxidante da amostra em questdo, ou seja, menor a quantidade de farinha é
necessaria para inibir em 50% a atividade dos radicais livres. Uma possivel
relagdo entre a quantidade de fenodlicos totais e a acdo antioxidante pelo método

de DPPH em polpas de frutas foi relatada por Kuskoski et al. (2005).
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Isso explica a ndo observacdo de diferenca na atividade antioxidante das
farinhas estudadas, uma vez que também nao foi observado diferencas quanto ao

teor de compostos fenolicos totais (Tabela 7).

Tabela 7 Média (+desvio padrdo) da atividade antioxidante das farinhas de subprodutos
de vinhos pelo método DPPH, estando os resultados expressos com base no
ECs (g farinha/g DPPH)

Farinhas
FSY FPN

P(F)

ECs (g farinha/g DPPH) 319,5 + 148 332,0 = 133 09183

P(F): Probabilidade do teste F
FSY: farinha de Syrah; FPN: farinha de Pinot noir

A capacidade antioxidante do bagago da producdo de vinho da cultivar
Pinot noir mensurada por Melo (2010) destacou-se com os melhores resultados
entre as variedades de bagaco de uva avaliadas (Petit verdot, Cabernet
sauvignon, Isabel, Moscato e Verdejo). Ao avaliar o extrato do bagaco de Pinot
noir, Rockenbach et al. (2007) consideraram elevada atividade antioxidante
encontrada no bagaco das uvas quando comparada com o bagago de uvas da
variedade Regente. Oliveira (2010) ao analisar a atividade antioxidante do
extrato supercritico de bagago de Syrah e Merlot verificou maior atividade
antioxidante pelo sequestro do radical DPPH na variedade Syrah.

Farinhas do subproduto de uvas Vitis labruscas obtidas da producao de
suco, submetidas as mesmas condigdes de secagem apresentaram capacidade
antioxidante superior, oscilando entre 120,93 a 127,01 g de farinha/g DPPH
(NATIVIDADE, 2010). Tal comportamento poderia ser atribuido a extracdo de
alguns compostos responsaveis pela capacidade antioxidante devido a produgao
de alcool durante a fermentacdo do mosto de vinhos da variedade Syrah,
entretanto a cultivar Pinot noir ndo passou por esse processo. Varios fatores

podem ter influenciado na atividade antioxidante dos residuos, como: as
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variagdes nos teores de compostos fendlicos encontrados em diferentes
variedades de uva, a cultivar, a localizagdo geografica, o periodo de colheita,
particularidades no processamento das uvas e o método de extracdo dos
compostos, dificultando comparagdes (MELO, 2010).

A porcentagem de sequestro de radicais livres (%SRL) mensura a
capacidade de captagdo do radical livre DPPH exibido pela amostra
(NATIVIDADE, 2010). De acordo com o Grafico 1 fica claramente evidenciado
(p<0,05) que o poder de sequestro de radicais livres DPPH foi proporcional a
diluicdo das amostras, sendo que as amostras menos diluidas tém menor
capacidade de sequestrar os radicais livres, corroborando com os resultados
encontrados por Rockenbach et al. (2007). Entretanto, para qualquer dilui¢do, os

dois tipos de farinha em estudo ndo diferenciaram significativamente (p>0,05)
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Grafico 1 Atividade antioxidante pelo método do DPPH expresso como % de sequestro
de radicais livre (%SRL) em func¢do das farinhas de diferentes cultivares de
uva, em diferentes concentragdes do extrato. FSY: farinha de Syrah; FPN:
farinha de Pinot noir
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A eficiéncia dos compostos fendlicos na atividade antioxidante pode
estar relacionada com a estrutura quimica de cada composto, propondo o numero
e o posicionamento de grupamentos hidroxilas ligados ao anel aromatico. Sendo
que os acidos fenolicos trihidroxilados tém poder de redugdo do radical DPPH
superior aos dihidroxilados, ¢ que aqueles cujas hidroxilas situam-se nas
posi¢des orto e para apresentam maior capacidade de doacdo do atomo de
hidrogénio ou elétron ao radical, estabilizando-o ou ainda regenerando outra
estrutura fenolica (BRAND-WILLIANS et al.,, 1995). Considerando essa
explicacdo, a FSY pode ter apresentado compostos fendlicos com essas
caracteristicas, capazes de proteger maior porcentagem dos produtos em baixas
concentragoes.

Em farinha obtida de subprodutos de suco da cultivar Bordé, Natividade
(2010) observou valores de % SRL mais elevados, mesmo em solu¢des mais
diluidas como 2,5mg/mL a atividade chegou a 75,14%. Melo (2010), estabeleceu
uma faixa de variacdo da capacidade antioxidante pelo método de captura de
radicais DPPHe para classificagdo dos produtos: forte poder antioxidante, quando
sequestram acima de 70% dos radicais DPPH; moderado poder antioxidante,
quando degradavam entre 50 e 70% dos radicais DPPH, e de fraca atividade
antioxidante, quando reduziam em menos de 50% dos radicais DPPH. De acordo
com essas consideracdes, o poder antioxidante das farinhas dos subprodutos de
vinhos estudadas teria a classificacdo de acordo com as diferentes diluigdes do
extrato. Considerando a menor diluicdo (10 mg/mL) ambas as farinhas podem ser
classificadas como de forte capacidade antioxidante.

O comportamento de muitos antioxidantes pode mudar de acordo com o
meio em que se encontram ¢ cada composto pode exercer atividades
antioxidantes por mecanismos de agdo distintos e peculiares, ocasionado pela

diversidade das estruturas dos fendlicos. Devido a complexidade da expressao
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da atividade antioxidante ¢ importante sua avaliagdo por esses diferentes
métodos (JARDINI et al., 2010; MELO, 2010).

Segundo Duarte-Almeida et al. (2006) a avaliagdo da atividade
antioxidante pelo método de DPPH se baseia na transferéncia de elétrons de um
composto antioxidante para um oxidante. Ja o sistema f-caroteno/acido linoleico
mede a inibi¢do de radicais livres gerados durante a peroxida¢do do acido
linoleico, ou seja, determina a atividade de uma amostra ou composto de
proteger um substrato lipidico da oxidagdo, onde ¢é relatada maior eficacia de
antioxidantes lipofilicos. Na presen¢a de oxigénio o acido linoleico forma o
radical peroxil, que ao reagir com o pB-caroteno altera a coloragdo da solucdo. Os
antioxidantes presentes na amostra a ser avaliada podem reagir
competitivamente com o radical peroxil, contribuindo para retardar a queda de
absorbancia do B-caroteno (BERGAMASCHI, 2010).

Apesar de ndo ter sido observado diferengas na capacidade de sequestro
dos radicais livres DPPH, a FSY apresentou maior (p>0,05) atividade
antioxidante (86,57 + 2,12 % de inibi¢do) do que a FPN (80,77 £ 1,19 % de
inibicdo) pelo método de avaliacdo da atividade antioxidante PB-caroteno/acido
linoleico. A maior fracdo lipidica encontrada na variedade Syrah pode ter
contribuido para maior protecdo da oxidagdo avaliada pelo sistema f-
caroteno/acido linoleico (OLIVEIRA, 2010).

Valores mais baixos de inibi¢do da oxidagdo por esse método foram
encontrado por Rockenbach et al. (2007) em extrato do bagago de vinhos da
variedade Pinot noir indicando que 200uL do extrato proporcionou a melhor
protecdo contra o processo de oxidagdo com uma média de 63,6%. Melo (2010)
também relataram valores inferiores de inibi¢do da oxidac¢do, em torno de 60%
no extrato etanolico de bagago de uva das variedades Verdejo e Isabel.

Da mesma maneira que os dados encontrados pelo método de DPPH os

resultados demonstram que o percentual de inibicdo da oxidagdo ¢ dose-
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dependente, ou seja, diminui com a diminui¢do do volume de solugdo de extrato
aplicada (Grafico 2). E importante ressaltar que a FSY apresentou a melhor
prote¢do contra oxidacdo lipidica em todas as dilui¢des estudadas. Assim, o
conteudo total de compostos fendlicos que permaneceu no bagago do vinho pode
ser considerado elevado e contribuiu para o potencial antioxidante, mesmo
sofrendo extracdo de uma parte desses compostos pelo alcool produzido na
fermentacao do mosto (ROCKENBACH et al., 2007).

O elevado teor de fibra presente nas farinhas de subprodutos de vinhos
leva a peculiaridade em relacdo a qualidade desse produto. Conforme citado por
Saura-Calixto (1998) a fibra alimentar encontrada nas uvas sdo estruturalmente
diferentes, podendo ser classificada em fibra alimentar antioxidante, por estar
associada aos polifenois, com capacidade antioxidante, presente tanto na fragdo

soluvel quanto na fragdo insolavel das fibras.
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Grafico 2 Atividade antioxidante pelo sistema [-caroteno/acido linoleico em funcdo da
variedade de uva na farinha de subprodutos de vinhos em diferentes
concentragdes do extrato. Médias seguidas de mesma letra a cada diluigdo ndo
diferem entre si. FSY: farinha de Syrah; FPN: farinha de Pinot noir
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A avaliagdo da capacidade antioxidante pelo sistema [B-caroteno/acido
linoleico realizado com o extrato das frutas acgai, acerola, morango e amora por
Duarte-Almeida et al. (2006) demonstraram que essas frutas, com excecdo da
acerola, apresentaram atividade antioxidante elevada. Os valores encontrados
pelos autores sdo inferiores a porcentagem de inibi¢do da oxidacao verificada
neste experimento, portanto as farinhas dos subprodutos de vinhos podem ser
consideradas de boa capacidade antioxidante.

A atividade antioxidante de compostos fendlicos ¢ decorrente de sua
estrutura quimica com numero variavel de grupo hidroxila e diversos sdo os
mecanismos de acdo destes quanto a prevencdo da oxidacdo lipidica. Agem
principalmente como sequestradores de radicais livres, prevenindo a auto-
oxida¢do, podem ainda se complexar com ions ferro e outros metais de
transi¢do, quelar o oxigénio triplete e singlete ou decompor perédxidos, evitando
assim o inicio ou propagagdo das reagdes em cadeia de oxidacio (MOREIRA;
MANCINI FILHO, 2004; RAMALHO; JORGE, 2006). Segundo Abe et al.
(2007) as antocianinas encontradas na variedade Vitis vinifera representam entre
70 e 80% do contetdo de flavonoides totais e apresenta capacidade antioxidante
superior aos demais fendlicos encontrados na uva, o que pode indicar maior

capacidade antioxidante da FSY.

4.2 Acompanhamento das etapas de fermentacdo e secagem dos salames

4.2.1 Determinacdo de pH e acidez total titulavel

O pH e o contetido de 4cido latico do salame tem importancia relevante,
pois contribui com o desenvolvimento das caracteristicas tecnoldgicas e
sensoriais e para a qualidade microbiologica do produto. Para esses parametros,

nao houve interagdo significativa (p>0,05) entre as fontes de variacao avaliadas,
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mas houve (p<0,05) efeito isolado para os diferentes tratamentos de salame e
tempos de processamento.

O decréscimo do pH ocorre basicamente pelo acumulo de 4cido lactico,
resultante da agdo das bactérias lacticas durante a etapa de fermentagdo sobre os
carboidratos presentes na massa carnea (ZALACAIN et al., 1995). Pode-se
observar uma diminui¢do nos valores de pH com o aumento da concentragdo de
farinha na formulacdo (Tabela &) diferenciando do controle as formulacdes
contendo mais que 1% de farinha de subprodutos de vinhos. O baixo pH das
farinhas adicionadas (em média 3,80) pode explicar essa diferenca em relagdo ao
controle. Além disso, em sua composi¢do, a farinha possui agucares
fermentaveis, o que provavelmente favoreceu a maior produgdo de acido latico
pelas bactérias homofermentativas presentes naturalmente no salame e
consequentemente maior decréscimo do pH, fato este corroborado pelas

alteragOes observadas nos valores de acidez.

Tabela 8 Valores médios (+ desvio padrdo) de pH e acidez nas amostras elaboradas com
diferentes niveis e tipos de farinha

Amostras pH Acidez (g &cido latico/100g)

Controle 5,09 + 027 A 147 £ 035 b
SY1 496 + 0,26 abc 1,69 £ 0,51 ab
SY2 484 + 0,23 «cd 1,74 £+ 047 a
SY3 482 + 0,22 «cd 1,89 += 0,56 a
PN1 499 + 0,33 ab 1,70 £ 0,61 ab
PN2 489 £+ 0,36 bed 1,87 = 0,65 a
PN3 480 + 034 d 1,88 + 0,61 a

Controle: sem adi¢do de farinha; SY1, SY2 e SY3: adi¢@o de 1%, 2% e 3% da farinha da
variedade Syrah, respectivamente; PN1, PN2 e PN3, adi¢do de 1%, 2% e 3% da farinha
da variedade Pinot noir, respectivamente. Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem
(p>0,05) entre si pelo teste de Tukey
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As alteragdes ocorridas nos valores de pH durante o tempo de
processamento estdo representadas no Grafico 3. O valor médio de pH dos sete
tratamentos no tempo 0 de fabricagdo foi de 5,42 £ 0,27, abaixo dos valores
comumente relatados na literatura. Zanardi et al. (2002) encontraram valores de
6,32 na massa carnea utilizada para elaboracdo de salame tipo Milano. O pH
inicial de embutidos secos e fermentados com redugdo de gordura e adi¢do de
frutoligossacarideos estudados por Salazar, Garcia e Selgas (2009) situam entre
6,13 e 6,25. Eim et al. (2008) e Fernandez-Lopes et al. (2008) ao elaborarem
salames com adi¢do de fibras de cereais e frutas e fibra de laranja,
respectivamente, verificaram que o pH inicial dos salames encontrava-se
proximo de 5,8, entretanto ndo mencionaram o pH das fibras adicionadas a
formulagéo.

Essa divergéncia pode ser explicada por diferencas na matéria-prima,
especialmente no que diz respeito a adicdo da farinha, e nos ingredientes
adicionados a formulacdo especialmente a adicdo de acidulante quimico
glucona-delta-lactona (GDL) conforme também observado por Matos et al.
(2007). Segundo esses autores, a GDL auxilia na inibi¢do do desenvolvimento
de microrganismos indesejaveis, devido a rapida queda do pH da massa carnea,
enquanto estimula o desenvolvimento das bactérias laticas, servindo inclusive de

substrato.
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Grafico 3 Mudangas nos valores de pH durante o periodo de fermentagdo e secagem de
salames elaborados sem adigdo de farinha do residuo de vinhos. Controle
(CONT) e com 1%, 2% e 3% da farinha da cultivar Pinot noir (PN1, PN2 ¢
PN3, respectivamente) ¢ da farinha da cultivar Syrah (SY1, SY2 e SY3,
respectivamente)

No decorrer dos sete primeiros dias de processamento a queda do pH
incidiu de forma mais acentuada, atingindo valores proximos de 4,70,
ocasionado pelo periodo de intenso desenvolvimento e metabolismo das
bactérias acido laticas sobre os carboidratos presentes na formulagdo do produto.
O comportamento do pH encontrado no presente estudo corrobora com o
relatado por Campagnol et al. (2011) em salame elaborados com extrato natural
de ‘Marcela’ (Achyrocline satureioides). Garcia et al. (2002) também verificam
mudancas semelhantes no pH, com rapido decréscimo nos cinco primeiros dias,
mantendo-se constante até o 21° dia. E fundamental o declinio do pH durante os
primeiros dias de fermentacdo para garantir a qualidade dos salames devido a
inibi¢do de microrganismos indesejaveis, como E. coli e S. aureus, conversao e

estabilizacdo da cor e formag¢do de compostos desejaveis, relacionados as



82

caracteristicas de sabor e aroma (BACUS, 1986 apud MATOS et al., 2007).
Contudo a incorporagdo de farinha de subprodutos de vinhos na formulagdo do
salame, ndo comprometeu o declinio adequado do pH durante a fermentagao.

Entre o 5° e 14° dia de secagem os valores de pH praticamente se
estabilizaram, possivelmente devido a um equilibrio entre a descarboxilacdo e
desaminacdo de aminoacidos, que liberam amoénia no meio deixando-o mais
alcalino (LIMA, 2009), e reagdes de lipdlise, que libera acidos graxos livres
promovendo redugdo nos valores do pH (MACEDO et al., 2008). A partir do 14°
dia um pequeno aumento do pH pode ser observado, sendo, provavelmente,
oriundo da protedlise no produto.

O pH final, apos 28 dias, dos salames foi de 4,83 = 0,14, sendo o maior
valor pertencente ao tratamento controle. Valores similares foram encontrados
por Campagnol et al. (2011) e por Garcia et al. (2002) ao elaborarem salames
com baixo teor de gordura (pH ~ 4,80) e adicionados de fibra de cereal e fruta e
com gel amorfo de celulose (pH ~ 4,95), respectivamente. Entretanto, esses
resultados divergiram dos valores encontrados por Eim et al. (2008) ao final do
processamento de salames adicionados de fibra de cenoura, onde os tratamentos
com fibra (6, 9 ¢ 12%) influenciaram negativamente a queda de pH, com os
valores de pH permanecendo praticamente constante (pH ~ 5,80) em todo
processo. Fernandez-Lopez et al. (2008) constataram que a presenga de 2% de
fibra de laranja em salame contribuiu para os menores valores de pH (4,88) ao
ser comparado ao controle (pH ~ 5,22). Diversos fatores podem interferir no
valor de pH como os tipos de agucares adicionados, a temperatura e o tempo de
maturacdo ¢ a quantidade de gordura adicionada na massa, inclusive a
composicdo ¢ o valor de pH da fibra adicionada (FERNANDEZ-LOPES et al.,
2008; SOYER; ERTAS; UZUMCUOGLU, 2005).

A legislagdo brasileira ndo define o pH como pardmetro de qualidade

para salames, porém valores proximos do ponto isoelétrico das proteinas € o
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considerado ideal, uma vez que ira contribuir para perda de umidade e atividade
de 4gua do produto. Esses parametros, aliados, garantem a conservagdo do
produto pela chamada tecnologia de barreiras.

Juntamente com o pH, o conteudo de acido latico presente no salame
constitui um obstaculo para deterioracdo do produto. Bactérias acido lacticas
homofermentativas naturais da carne sao desenvolvidas durante a fermentacao
dos salames e sdo capazes de controlar os microrganismos patogénicos e
deteriorantes, devido a produgdo de compostos antimicrobianos, como por
exemplo, acidos organicos (CAMPAGNOL, 2007).

O conteudo inicial de acido latico nos produtos (Grafico 4) foi elevado
(0,98 + 0,10 g de ac. Latico/100g), mesmo quando comparado com outros
salames adicionados de farinha citados pela literatura. Fernandez-Lopes et al.,
(2008) verificaram teores de acido latico proximos de 0,2 e 0,4 g de éc.
Latico/100g nos tempos de maturagdo de 0 e 1 dias, respectivamente, em salame
elaborados com diferentes niveis de farinha de laranja. Da mesma forma o
conteido de 4cido latico presente em salames elaborados com cultura
probiodticas avaliados por Macedo (2005) e Ruiz (2011) encontrava-se ao redor
de 0,4 e 0,7 g de ac. latico/100g, respectivamente. A presenca de GDL na
formulagdo dos salames, possivelmente foi o fator responsavel por ocasionar a
elevada acidez do produto, da mesma forma que influenciou nos valores de pH.
Os resultados encontrados no presente trabalho se assemelham aos dados
relatados por Matos et al. (2007), onde a quantidade de acido latico, apos 26
horas de fermentagdo, foi de 1,03 g de ac. Latico/100g em embutidos também

formulados com o acidulante quimico GDL.
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Grafico 4 Mudangas nos valores de acidez durante o periodo de fermentagdo e secagem
de salames elaborados com adi¢do de farinhas de subprodutos de vinhos.
Controle (CONT) e com 1%, 2% e 3% da farinha da cultivar Pinot noir (PN1,
PN2 e PN3, respectivamente) e da farinha da cultivar Syrah (SY1, SY2 e SY3,
respectivamente)

Até o 7° dia houve aumento do conteudo de acidez, possivelmente
devido a transformagdo dos carboidratos presentes na formulacdo em acido
latico, permanecendo praticamente constante até o 21° dia. Esses valores
corroboram o comportamento observado para os valores de pH. Comportamento
semelhante foi observado por Fernadez-Lopes et al. (2008), porém com valores
de acidez final menores (~0,8 g de ac. Latico/100g), entretanto esses autores nao

utilizaram GDL na formulag3o.

4.2.2 Avaliacéo da perda de peso, teor de agua e atividade de agua

Para a perda de peso (PP), ndo houve interacdo significativa (p>0,05)

entre as fontes de variagdo avaliadas, mas houve (p<0,05) efeito isolado tanto
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para os diferentes tratamentos de salame como para o tempo de processamento.
Constatou-se que o tratamento controle apresentou menor perda de peso,

diferenciando estatisticamente (p<0,05) dos tratamentos SY3 e PN3 (Tabela 9).

Tabela 9 Valores médios (+ desvio padrdo) de perda de peso de produtos elaborados
com diferentes farinhas de subprodutos de vinhos

Tratamentos Perda de Peso (%0)
Controle 16,12 £ 11,50 B
SY1 17,68 + 12,84 Ab
SY2 17,17 £ 12,73 Ab
SY3 19,50 =+ 14,66 A
PN1 1841 + 13,46 Ab
PN2 18,70 + 13,94 Ab
PN3 18,76 + 13,59 A

Controle: sem adicao de farinha; SY1, SY2 e SY3: adigdo de 1%, 2% e 3% da farinha da
variedade Syrah, respectivamente; PN1, PN2 e PN3, adi¢do de 1%, 2% e 3% da farinha
da variedade Pinot noir, respectivamente. Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem
(p>0,05) entre si pelo teste de Tukey

O aumento na concentragdo de farinha adicionada a formulacdo de
salames favoreceu a perda de peso do produto. O fato de a desidratagdo estar
relacionada ao pH explica o comportamento observado para a PP dos
tratamentos, uma vez que a adi¢do de 3% de farinha apresentou maior
acidificagio da massa. A medida que ocorre a diminui¢io nos valores de pH,
este se aproxima do ponto isoelétrico das proteinas da carne que perdem a
capacidade de retengdo de agua, e consequentemente acelera a desidratacdo e
favorece a diminui¢do da Aw (LIMA, 2009).

Além do pH, a reducdo do teor de gordura é outro fator que pode
favorecer o aumento na perda de peso, com consequente aumento da dureza e
firmeza dos produtos (CAMPAGNOL, 2008; MUGUERZA et al., 2004).

Também deve ser levada em consideragdo a capacidade de retengdo de dgua das



86

fibras incorporadas na formulagao, quanto maior o teor de fibra insolivel, menor
a capacidade de retengdo de agua (GARCIA et al., 2002; ISHIMOTO, 2008;
NATIVIDADE, 2010) (Tabela 3).

Até o 7° dia de processamento a perda de massa foi semelhante em todos
os tratamentos (Grafico 5). A partir do dia 14, no entanto, ha uma perda de
massa mais acentuada dos tratamentos contendo farinha, em especial os

tratamentos PN e SY3.
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Grafico 5 Mudangas na perda de massa durante o periodo de fermentacdo e secagem de
salames elaborados com adi¢do de farinhas de subprodutos de vinhos.
Controle (CONT) e com 1%, 2% e 3% da farinha da cultivar Syrah (SY1, SY2
e SY3, respectivamente) e da farinha da cultivar Pinot noir (PN1, PN2 e PN3,
respectivamente)

No final do processamento, (no 28° dia), a perda de massa dos salames
foram em média 35%, estando esse valor dentro da faixa considerada ideal para
os produtos fermentados secos (de 30 a 40%), uma vez que perdas de massa

maiores que esses valores dificultam a viabilidade econémica dos produtos
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(RUST, 1994 apud BACKES, 2008). De forma geral, as amostras-controle
perderam menos massa (32%), seguido dos produtos contendo farinhas, SY1 e
SY2 (36%), e dos demais produtos (38%). Grandes variagdes (27 a 60%) na
perda de massa de diversos tipos de salames sdo encontradas na literatura
(CAMPAGNOL, 2007; CAMPAGNOL et al., 2011; GARCIA; GAGLEAZZI;
SOBRAL, 2000; MACEDO et al., 2008; SANTA, 2008).

Essa grande diferenca quanto a perda de massa pode ser devido a fatores
extrinsecos que tem grande influencia na perda de massa do produto, podendo
afetar significativamente. Dentre tais fatores citam a temperatura, a umidade
relativa e a velocidade do ar dentro da cdmara de maturagdo, o grau de moagem,
tempo de maturagao, largura da tripa de embutimento (SANTA, 2008).

Segundo Araujo (2011), as proteinas carneas tém como ponto isoelétrico
o pH 5,3, entretanto com a adicdo de sal hda um de deslocamento do ponto
isoelétrico a um pH inferior, aproximadamente 4,6 (KOUTSOPOULOS;
KOUTSIMANIS; BLOUKAS, 2008; SCHEID, 2001). Atingir o ponto
isoelétrico das proteinas € considerado crucial para o processo de secagem
eficiente, pois as for¢as de atragdo estdo predominantes nas proteinas carneas,
que consequentemente, ndo conseguem reter agua (ARAUJO, 2011; RUIZ,
2011; SCHEID, 2001).

Nao houve efeito significativo (p>0,05) da interacdo entre os
tratamentos e tempos de maturagdo para o teor de umidade. A adi¢do de farinha
na formula¢do dos salames ndo afetou (p>0,05) a sua secagem, mas durante a
maturagdo, o conteido de 4gua decresceu progressivamente (Grafico 6).
Segundo Garcia, Gagleazzi e Sobral (2000), a queda do teor de umidade ocorreu
de forma gradual, com taxa de secagem constante sob as condi¢des amenas
(baixa temperatura ¢ elevada umidade relativa), com intuito de nédo afetar as
reagdes de desenvolvimento da textura e sabor do produto. A secagem

inadequada pode gerar um defeito conhecido como anel de desidratagdo,
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ocorrido na borda do produto, o que impede a saida de agua de seu interior, além
de deixar a textura menos firme e prejudicar a conservacdo (MACEDO, 2005).
Quanto ao desenvolvimento do sabor, o decréscimo gradativo no teor de
umidade tem importancia relevante, para reagdes de lipolise e protedlise, uma
vez que estas necessitam de meio aquoso para ocorrer (TERRA; FRIES;

TERRA, 2004).

Teor de agua (%)
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Grafico 6 Mudangas no teor de umidade durante o periodo de fermentago e secagem de
salames elaborados com adicao de farinhas de subprodutos de vinhos. Controle
(CONT) e com 1%, 2% e 3% da farinha da cultivar Syrah (SY1, SY2 e SY3,
respectivamente) e da farinha da cultivar Pinot noir (PN1, PN2 e PN3,
respectivamente)

Apbds 28 dias de maturacdo, os valores médios de teor de dgua foram
menores (28%) no tratamento SY3, quando comparado ao controle (35%) e aos
demais tratamentos com farinha (31%). No entanto, essas diferengas ndo foram

estatisticamente significativas (p>0,05).
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Valores de umidade semelhantes (31%) foram encontrados por
Fenandez-Lopes et al. (2008) ao elaborarem salames com teor reduzido de
gordura, adicionado de fibra de laranja, sendo também relatado por esses autores
que a presenga de fibra ndo influenciou na umidade do produto. Valores maiores
de umidade (em torno de 40%) foram citados por Garcia et al. (2002) ao
adicionarem fibra de frutas e cereais em salames. Eim et al. (2008), constataram
que a medida que adicionava fibra o teor de umidade diminuiu, diferenciando
estatisticamente, no entanto deve-se considerar que a concentracdo estudada por
esses autores foi significativamente maior (0 a 12%), além de diferengas quanto
ao tipo (origem, modo de obtencdo, etc.) de fibra utilizada.

Todos os produtos acabados apresentaram valores de umidade abaixo do
limite maximo de 35%, estipulado pela legislacdo brasileira para salame tipo
Milano (BRASIL, 2000), garantindo assim a estabilidade do produto quanto ao
crescimento de micro-organismos patogénicos (RAO, 1997).

Para atividade de agua foi observado efeito significativo da interacao
(p<0,05) entre as farinhas adicionadas ¢ o tempo de processamento do salame.
Em todos os tratamentos, o contetido de atividade de agua decresceu durante o

decorrer dos 28 dias de maturagdo (Grafico 7).
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Grafico 7 Mudangas nos valores de atividade de agua (Aw) durante o periodo de
fermentagdo e secagem de salames elaborados com adi¢do de farinhas de
subprodutos de vinhos. Controle (CONT) e com 1%, 2% e 3% da farinha da
cultivar Syrah (SY1, SY2 e SY3, respectivamente) e da farinha da cultivar
Pinot noir (PN1, PN2 e PN3, respectivamente)

A partir do 14° dia, os valores de atividade de agua dos produtos
adicionados de farinha foram menores que o controle, sendo a maior queda
atribuida ao tratamento SY3. Esse comportamento ¢ condizente com o
observado para a perda de massa (Grafico 5) e teor de agua (Grafico 6) dos
produtos durante o periodo de maturacdo e secagem. Os baixos valores de pH
(Tabela 8), associado a rapida queda do pH (Grafico 3) nos primeiros dias de
maturagdo para os produtos adicionados de FSY pode explicar essa maior queda
na Aw. A presenca de composto fenolico em maior quantidade nessa variedade
de farinha (Syrah) também pode ter contribuido para menor teor de Aw, tendo

em vista que é possivel que ocorra interacdo de compostos fendlicos com
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proteinas afetando sua solubilidade e ocasionando sua precipitacdo,
influenciando na capacidade de retencdo de agua da farinha (ARAUJO, 2011).

Outro fator que pode ter influenciado significativamente nos valores de
Aw ¢é o teor de gordura inicial na formulagdo (SOYER; ERTAS;
UZUMCUOGLU, 2005). Quanto menor o teor, menor as chances de a gordura
presente abranger os pedacos de carne e formar uma pelicula entre a massa
carnea, impedindo a difusdo da 4gua do interior para superficie do salame.
Menores valores de Aw com maiores adigdes de fibras em produtos fermentados
também foi observado por Eim et al. (2008) e Fernandez-Lopes et al. (2008).

Nos produtos acabados, a Aw das amostras controle foi de 0,885 +
0,026, com a SY3 apresentando os menores valores (0,803 + 0,016) e as demais
farinhas valores intermediarios (0,840 + 0,022). Para esse parametro, todos os
tratamentos encontram-se de acordo com o preconizado pela Instrugdo
Normativa n° 22 do Ministério da Agricultura e do Abastecimento (BRASIL,
2000), que estabelece o valor de Aw maximo de 0,900 para o salame tipo
Milano.

Os valores de Aw encontrados associados ao pH tornam o produto
estavel podendo ser conservados sem refrigeracdo. Terra (1998) considera a
atividade de dgua como indicagdo das boas praticas de fermentacdo de salames,
principalmente quando seu valor encontrado ¢ de, no maximo, 0,86.
Provavelmente pelo fato de nessa atividade de agua a produgdo de enterotoxina
por S. aureus, ndo € verificada em carnes suina e bovina (JAY, 2005). Valores
semelhantes (0,820 a 0,830) foram encontrados por Salazar, Garcia e Selgas
(2009) ao elaborar salames adicionados com frutoligossacarideos (FOS).

Da mesma forma Garcia et al. (2002) ao estudarem a substitui¢do parcial
da gordura por fibra de cereal e fruta em salame, encontraram valores de 0,840 a
0,860 no final do processamento. Fibra de laranja em formulagdes de salame em

concentragoes de 2% também promoveu redugdo da atividade de agua do
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produto final (~ 0,890) (FERNANDEZ-LOPEZ et al., 2008). Eim et al. (2008)
verificaram que a medida que aumentou as concentragdes de fibra de cenoura na
formulagdo de salames houve maior reducdo da atividade de agua em salames,
entretanto salames com adigdo de 3% de fibra de cenoura apresentaram
atividade de agua mais elevados, proximo a 0,900, provavelmente pelo pH
desses produtos terem permanecidos praticamente constante durante todo

processo de fabricacao.

4.2.3 Avaliacéo da oxidacao lipidica

A evolugao das reagdes de oxidagdo lipidica nos produtos elaborados foi
avaliada por dois indices: o indice de peréxido (IP), que avalia os produtos
primarios formados; e a determinagdo de substancias reativas ao dacido
tiobarbittrico (indice de TBARS) que quantifica o malonaldeido (MDA), um dos
principais produtos de decomposicdo dos hidroperéxidos de acidos graxos poli-
insaturados, quando aquecido em meio acido (ARAUJO, 2011; OSAWA;
FELICIO; GONCALVES, 2005).

Para os valores de IP, foi observado apenas efeito significativo (p<0,05)

com o decorrer do tempo de maturagdo (Grafico 8).
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Grafico 8 Mudangas nos indices de peroxido (IP) durante o periodo de fermentagdo e
secagem de salames elaborados com adi¢do de farinhas de subprodutos de
vinhos. Controle (CONT) e com 1%, 2% e 3% da farinha da cultivar Syrah
(SY1, SY2 e SY3, respectivamente) e da farinha da cultivar Pinot noir (PN1,
PN2 e PN3, respectivamente)

Diversas alteracdes ocasionadas pela oxidacdo lipidica sdo prejudicais,
como a origem de compostos potencialmente tdxicos e compostos capazes de
gerar sabores indesejaveis, além da perda de valor nutritivo. O perdxido de
hidrogénio ¢é capaz de gerar substancias reativas como radical hidroxil,
considerado um forte oxidante, que por sua vez, pode ativar a metamioglobina,
provavelmente a um radical cationico porfirina, que inicia a peroxidagdo do
lipidio, levando a uma rancidez precoce, com efeitos negativos na cor, no aroma
e no tempo de vida de prateleira do produto carneo (TERRA,1998). Os valores
de peroxidos tendem a diminuir apds alcangar uma determinada concentragao,
onde a taxa de degradagdo dos peroxidos passa a ser superior a taxa de
formagdo, originando compostos secundarios no meio (ARAUJO, 2011;

MACEDO et al., 2008).
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A adi¢do de farinha na formulagdo ndo afetou a formacdo de
hidroperéxidos durante a elaboragdo dos salames. Com o decorrer do tempo o
conteido de peroxido permaneceu relativamente constante nos primeiros 14
dias, seguido por um aumento até o final do processamento. Os baixos valores
de pH e o elevado teor de acidez do salame pode ter favorecido a ndo
degradagdo do perdxido, ocasionando o aumento com o tempo, uma vez que este
¢ mais estavel em meio acido (NOGUEIRA, 2010).

O teste de TBARS quantifica o teor de malonaldeido (MDA), um dos
principais produtos de decomposicdo dos hidroperoxidos de acidos graxos poli-
insaturados formados durante o processo oxidativo (OSAWA; FELICIO;
GONCALVES, 2005). Para a analise do indice de TBARS foi verificado
interagdo significativa (p<0,05) entre os diferentes tratamentos e o tempo de
maturagdo (Grafico 9).

Pequenas oscilagdes nos valores de TBARS foram observadas até o dia 7,
seguido de um aumento mais intenso a partir do 14° dia, similar ao observado
para o indice de peroxidos (IP). Nesse periodo também ocorreu a maior perda de
peso do produto, com consequente perda de umidade e atividade de agua, o que
pode ter influenciando no aumento da oxidagdo, tendo em vista que a redugao do
teor de agua pode acelerar a oxidacdo do produto. O aumento da velocidade de
oxidagdo em produtos com atividade de agua entre 0,550 e 0,850 pode ocorrer
devido a presenga de agua livre aumentar a mobilidade de substancias pro-

oxidantes (ARAUJO, 2011).
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Grafico 9 Mudangas nos indices de TBARS durante o periodo de fermentacdo ¢ secagem
de salames elaborados com adicdo de farinhas de subprodutos de vinhos.
Controle (CONT) e com 1%, 2% e 3% da farinha da cultivar Syrah (SY1, SY2
e SY3, respectivamente) e da farinha da cultivar Pinot noir (PN1, PN2 e PN3,
respectivamente)

Os tratamentos com 3% de farinha apresentaram os melhores resultados
para os niveis oxidagdo durante o decorrer do tempo, pois foram capazes de
retardar a oxidagdo lipidica. Em concentragdes menores, a adicdo de FSY nos
salames ofereceu melhor protecdo contra a oxidag@o lipidica ao ser comparada
com a adi¢cdo de FPN, principalmente em nivel de adi¢do 1%, onde ndo foi
observado nenhum efeito, tornando necessarias concentragdes um pouco
maiores de FPN no produto para sua eficicia. O maior poder antioxidante
demonstrado pela FSY no sistema -caroteno/acido linoleico pode explicar esse
comportamento, uma vez que determina a atividade de uma amostra ou
composto de proteger um substrato lipidico da oxidagdo, onde é relatada maior

eficacia de antioxidantes lipofilicos.
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Fernandez-Lopez et al. (2004) mostram que a presencga de flavonoides,
polifenois e carotenos, com propriedades antioxidantes presente na fibra de
frutas citricas utilizadas na elaboragdo de salames elaborados contribuiu para
proteger o produto contra oxidagdo lipidica, quando comparado ao controle
armazenado sobre as mesmas condi¢des. Um possivel efeito pro-oxidante dos
fenolicos presentes nas farinhas, também pode ocorrer devido a interacdes de
polifenois com fons de metais de transigio (Fe’* ou Cu’") (MOREIRA;
MANCINI FILHO, 2004; SOUZA; FERREIRA; VIEIRA, 2008).

Ao final do processamento, apos 28 dias, os valores de TBARS no
tratamento controle e nos tratamentos contendo 1% de farinha sofreram uma
ligeira queda, o que pode ser devido a degradagdo do malonaldeido (MDA) ao
reagir com uma série de compostos, ou mesmo formar dienos e trienos de MDA,
diminuindo sua quantidade disponivel para reagir com o TBA (GRAU et al.,,
2001).

Os valores de TBARS encontrados neste experimento estdo relativamente
mais elevados ao serem comparados a diversos trabalhos relatados por outros
autores. Chizzolini, Novelli e Zanardi (1998) descrevem que os indices
convencionais de oxidacdo lipidica para valores 7BARS em embutidos secos
fermentados estdo entre 0,1 a 0,3 mg MDA/kg. Novelli et al. (1998) ao
avaliarem 11 amostras comerciais de salame Milano observaram valores de
TBARS entre 0,40 e 3,90 mg MDA / kg. Ja Zanardi et al. (2002) encontraram
valores médios de 0,33 mg MDA/kg em salame tipo Milano apds a etapa de
maturagdo e secagem. Koutsopoulos, Koutsimanis e¢ Bloukas (2008) ao
elaborarem salame com carragena verificaram que valores de TBA, apds 28 dias
atingiram 1,6 malonaldeido mg /kg. A grande diversidade dos valores de TBARS
em salames apresentada na literatura se deve possivelmente as metodologias
utilizadas. Osawa, Felicio e Gongalves (2005) relatam que o método de

destilagdo pode quantificar valores mais elevados de TBARS atribuidos a reacdo
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da solugdo de TBA com diversos compostos presentes nos alimentos oxidados,
levando a produgdo de substancias coloridas. O aquecimento referente ao
método de destilagdo também pode influenciar em valores de TBARS, uma vez
que ocorre aumento na quantidade de aldeidos e liberagdo de produtos
carbonilicos formados pelas reagdes entre MDA e aminoacidos, pirimidinas ou
proteinas.

Ahmad e Srivastava (2007) citam que, em embutidos fermentados, a
faixa de oxidagdo considerada perceptivel sensorialmente é atingida quando os

valores de TBAR alcangam 2,0 mg MDA/kg.

4.2.4 Concentracao residual de nitrito de sddio (NaNO,)

Nao foi observado (p>0,05) efeito da interagdo entre os tratamentos
(diferentes tipos e quantidades de farinha) e os tempos de maturagdo para os
valores residuais de nitrito, sendo verificado apenas o efeito (p<0,05) isolado
com a matura¢do (Grafico 10).

Ja no primeiro dia de fermentagdo a concentragdo de nitrito (NO,)
residual de todos os tratamentos sofreram uma queda brusca, atingindo valores
abaixo de 5 ppm, permanecendo praticamente constante durante todo
processamento. Comportamento semelhante foi observado por Cirolini (2008),
ao elaborar salame tipo Italiano, com culturas starters nativas, onde apos o 7° dia
de processamento os valores de nitrito residual permaneceram praticamente
constantes (entre 3,28 e 6,09 ppm) durante os 21 dias de maturagdo. De forma
similar, Fernandez-Lopes et al. (2008) também observaram estabiliza¢do dos
valores residuais de nitrito a partir do segundo dia de maturagdo em salames

elaborados com diferentes concentragdes de fibras.
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Grafico 10 Mudangas nos valores de nitrito residual durante o periodo de fermentagao e
secagem de salames elaborados com adigdo de farinhas de subprodutos de
vinhos. Controle (Controle) e com 1%, 2% e 3% da farinha da cultivar Syrah
(SY1, SY2 e SY3, respectivamente) e da farinha da cultivar Pinot noir (PN1,
PN2 e PN3, respectivamente)

Cassens (1997) relatou que, apds o nitrito ser adicionado no sistema
carneo, aproximadamente 1% a 10% ¢ oxidado a nitrato (NO;), 5% a 10% reage
com a mioglobina, 5% a 15% com os grupos sulfidrilas das proteinas, 1% a 5%
com gordura, 20% a 30% com proteina e cerca de 1% a 5% transformam-se em
gas e se desprendem do produto. Em consequéncia, essas reagdes complexas do
nitrito podem contribuir para a variagdo na quantidade residual de nitrito em
produtos carneos. Além disso, esses autores reportaram, ainda, que niveis
préoximos a 5 ppm de nitrito residual sdo necessarios para garantir a estabilidade
das propriedades de cura (agdo antimicrobiana e antioxidante) durante o periodo
de armazenamento do produto, o que ndo foi mantido em nenhum dos produtos

elaborados neste experimento.
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A adicdo de farinha nos salames ndo alterou os niveis de nitrito residual
no produto, o que contradiz os relatos de Fernadez-Lopez et al. (2004, 2008) que
verificaram maiores reducdes nos niveis de nitrito residual de produtos carneos
fermentadas a medida que aumentava a quantidade de fibras da laranja e de
limao albedo adicionada. Segundo esses autores, essa redugdo pode ser devido
as reagdes do nitrito residual com biocompostos ativos, como os polifenois,
presentes na farinha de laranja, o que também seria pertinente para a farinha de
subprodutos de vinho usada neste experimento.

A presenca de acidos no meio e a adicdo de GDL na formulacdo dos
salames, provavelmente contribuiram para o aumento na velocidade das reagdes
de reducdo de nitrito (ORDONEZ, 2005), fato que pode ter colaborado para nio

diferencga estatistica com o tratamento-controle.

4.3 Caracterizagdo dos salames

4.3.1 Composicédo centesimal

Os dados relativos a composicdo centesimal dos salames estdo
representados na Tabela 10. Os teores de agua, gordura, proteina e cinzas ndo
diferiram significativamente do tratamento controle (p>0,05). Além disso, todos
os tratamentos atenderam aos valores estabelecidos pela legislagdo brasileira
para salame tipo Milano (BRASIL, 2000) para o teor de 4gua (méaximo de 35%)
e proteina (minimo de 23%). Entretanto, a porcentagem de gordura presente no
tratamento PN1 foi levemente superior ao limite permitido pela legislagdo

(maximo de 35%).



Tabela 10 Média (+ desvio padrao) da composi¢ao centesimal de salames elaborados com diferentes tipos e niveis de farinha de
subprodutos de vinhos

Caracteristicas (%)

Amostras
Umidade Extrato etéreo Proteina Cinza

Controle 34,56 + 6,17 32,10 + 5,37 2425 + 0,74 330 £ 024 b
SY1 33,15 + 1,62 30,38 + 1,94 27,07 £ 0,93 3,83 + 0,40 ab
SY2 31,80 + 2,02 34,10 + 2,24 2544 + 1,72 3,61 £ 021 ab
SY3 28,60 + 0,55 3437 + 1,18 24,92 + 0,31 426 + 029 a
PN1 30,59 + 4,13 36,27 + 4,12 26,18 + 1,83 3,74 + 0,29 ab
PN2 30,19 + 1,83 33,85 = 1,85 26,05 + 3,55 3,92 + 0,11 ab
PN3 3043 + 261 31,86 + 3,95 2442 + 1,66 3,80 + 0,30 ab

Controle: sem adi¢do de farinha; SY1, SY2 e SY3: adig¢do de 1%, 2% e 3% da farinha da variedade Syrah, respectivamente; PN1,
PN2 e PN3, adigdo de 1%, 2% e 3% da farinha da variedade Pinot noir, respectivamente. Médias seguidas pela mesma letra no
diferem (p>0,05) entre si pelo teste de Tukey

001
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Umidade inferiores, variando de 17,0 a 19,3%, foram reportados por
Eim et al. (2008) em embutidos secos e fermentados elaborados com fibra de
cenoura. Enquanto que valores mais altos (31,0 a 44,3%) foram encontrados em
salames elaborados com redugao de gordura e adi¢do de fibra de cereais e frutas
(GARCIA et al., 2002). A divergéncia nos valores de agua relatados deve-se a
concentragdo e a composicao da fibra adicionada.

Quanto a porcentagem de proteina, os valores encontrados por Rech
(2010) e Zanardi et al. (2002) em salame tipo Milano foi semelhante aos valores
encontrados no presente experimento, 25%. Segundo Terra, Fries e Terra (2004)
as proteinas encontradas no salame sdo consideradas bastante nutritiva ¢ de
elevado valor bioldgico, o baixo pH acidifica o meio auxiliando na digestdo das
mesmas. Ainda sobre influéncia do pH as proteinas passam do estado sélido
para o gel e contribuem positivamente com a textura melhorando a fatiabilidade,
além de contribuir com as reagdes bioquimicas que ocorrem com OS
aminoacidos presentes no produto responsaveis pelo aroma.

Os valores de cinza variaram de 3,30 a 4,26%. Resultados maiores
foram relatados por Garcia et al. (2002) em salames com baixo teor de gordura
elaborados com fibra de cereais e frutas. Campagnol et al. (2011) também
verificaram teor de cinza superiores, em torno de 5%, em salame com
substituicdo parcial da gordura suina por gel de celulose. Em um estudo
realizado por Ambrosiadis et al. (2004) visando caracterizar salames tradicionais
da Grécia verificaram que o teor de cinza variou de 2,13% a 5,07%. Santa
(2008) atribui essa grande variacdo nos teores de cinzas as variagdes no teor de
agua das amostras.

Baseado no teor de fibra alimentar das farinhas, na quantidade
adicionada e na perda de peso média observada, foi possivel determinar o teor de

fibra alimentar total, soltivel e insoluvel nos produtos acabados (Grafico 11).
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Conforme era esperado, maiores adicdes de farinha na formulagdo
aumentaram a porcentagem de fibra alimentar no salame, sendo que os produtos

elaborados com FSY apresentaram maior teor de fibras.

25

20 i
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15 | 141
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Fibra alimentar (%)
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Grafico 11 Teor de fibra alimentar nos salames elaborados com adigdo de 1%, 2% ¢ 3%
da farinha da cultivar Syrah (SY1, SY2 e SY3, respectivamente) e da farinha
da cultivar Pinot noir (PN1, PN2 e PN3, respectivamente)

A lista de alegacdes de alimentos com propriedades funcionais e/ou de
saude da Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria aprovada em julho de 2008
relata que para um produto ser considerado funcional quanto a presenca de fibra
alimentar é necessario conter 3 g de fibra na por¢do do produto soélido pronto
para o consumo (BRASIL, 2008).

Segundo a Portaria n ° 27, de 13 de janeiro de 1998, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitdria (BRASIL, 1998) referente a informacao
nutricional complementar, a alegagdo “rico em fibra” pode ser utilizada desde

que a porc¢ao de 100g do produto pronto para consumo forneca no minimo 6g de
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fibras em alimentos sélido, ja a classificagdo “fonte de fibra” exige-se que a
porcao de 100g do alimento s6lido pronto para o consumo contenha 3 g de fibra.

A incorporagdo de fibra no salame ndo proporcionou classificar o
produto em nenhuma das alegacdes acima citada. Para atingir esses parametros
seria necessario a adicdo de quantidades de farinha superior a 3%. Salazar,
Garcia e Selgas (2009) verificaram que a incorporagdo de FOS a formulagdo de
salames contribuiu para obten¢do de um produto considerado como “fonte de
fibra” devido ao contetido de fibra final ter sido maior que 3% (SALAZAR;
GARCIA; SELGAS, 2009). Para ocorrer essa classificagdo, deve-se levar em
conta o tipo de fibra que estd adicionando e se o teor adicionado ndo implicara
na perda das caracteristicas sensoriais.

Os tratamentos PN3, SY2 e SY3 apresentaram teor de fibra total
insoluvel acima de 1%, mas como se trata de um produto carneo, a presenca de
fibra passar a ser uma caracteristica relevante, uma vez que pode auxiliar no

fornecimento de fibra na alimentagao.

4.3.2 Cor objetiva

A presencga de farinha nos salames influenciaram significativamente nos
pardmetros de cor avaliado (p<0,05) todos os indices de cor (Tabela 11).

A adigdo de farinha nos salames reduziu a luminosidade (L*) das
amostras, porém apenas o tratamento SY3 diferiu (p<0,05) dos demais
tratamentos. Menores valores de L* indica que os produtos possuem uma

coloracao mais escura (RAMOS; GOMIDE, 2007).
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Tabela 11 Média (+ desvio padrdo) dos indices de cor de salames elaborados com
diferentes tipos e niveis de farinhas de subprodutos de vinhos

Tratamentos L* a* b*

Controle 54,02 £ 6,0 a 708 + 25 a 9,62 + 22 a
Syl 46,68 + 54 ab 364 + 13 ab 4,04 + 0,8 ab
SY2 4184 + 6,6 ab 340 + 14 ab 274 + 09 b
SY3 30,67 £ 1,1 b 344 + 05 ab 130 + 0,6 b
PN1 43,57 + 11,9 ab 399 + 09 ab 505 + 34 ab
PN2 46,69 + 22 ab 335 £ 13 ab 4,19 + 25 ab
PN3 4428 + 74 ab 2066 + 14 b 449 + 22 ab

Controle: sem adicao de farinha; SY1, SY2 e SY3: adigdo de 1%, 2% e 3% da farinha da
variedade Syrah, respectivamente; PN1, PN2 e PN3, adi¢do de 1%, 2% e 3% da farinha
da variedade Pinot noir, respectivamente. Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem
(p>0,05) entre si pelo teste de Tukey

Resultados proximos (L* entre 44,25 a 47,09) foram encontrados por
Koutsopoulos, Koutsimanis e Bloukas (2008) ao avaliarem a cor em salames
elaborados com diferentes niveis de carragena. Cavenaghi e Oliveira (1999)
avaliaram a cor de diferentes marcas de salame tipo Italiano e também
encontraram valores semelhantes, variando entre 47,6 e 49,6 para o croma L*.

Para indice de vermelho (a*), todas as amostras adicionadas de farinha
apresentaram menores (p<0,05) valores do que a amostra controle. Queda ainda
maior do que nos valores de a* foi observada (p<0,05) para o indice de amarelo
(b*), outro indice de cromaticidade, quando da adicdo de farinhas de
subprodutos de vinhos. Sendo assim, pode-se considerar que as principais
mudancas na cor dos salames tratados com farinha foram na reducdo da
participacdo da cor amarela. Por reduzir a participagdo de vermelho e amarelo na
cor do produto, a adi¢do de fibra promoveu uma perda na cor caracteristica do
produto, devido a presenga de componentes cromo6foros em sua composigao.

Semelhantemente, Eim et al. (2008) constataram que alta porcentagem
de fibra de cenoura adicionada a formulagao de salames promovia diferencas na
coloracdo dos produtos ao ser comparado ao controle, principalmente quanto a

intensidade do amarelo (b*). Ozvural e Vural (2011) relatam que a presenga de
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farinha de semente de uva em salsichas promoveu diminui¢do dos parametros L
* a*eb* resultando na supressdo da cor natural do produto.

A redugdo nos valores de a* e b* dos tratamentos contendo farinha de
subprodutos de vinhos influenciaram os valores de saturagdo (C*) e o angulo de

tonalidade (h*) (Tabela 12).

Tabela 12 Média (+ desvio padrdo) dos indices de cor polar de salames elaborados com
diferentes tipos e niveis de farinhas de subprodutos de vinhos

Tratamentos c* h*

Controle 11,97 + 32 a 5435 + 45 A
SY1 546 + 15 b 49,09 + 62 A
SY2 438 + 1,6 b 39,77 + 63 Ab
SY3 370 + 06 b 21,07 + 42 B
PN1 6,63 + 30 ab 46,81 + 193 A
PN2 620 + 24 ab 5824 + 07 A
PN3 522+ 26 b 59,86 + 21 A

Controle: sem adicao de farinha; SY1, SY2 e SY3: adigdo de 1%, 2% e 3% da farinha da
variedade Syrah, respectivamente; PN1, PN2 e PN3, adi¢do de 1%, 2% e 3% da farinha
da variedade Pinot noir, respectivamente. Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem
(p>0,05) entre si pelo teste de Tukey

Uma vez que a saturagdo mede a forga da cor de um produto (RAMOS;
GOMIDE, 2007), pode-se afirmar que todos os produtos adicionados de farinha
perderam a intensidade de cor quando comparada ao controle. Essa redugdo
pode ser devido a alguma alteracdo na forma quimica da mioglobina, conforme
relatado por Eim et al. (2008) em salames adicionados de fibra de cenoura.

A tonalidade do produto € convencionalmente dividida em quadrantes,
onde na regido do angulo 0° a 25° se encontram as tonalidades vermelhas; de
25° a 70° as laranjas; e de 70° a 100° as tonalidades amarelas (RAMOS;
GOMIDE, 2007). Observa-se entdo que, com exce¢do de SY3, todas as demais
amostras apresentaram tonalidade na regido do laranja. Também ¢ interessante

observar que, com exce¢do da amostra PN3, a adicdo da farinha tendeu a uma
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reducdo no angulo de tonalidade, em diregdo a regido do vermelho, onde a
mostra SY3 se enquadrou.

Assim, a reducdo nos valores de a* e b*, induziram uma drastica
reducdo nos valores de C* e, de forma geral, nos valores de h*. Essas redugdes
aproximaram as amostras do centro geométrico do so6lido de cor, o que

caracteriza uma tonalidade mais amarronzada/acinzentada e refor¢ca a premissa

de que a adicdo de fibra promoveu uma perda na cor caracteristica dos produtos

(Figura 4).

PN1 PN2 PN3 SY1 SY2 SY3

Figura 5 Coloragdo dos salames elaborados com farinhas de subprodutos de vinhos. C:
sem adig@o de farinha; PN1, PN2 e PN3, adicdo de 1%, 2% e 3% da farinha da
variedade Pinot noir, respectivamente; SY1, SY2 e SY3: adigdo de 1%, 2% e
3% da farinha da variedade Syrah, respectivamente

C

4.3.3 Textura objetiva

Os parametros de dureza, coesividade, adesividade e mastigabilidade néo

foram afetados (p>0,05) pela adicdo de fibra de residuos de vinho (Tabela 13).



Tabela 13 Média (+ desvio padrdo) dos pardmetros de textura de salames elaborados com diferentes tipos e niveis de farinhas de
subprodutos de vinho

Amostras Dureza (N) Coesividade  Adesividade (N.mm) Flex(lrt:]lrlrl](;lade Masz;\?igm)d e

Controle 76,53 = 9,80 0,50 + 0,08 164,71 + 7425 6,41 + 0,79 a 24049 + 45,85
SY1 113,21 + 40,10 0,38 + 0,04 126,30 + 49,55 543 £ 0,14 a 236,06 = 9227
SY2 50,72 + 7,13 0,26 + 0,07 125,62 + 33,86 420 £ 025 b 57,12 + 2444
SY3 64,94 + 336 0,22 + 0,03 94,65 + 0,90 428 + 0,41 b 6086 = 0,11
PN1 45,51 = 8,65 0,51 + 033 182,80 + 7,47 461 + 0,19 b 11455 £ 91,66
PN2 70,20 + 13,57 0,42 + 020 127,05 + 13,40 443 + 0,47 b 140,75 + 102,45
PN3 67,12 + 421 0,31 = 0,05 139,99 + 51,37 458 + 042 b 97,56 + 30,58
CV % 27,22 35,42 33,39 9,11 4551

Controle: sem adi¢do de farinha; SY1, SY2 e SY3: adi¢do de 1%, 2% e 3% da farinha da variedade Syrah, respectivamente; PN1,
PN2 e PN3, adigdo de 1%, 2% e 3% da farinha da variedade Pinot noir, respectivamente. Médias seguidas pela mesma letra ndo
diferem (p>0,05) entre si pelo teste de Tukey

LOT
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Resultados diferentes foram relatados por Eim et al. (2008) que ao
incorporarem fibra de cenoura em salames observaram que, um aumento na
porcentagem de fibra causou um significativo aumento da dureza. Garcia et al.
(2002) relataram um aumento na dureza ap6s a adigdo de fibras de cereais (3%)
em um embutido seco e fermentado, enquanto que a adigdo de fibras de frutos
(em 1,5% e 3%), para o mesmo produto ocasionou diminui¢do da dureza.
Portanto, pode se inferir que o tipo de fibra predominante na farinha utilizada
(soluvel ou insoluvel) ira influenciar na textura do produto. A adi¢do de inulina
(fibra soluvel) em salames com teor reduzido de gordura, ndo promoveu
alteracdes na dureza.

Outra explica¢do para a auséncia desse efeito na dureza das amostras
adicionadas de farinha de residuos vinicolas pode ser obtida da observagdo de
Ramos et al. (2007) de que o valor absoluto desse atributo torna-se maior em
testes de TPA que utilizam niveis de compressdo maiores, especialmente em
valores acima de 50%. Assim, também ¢ possivel que, pela escolha da
compressao utilizada nos testes deste trabalho, a sensibilidade para a dureza nao
tenha sido suficiente para detectar tal variacdo.

Segundo Demeyer (2002) o desenvolvimento da textura durante a
fermentacdo ¢ determinado pela queda do pH, enquanto que mudangas na
textura durante a secagem ¢ determinada apenas pela perda de agua. Apesar dos
tratamentos adicionados de farinhas de subprodutos de vinhos terem apresentado
baixo valores de pH e maior perda de peso, pela alta variagdo dos dados nao
proporcionou diferenca significativa comparada ao controle.

A redugdo da atividade de agua de embutidos seco e fermentado ¢ um
dos principais fatores responsaveis pela textura dos produtos (FERNANDEZ et
al.,, 2000). Quanto menor a atividade de agua, mais seco é o produto,
apresentando uma textura mais firme. Valores de Aw abaixo de 0,88 ja é capaz

de comprometer a dureza do produto. A queda do pH colabora com a textura do
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produto, com o meio acidificado as proteinas miofibrilares ¢ sarcoplasmaticas
desnaturam e passam do estado solido para gel, o que melhora a fatiabilidade do
produto (TERRA; FRIES; TERRA, 2004).

A coesividade representa a for¢a das ligagdes internas, a qual determina
0 quanto a amostra pode se deformar antes de se romper apds a primeira
compressdo (RAMOS; GOMIDE, 2007). Apesar de ndo ter sido encontrada
diferenca estatistica entre as amostras, possivelmente pela alta variacdo dos
dados (CV=35,42%), os valores de coesividade tenderam a diminuir & medida
que aumentou a concentragdo de fibra. Visualmente foi observado que a adigdo
de 3% de farinha comprometeu a fatiabilidade do produto, provavelmente
influenciada pela perda de coesividade.

Da mesma forma que os parametros citados, anteriormente, grande
variagdo nos dados (CV=33,39%) foi encontrada para a adesividade,
contribuindo para nao deteccdo de diferenga significativa entre os tratamentos.
(RAMOS; GOMIDE, 2007). Os valores observados foram extremamente mais
elevados do que os reportado por Matos et al. (2007) em estudo com salame de
carne ovina. Garcia et al. (2002) encontraram valores expressivamente menores,
entretanto também verificaram que a presenca de fibra contribui para o
decréscimo da adesividade.

Todos os tratamentos adicionados de farinha, com excecdo do SY1
diferenciaram do controle (p<0,05), apresentando valores mais baixos de
flexibilidade. Segundo Bourne (1978), o teste de flexibilidade indica a taxa em
que o material deformado retorna sua condigdo inicial apds a remog¢do da forca
deformadora. Os resultados obtidos por Garcia et al. (2002) foram semelhantes,
demonstrando que salames com 3% de fibra de cereais eram mais flexiveis.

Para a mastigabilidade, atributo relacionado ao numero necessario de
mordidas em forca constante para reduzir a amostra até consisténcia aceitavel

para que seja engolida (RAMOS; GOMIDE, 2007), apenas o tratamento SY2
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apresentou (p>0,05) menor valor do que os demais. Uma vez que a
mastigabilidade ¢ um parametro de textura secundario relacionado a
flexibilidade, dureza e coesividade (GARCIA et al., 2002; RAMOS; GOMIDE,
2007), os baixos valores apresentados pelo tratamento SY2 para esses atributos

afetaram de forma significativa a mastigabilidade.

4.3.4 Sensorial

Os dados referentes a analise de aceitacdo dos salames foram
estatisticamente avaliados pela analise multivariada Mapa de Preferéncia Interno
(MPI), para cada atributo: aparéncia, sabor, textura e impressdo global. Nessa
representacdo grafica as amostras sdo representadas por pontos, seguidos do
codigo, e os consumidores estdo representados por vetores.

O Grafico 12 representa o MPI dos dados de aceitagdo em relacdo a
aparéncia do produto. O primeiro e o segundo componente principal, explicam
em conjunto, 72,64% da variacdo dos dados de aceitagdo quanto a aparéncia
para as amostras de salame tipo Milano elaborados com diferentes farinhas de

subprodutos de vinhos.
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Grafico 12 Mapa de Preferéncia Interno para as amostras de salame tipo Milano
elaborado com diferentes farinhas de subprodutos de vinhos em relagdo a
aparéncia. C: sem adigdo de farinha; SY1, SY2 e SY3: adigdo de 1%, 2% e
3% da farinha da variedade Syrah, respectivamente; PN1, PN2 e PN3,
adigdo de 1%, 2% e 3% da farinha da variedade Pinot noir, respectivamente

Na analise de graficos MPI da aceitagdo das amostras em relagdo a
aparéncia, os consumidores se localizam na regido proxima as amostras que eles
mais preferiram, ou seja, amostras que obtiveram as maiores notas (SILVA;
MINIM; RIBEIRO, 2005). Dessa forma, observa-se que os tratamentos C ¢ PN1
obtiveram maior preferéncia pelos provadores. Pode-se inferir que esses
tratamentos apresentaram caracteristicas semelhantes, com maior frequéncia de
notas mais altas que os demais tratamentos. A adi¢do acima de 1% de farinha

influenciou significativamente a aparéncia dos salames, provavelmente, por
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causar a perda da cor caracteristica do produto. No entanto, para SY1 e PN2 essa
diferenca na aparéncia foi indiferente para o consumidor, que deram escores
médios entre 4 ¢ 5 (Tabela 14). J4 a FSY possui uma coloragdo arroxeada
(menor valor h*) do que a FPN, de forma que mesmo em baixos niveis de adigdo
na formulagdo de salame, contribui significativamente para descaracterizacao da
aparéncia do produto. Para a aparéncia, as amostras PN3, SY2 e SY3 ficaram
com notas ainda mais baixas, situadas entre desgostei ligeiramente e desgostei

moderadamente (Tabela 14).



Tabela 14 Média (+ desvio padrio) dos pardmetros avaliados na analise sensorial dos salames elaborados com diferentes tipos e
niveis de farinhas de subprodutos de vinhos

Amostras Aparéncia Sabor Textura Impressdo Global

Controle 7,13 + 1,69 a 6,85 + 1,69 a 744 + 134 a 7,06 + 1,56 a
Syl 457 + 223 cd 5,56 £+ 2,07 bc 6,20 £ 1,83 b 559 + 1,79 b,c
SY2 341 £ 212 ef 485 + 206 cd 552 + 2,16 b 474 + 1,94 d,e
SY3 293 £ 205 f 448 + 220 d 446 + 2,16 ¢ 404 + 2,02 e
PN1 574 £ 2,02 b 6,26 £ 1,92 ab 631 £+ 1,69 b 6,28 £ 1,55 b
PN2 493 + 1,99 bec 580 £ 1,63 b 539 + 1,92  be 5,70 + 1,46 b,c
PN3 3,80 £+ 200 de 556 £+ 1,99 b 552 + 223 b 533 + 1,86 c,d

Controle: sem farinha; SY1, SY2 e SY3: adigdo de 1%, 2% e 3% da farinha da variedade Syrah, respectivamente; PN1, PN2 e PN3,
adicdo de 1%, 2% e 3% da farinha da variedade Pinot noir, respectivamente. Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem (p>0,05)

entre si pelo teste de Tukey
9: gostei extremamente; 8: gostei muito; 7: gostei moderadamente; 6: gostei ligeiramente; 5: nem gostei/nem desgostei; 4: desgostei

ligeiramente; 3 desgostei moderadamente; desgostei muito; 1: desgostei muito

€Il
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Sendo assim, para esses tratamentos a incorporagdo de farinha do
subproduto de vinhos na formulacdo de salame tipo Milano gerou um impacto
negativo para aparéncia do produto. Como a cor ¢ a principal caracteristica que
atrai o consumidor, a grande alteragdo na coloragdo gerou certo preconceito em
relagcdo aos salames. Entretanto, expondo as caracteristicas benéficas que pode
ser atribuida a esse produto, espera-se que esse pré-julgamento dos
consumidores possa ser superado.

O MPI relacionado a avaliagdo das caracteristicas de sabor das amostras
de salames tipo Milano apresentou dois componentes que juntos explicaram

53,06% da variacdo existente entre as amostras de salame (Grafico 13).
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Grafico 13 Mapa de Preferéncia Interno para as amostras de salame tipo Milano
elaborado com diferentes farinhas de subprodutos de vinhos em relagdo ao
sabor. C: sem adigdo de farinha; SY1, SY2 e SY3: adigdo de 1%, 2% e 3%
da farinha da variedade Syrah, respectivamente; PN1, PN2 e PN3, adicao
de 1%, 2% e 3% da farinha da variedade Pinot noir, respectivamente
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E possivel verificar que os tratamentos C, PN1 e PN2 obtiveram maior
preferéncia pelos consumidores. Apesar da aparéncia das amostras PN2 e PN3
ndo terem apresentado alta preferéncia pelos provadores, obtiveram boa
aceitacdo quanto ao sabor, com escore médio entre 5,5 ¢ 6,0 (Tabela 14),
tendendo a classificagdo de gostei moderadamente.

Os tratamentos adicionados de FSY apresentaram baixa preferéncia
quanto ao sabor, influenciado ainda mais pelo aumento na concentracdo desse
tipo de farinha na formulagcdo dos salames. As notas baixas com que os
consumidores julgaram esses tratamentos podem ter sido ocasionadas devido ao
residuo desse tipo de farinha ter sofrido processo de fermentacdo, gerando uma
maior acidificacdo e consequentemente menor relagio SST/AT que ¢
considerado o fator contribuinte para caracteristicas sensoriais aceitaveis.

Quanto a avaliagdo da textura, o primeiro componente principal explicou
35,53% da variagdo de aceitagdo entre as amostras de salame e o segundo
19,18%. Juntos, os dois componentes explicaram 58% da variagcdo entre as
amostras quanto a sua textura (Grafico 14). Os tratamentos C, PN1 e SY1
obtiveram a maior preferéncia pelos consumidores, devido a maior frequéncia de

notas mais altas, apresentando escores médios entre 6,0 e 7,5 (Tabela 14).
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Grafico 14 Mapa de Preferéncia Interno para as amostras de salame tipo Milano
elaborado com diferentes farinhas de subprodutos de vinhos em relagdo a
textura. C: sem adic¢do de farinha; SY1, SY2 ¢ SY3: adigdo de 1%, 2% ¢
3% da farinha da variedade Syrah, respectivamente; PN1, PN2 e PN3,
adi¢do de 1%, 2% e 3% da farinha da variedade Pinot noir, respectivamente

Infere-se que esses tratamentos apresentam caracteristicas semelhantes,
e que a incorporacdo de até 1% de farinha de subprodutos de vinhos na
formulag¢do de salames ndo comprometeu a percepcio de diferencas na textura
dos produtos. O tratamento SY3 apresentou-se isolado e em localizagdo oposta
aos consumidores, deduzindo que este apresenta caracteristicas diferentes dos
demais tratamentos, com baixa preferéncia quanto a textura pelos provadores.
Tendo em vista que o aumento na concentracdo de farinha nos salames
promoveu o abaixamento nos valores de pH e atividade de agua. Esses sdo os
principais fatores responsaveis pelo desenvolvimento da textura dos produtos.
Contudo, quanto mais baixos esses parametros maior tendéncia a dureza dos

salames, o que podera influenciar na qualidade sensorial.
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Através do MPI, foi possivel gerar um espago multidimensional, por
meio de componentes principais, que juntos explicaram 62,53% da variagdo
existente entre as amostras de salame em relagdo a impressdo global (Grafico
15).

Observa-se que os tratamentos C ¢ PN1 foram os mais preferidos pelos
consumidores para esse atributo. As amostras SY2 e SY3 apresentaram baixa
preferéncia, estando isoladas e localizadas em direcdo oposta a frequéncia de
notas altas pelos consumidores. Esses tratamentos apresentaram escore médios

entre 4 e 5 tendendo a indiferente e desgostei ligeiramente.
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Grafico 15 Mapa de Preferéncia Interno para as amostras de salame tipo Milano
elaborado com diferentes farinhas de subprodutos de vinhos em relagdo a
impressdo global. C: sem adi¢do de farinha; SY1, SY2 e SY3: adi¢do de
1%, 2% e 3% da farinha da variedade Syrah, respectivamente; PN1, PN2 e
PN3, adigdo de 1%, 2% e 3% da farinha da variedade Pinot noir,
respectivamente
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Como na impressdo global os consumidores avaliam todos os atributos
citados anteriormente em conjunto, a medida que aumenta a concentragdo de
farinha na formulagdo dos salames comega a ocorrer diminui¢do da qualidade
sensorial do produto como um todo, como foi observado para aparéncia, textura
e sabor. Portanto, é possivel concluir que o tratamento controle e os salames
elaborados at¢ 2% de FPN foram os mais preferidos, entretanto a maior
incorporacdo de farinha dessa cultivar comprometeu decisivamente a aparéncia,
sabor e textura. Salames elaborados com FSY foram os menos preferidos pelos
consumidores.

Fernandez-Lopes et al. (2008) encontraram resultados semelhantes ao
elaborarem um embutido seco e fermentado espanhol com fibra de laranja. Os
tratamentos controle e com adicdo de 1% da fibra apresentaram resultados
semelhantes para todos os atributos sensoriais. Além disso, as altera¢des
ocorridas na aparéncia, sabor e textura dos salames com 2% de fibras contribuiu
para a sua baixa aceitabilidade geral. Garcia et al. (2002) verificaram que
salames elaborados com 1,5% de fibra de cereais e de frutas também
apresentaram caracteristicas semelhantes ao controle, enquanto que a
incorporacdo dessas fibras a niveis de 3% resultaram em baixa aceitagdo pelos
consumidores, principalmente quanto a textura e aceitabilidade global.

Os resultados encontrados por Eim et al. (2008) na avaliagdo sensorial
de salames com teor reduzido de gordura e adicionado de fibra de cenoura
demonstrou que, dependendo da concentragdo, o concentrado de cenoura
modifica as propriedades sensoriais do salame, diminuindo a aceitacdo do
produto pelos consumidores a medida que aumentava a porcentagem de fibra
adicionada. Entretanto para esse tipo de fibra, o nivel de adi¢do de 3% néo
comprometeu o sabor e a textura, ¢ promoveu uma melhoria do aspecto visual

do produto.
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O tipo de fibra a ser adicionada nos salames podera comprometer ou nao
o produto. Salames elaborados com redugdo de gordura e niveis de adigdo de
inulina de 12,5 e 14% obtiveram maior aceitagdo pelos consumidores, devido a
aparéncia brilhante dos produtos semelhantes ao que é produzido com gordura
suina (MENDONZA et al., 2001).

Para as caracteristicas do CATA foi realizada uma Andlise de
Componentes Principais associada as amostras de salames avaliadas (Grafico
16). Pode-se observar que a cor caracteristica de salames foi atribuida aos
tratamentos SY1 e PN1, levando a concluir a maior percepc¢do desses atributos
pelos consumidores para essas amostras.

Os tratamentos PN3 e SY1 apresentaram maior frequéncia de
observacdes para cor ndo caracteristicas, contudo, conforme explicado
anteriormente, a FSY promoveu alteragdes significativas na aparéncia mesmo
em niveis mais baixos, devido a coloragdo arroxeada. Niveis de adi¢do de 3% de
FPN também comprometeram a cor do produto. Esses tratamentos também
apresentaram sabor acido, com excesso de sal, e de vinho.

Apesar dos salames elaborados com a FSY terem oferecido protecao
quanto a oxidagdo lipidica no produto, o sabor oxidado foi percebido

sensorialmente por um numero maior de provadores nos tratamentos SY2 e SY3.
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Grafico 16 Analise de Componentes Principais (PCA) do questiondrio “Checagem de
Tudo o que Necessario” (CATA Check-All-That-Apply) de salame
elaborados com diferentes tipos e niveis de farinha de subprodutos
provenientes da elaboracgdo de vinhos. Controle: 0% de farinha do residuo de
vinho adicionada; SY1, SY2 e SY3: adigdo de 1%, 2% ¢ 3% da farinha da
variedade Syrah, respectivamente; PN1, PN2 e PN3, adi¢do de 1%, 2% ¢ 3%
da farinha da variedade Pinot noir, respectivamente. A: Arenosidade; B:
Borrachenta; CC: Cor caracteristica; CNC: Cor ndo caracteristica; D: Dura;
M: Macio; SA: Sabor acido; SCS: Sabor de carne suina; SE: Sal em excesso;
SO: Sabor oxidado; SP: Sabor picante; SU: Sabor de uva; SV: Sabor de
vinho; U: Aparéncia uniforme

Niveis de adi¢do de 2% de FPN afetaram a textura dos salames, sendo
descrita pela maioria dos consumidores como dura e borrachenta.

As SY2 e SY3 apresentaram caracteristica de sabor mais oxidado,
contudo, os valores de TBARS para esses tratamentos foram elevados. Textura
arenosa também uma caracteristica inerente dessas amostras, embora a farinha
utilizada na formulacdo dos salames apresentasse particulas bem finas, ainda foi

visivel nesses tratamentos, contribuindo para textura arenosa.
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5 CONCLUSOES

A FSY se destacou em relagdo a FPN, devido ao maior conteudo de
fibra alimentar, maior porcentagem de antocianinas e maior atividade
antioxidante pelo sistema B-caroteno/acido linoleico.

A presenca das farinhas de subprodutos provenientes da elaboragdo de
vinhos (FSY e FPN) na formula¢do dos salames promoveu reducdo do pH,
consequentemente aumento da acidez titulavel e maior perda de peso, contribuiu
ainda com a reducdo da flexibilidade e com a redug@o nos valores de L*, a*, b*,
C* e h*. Concentragoes de 3% de FPN promoveram retardo na oxidacgdo
lipidica.

A adigdo de 1% de FPN na formulagdo dos salames apresentou a
aceitacdo semelhante ao salame sem adi¢do de farinha (controle) em todos os
atributos avaliados.

Contudo, os salames elaborados com 1% de FPN obtiveram
propriedades fisico-quimicas e sensoriais semelhantes ao controle, além de boa
aceitacdo sensorial, sendo considerada a concentragdo mais adequada para
incorporar no produto de forma a conferir um beneficio nutricional, sem

descaracterizar o produto e prejudicar a aceitagdo pelos consumidores.
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APENDICE

APENDICE A - Resumo das Analises de Variancia (ANOVA)

Tabela 1A Resumo da andlise de varidncia para os valores médios de umidade,
proteinas, extrato etéreo e cinzas das farinhas provenientes da elaboragdo

de vinhos
Quadrado Médio
Fonte de Variagéo GL
Umidade Proteina Ext,rato Cinzas
Etéreo
Amostras 1 30,13* 59,79* 13,62* 6,05*
Residuo 4 1,82 2,78 0,14 0,08

* Significativo pelo teste F, a 5% de probabilidade
ns Néo significativo pelo teste F, a 5% de probabilidade

Tabela 2A Resumo da analise de varidncia para os valores médios de rendimento, pH,
acidez titulavel (AT), Solidos solaveis (SS), relagdo SS/AT e atividade de
agua (Aw) das farinhas provenientes da elaboragio de vinhos

Quadrado Médio

Fonjce qe GL
Variagao Rendimento  pH AT SS SSIAT Aw
Amostras 1 12,89ns 0,11lns 1,71* 1598,49* 748,37* 0,0002ns
Residuo 4 8,39 0,04 0,14 3,64 0,32 0,004

* Significativo pelo teste F, a 5% de probabilidade
ns Nao significativo pelo teste F, a 5% de probabilidade

Tabela 3A Resumo da analise de varidncia para os valores médios de luminosidade (L*),
indice de vermelho (a*), indice de amarelo (b*), saturagdo (C*) e tonalidade

(h)
Fonte de GL Quadrado Médio
Variagéo L* a* b* C* h*
Amostras 1 17,37ns 0,96* 45,92%* 7,.91ns 1154,26*
Residuo 4 3,34 0,04 3,67 1,56 65,52

* Significativo pelo teste F, a 5% de probabilidade
ns Nao significativo pelo teste F, a 5% de probabilidade
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Tabela 4A Resumo da analise de varidncia dos valores médios de fendlicos totais e
antocianinas das farinhas provenientes da elaboragdo de vinhos

Quadrado Médio

Fonte de Variacéo GL ) ) o
Fendlicos totais Antocianinas

Tratamento 1 0,44* 102,20%*

Residuo 4 0,92 3,77

* Significativo pelo teste F, a 5% de probabilidade
ns Nao significativo pelo teste F, a 5% de probabilidade

Tabela 5SA Resumo da analise de variancia para atividade antioxidante pelo método de
DPPH, cujos resultados foram expressos como ECsy e Porcentagem de
Sequestro de Radical Livre (%SRL) e para atividade antioxidante pelo
sistema B-caroteno/acido linoleico, cujos resultados foram expressos como %

de Inibi¢do da oxidagdo

Quadrado Médio

Fonte de %lnibicéo
Variagéo GL  %SRL GL EC50 GL da
oxidacao
Amostras (A) 1 7,52ns 1 234,86ns 1 915,51%*
Diluigao (D) 4 4288,95%* - - 3 673,12%
Interagdo (A x D) 4 42,45ns - - 3 89,74%*
Residuo 20 153,47 4 19683,8 8 5,15

* Significativo pelo teste F, a 5% de probabilidade
ns Nao significativo pelo teste F, a 5% de probabilidade



140

Tabela 6A Resumo da analise de variancia para pH, Acidez Titulavel (AT), Perda de
Massa, Teor de Umidade e Atividade de dgua (Aw) dos salames elaborados
com adigdo de farinhas de subprodutos de vinhos, sob a influéncia do tempo

de fermentagfo e secagem

Quadrado Médio

Varioggo G-
pH AT Perda de Tec_)r de Aw
massa  umidade

0,261* 0,544* 31,29* 12,78ns 0,001*

1,359* 5,241*%  3884,15* 1644,59*  0,034*

Tratamentos (T) 6

Dia (D) 7
Interagdo 42 0,023ns  0,048ns  4,74ns S4ns  0,0002%
(Tx D)

Residuo 112 0,029 0,083 8,91 7,46 0,0001

* Significativo pelo teste F, a 5% de probabilidade
ns Nio significativo pelo teste F, a 5% de probabilidade

Tabela 7A Resumo da andlise de varidncia para indice de Peréxido e Substancias
Reativas ao Acido Tiobarbiturico (TBARS) dos salames elaborados com
adi¢do de farinhas de subprodutos de vinhos, sob a influencia do tempo de

fermentagdo e secagem

Quadrado Médio

Fonte de Variacéo GL . .
Indice de Peroxido TBARS
Tratamentos (T) 6 50,24ns 2,4%
Dia (D) 7 3770,9* 51,66*
Interacao (T x D) 42 31,94ns 1,09%*
Residuo 112 63,622 0,37

* Significativo pelo teste F, a 5% de probabilidade
ns Nao significativo pelo teste F, a 5% de probabilidade
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Tabela 9A Resumo da analise de variancia para os valores luminosidade (L*), indice de
vermelho (a*), indice de amarelo (b*), saturagdo (C*) e tonalidade (h) dos
salames elaborados com adi¢do de farinhas de subprodutos de vinhos, sob a

influencia do tempo de fermentacdo e secagem
Quadrado Médio

Fonte de

Variagéo GL L* a* b* C* h*
Tratamento 6 148,67* 6,25% 20,78%  22,26* 572,00%*
Residuo 14 44,64 2,12 2,94 5,27 72,91

* Significativo pelo teste F, a 5% de probabilidade
ns Nio significativo pelo teste F, a 5% de probabilidade

Tabela 10A Resumo da andlise de varidncia para dureza, coesividade, adesividade,
flexibilidade e mastigabilidade dos salames elaborados com adig¢do de
farinhas de subprodutos de vinhos, sob a influencia do tempo de

fermentagdo e secagem

Quadrado Médio

Fonte de inahi

Variacdo Dureza ... . Adesivida- Flexibilida- '\’[‘]"iﬁ;%ib'
(N) de (N.mm) de (mm) (N.mm)

Tratamento 6  1344,79ns 0,029ns 1837,67 ns 1,78* 15978,8ns
Residuo 14 379,69 0,017 2110,47 0,02 4225,96

* Significativo pelo teste F, a 5% de probabilidade
ns Nao-significativo pelo teste F, a 5% de probabilidade

Tabela 11A Resumo da analise de variancia para aparéncia, sabor, textura e impressao
global dos salames elaborados com adi¢do de farinhas de subprodutos de

vinhos, sob a influencia do tempo de fermentacdo e secagem
Quadrado Médio

Fonte de Variagéo GL 5
Aparéncia Sabor Textura Impressao
Global
Amostra 6 112,64* 35,02* 47,14ns 52,29*
Provador 53 14,72* 14,41%* 10,10ns 12,03*
Residuo 318 2,31 2,01 2,64 3,01
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ANEXOS

ANEXO A - PARACER DE APROVAGCAO DO COMITE DE ETICA

Piatsformna Brasdl - Ministano da Saide
Unhersidads Fageral ge Lavras

PROJETO DE PESGUISA

Trtulo: DE SALANMES TIPC MILAMO ENRIQUECIDC COM SUSPRODUTOS DA
PRCD OE VINHOS
Area Tematica:
Peaquisador: EDUARDC MENDES RAMOS Werelo: 2
Instittulcao: Universidade Federd de Lavas CAAF-D1451512.2 D000.5148

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP
Hbmere 0o Parscar:. 54743
[ata da Ralatoda: 31082002

Apresantagio oo Projsio:;

Produtos camens possiem At teor de gomdura. Salames no firal do procsssameno chisgam 3 conter 32% de
gordura. Este valor @ conslderado alto @ fem sido 3ss0ciado 3 dOEngas cardlovasculares. A refomuiagio
decmas produtos, S2{3 com reducdo no teor de gordura ou

hmﬁl;h de sudstanclas com caracterisiicas funcionals, vam sendo -E.ITFIIE.ITEHIIE estudadas e Indicam
resultascs promissones. Uma atamatva viavel & 3 adglo te subproduits da agmindlsiia com caracierisicss
Tundonals.

Objefvo da Pesquiaa:

INCOrporar residucs do processaments de vinho na elaboragao o2 53lames e avallar as caraciensticas
sensorals do produic desenwalvida.

Avallagio dog Riscos @ Bansliclos:

Fiseos: O risco previsiesl @ minimo, pols 06 esiducs d0 NocEssamentio de vnhg serdo ad cionados ao salame
na forma de farinhas submetidas a secagem & 60°C por 30 horas em esiufa com droulacio de ar. Antes da
arailse sensonal, @nio o salame qUBMD 3 1annha serdp submetidos 35 analses microolglcas recomendadas
pela RDC m° 12 de 2 de Janeiro de 2001.

Benefldos: A utliizacio de farnha do subproduto da produgdo de vinho em produtcs alimenticios, aém de
contriouir com a dminuigdo do Impacto amblental, permite a obtengdo de um produio com antlosddantes
naturals & com a presenga de fba

Comentarios & Conslierages S0bre a Pesquisac
Taodos 0 COMENtanos &cos 0bee o projetn de pesquisa Toram fomecidos cometamants.

Conalderagas 8obra ra Tarmos o8 apresentagso obrigatona:
Tados 05 Mo oe apnesentagio obrigatona TorEm encaminnacts cometamente.

Racomendapies:
Todos 05 ponis descritos na lista oe Inadequacies @ pendéncias forEm solUCioNacos @ asclarecinos pelo
pesquisador.

Conclusdes ou Penoéncias o Lista de Inadequagtes:

Todos oF pontos Sesctos na lista de Inadequagies & pendéncias foram solucionanos @ asolarecidos pelo
pesquisador.
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