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RESUMO

LACERDA, Maria de Fatima Alves Figueiredo de. DESENVOLVENDO COMPETENCIAS COM
OS ALUNOS DO CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA: USO DA CARNE OVINA NO
PROCESSAMENTO DE EMBUTIDO TIPO SALAME. 2008. Dissertacdo (Mestrado em Educagéo
Agricola). Instituto de Agronomia, Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Seropédica, RJ.
20009.

Pretendeu-se, com esta pesquisa, incentivar os alunos do Modulo de Processamento de Produtos de
Origem Animal (PPOA) do Curso Técnico em Agroindistria do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia da Paraiba — Campus de Sousa, antiga Escola Agrotécnica Federal de Sousa-PB,
a desenvolverem competéncias na construcdo dos seus saberes, na elaboracdo de um embutido
fermentado tipo salame com carne ovina, observando o bioprocesso durante o periodo de fermentacao
e acompanhando sua maturagdo. Além da familiarizacdo com conceitos de ecossistemas, estratégias e
ferramentas para o controle do crescimento microbiano no bioprocessamento de alimentos, objetiva-se
0 aprendizado, através do estimulo & pesquisa, integrando pesquisa, desenvolvimento e producdo no
ensino técnico. Foram utilizadas duas turmas, denominadas H4 e H5. A Turma H4 com 24 alunos
foram estimulados a inquirir, questionar, e complementar as informaces recebidas atraves da leitura e
pesquisa bibliografica. Enquanto que a Turma H5 com 12 alunos foi aplicada a metodologia
tradicionalmente empregada na instituicdo de ensino, numa abordagem de “ac¢do reprodutiva”, sem
estimula-los a inquirir, e sem discorrer sobre as bases cientificas do processo biotecnolégico
empregado. Elaborou-se dois tipos de embutido fermentado tipo salame usando a carne suina e ovina e
outro com suina e bovina, utilizando a cultura starter (Pediococcus pentosaceus) avaliando cor, sabor,
consisténcia e aceitabilidade. As amostras apresentaram boa aceitabilidade global. A verificacdo do
aprendizado foi feita aplicando-se questionario antes e apds o desenvolvimento da pesquisa nas duas
turmas fazendo-se o0 acompanhamento e a comparacdo do desempenho dos alunos nas etapas da
pesquisa. Observou-se que os alunos envolvidos na pesquisa (turma H4) desenvolveram as
competéncias necessarias para 0 processamento do embutido fermentado tipo salame e tiveram a
oportunidade de construir um conhecimento que foi além do simples fazer instrumental, mas do

aprender.

Palavras-chave: Educacéo profissional, Competéncia, Processamento de embutidos.



ABSTRACT

LACERDA, Maria de Fatima Alves Figueiredo de. DEVELOPING SKILLS ON STUDENTS OF AGRI-
INDUSTRIES TECHNICAL COURSE: USE OF MUTTON IN THE PROCESSING OF SALAMI-TYPE
SAUSAGE. Dissertation (Masters in Agricultural Education). Institute of Agronomy, Federal Rural
University of Rio De Janeiro, Seropédica, RIO DE JANEIRO. 2009.

The aim of this work was to stimulate the students of the Module on Processing of Animal Products
(PPOA) of the Technical Course on Agri-Industries at the Federal Institute of Education, Science and
Technology of Paraiba — Sousa Campus (former Federal Agrotechnical School of Sousa —PB) to
develop skills and build their knowledge in the preparation of a fermented sausage of salami-type
with mutton, observing the kinetics of fermentation and ripening. The understanding of the concepts of
microbial ecosystems, strategies and tools to control microbial growth in food bioprocessing was
explored. The aim is learning by research, and through integration of research, development,
production and technical education. Two groups of students were used (H4 and H5). The group H4 (24
students) was stimulated to inquiry and questioning, and also to expand the information received from
the instructors by searching technical literature. The other group (H5, 12 students) was approached by
the methodology traditionally applied in the school, an approach of "reproductive action" without
encouraging them to inquiry, and without a discussion of the scientific basis of the applied
biotechnology. Two types of fermented salami-type sausage were made: using pork and mutton and a
referencial product made out of pork and beef. Both products were innoculated with starter culture
(Pediococcus pentosaceus). Colour, taste, texture and acceptability were evaluated. All batches had
good overall acceptability. The verification of the learning was monitored by applying, to both group
of students, questionnaires before and after the activities. It was observed that the students involved in
the research-based activities (group H4) have developed the learning and understanding required for

the processing of fermented sausages well beyond a instrumental-only knowledge.

Keywords: Professional education, competences, sausage processing..
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1. INTRODUCAO

O ensino no Brasil, apesar de tantas inovacOes tecnologicas levadas a sala de aula,
ainda centra-se na aquisicao de conteudos, sendo o professor o centro do processo de ensino-
aprendizagem. De modo que o professor ¢ aquele que “possui” o conhecimento e sua tarefa ¢
transmiti-lo aos alunos. O professor € um elemento importante e indispensavel para organizar
as situacdes de aprendizagem, pois, compete-lhe dar condigdes para que o aluno “aprenda a
aprender”, desenvolvendo desta forma as competéncias necessarias para constru¢do do saber
fazer. (FARIA, 1998)

Na educacdo profissional, ndo é diferente, sendo que objetivo do professor é fazer com
qgue o aluno aprenda fazendo, identificando assim, suas competéncias e habilidades no
decorrer da formacédo técnica. Mas, hd sempre um problema a ser questionado: todos estdo
aptos para o exercicio da profissdo? Sem contar que os conteldos sdo repassados como Unica
fonte de saber, ndo permitindo ao aluno construir o seu conhecimento. Ele aceita as
informacdes, muitas vezes, sem nenhum questionamento ou interferéncia, acreditando ser a
Unica verdade. Consequentemente deve-se refletir sobre a pratica pedagdgica em relacdo as
competéncias e habilidades no processo de formagdo profissional, pois antes de ser um
profissional, o aluno € um SER que pensa, sente e age de forma diferenciada uns dos outros e
ndo deve ser equivocadamente avaliado somente pela sua “agdo reprodutiva” julgada a partir
dos conhecimentos técnicos apresentados pelo professor.

Teve-se a intencdo, por meio desta pesquisa, verificar o interesse dos alunos pela
aprendizagem, motivando-os a constru¢do de “um novo conhecimento”, de modo que 0S
mesmos ndo recebessem o0s conteudos prontos, mas as diregdes para descobri-los e organiza-
los de acordo com sua capacidade e potencialidade.

O referencial em que se apoiou a pesquisa quantos aos conceitos de competéncias esta
embasado em Perrenoud (2000) e Antunes (2001), Burnier (2001) e Morin (2005), estes
autores afirmam que o aluno ir& conceber e administrar situagdes-problemas, aprimorando sua
aprendizagem a partir da sua explicitagdo em relacdo com o saber e também outros como que
impulsiona o educador a rever sua pratica pedagdgica fragmentada e a necessidade de refletir
sobre a formagéo dos jovens, futuros cidaddo a compartilhar no processo educacional do

compreender as partes contextualizando com o todo.

Segundo Burnier, (2001), ha véarios caminhos para se construir a necessidade de
aprendizagem no aluno e é preciso que a cada objetivo a alcancar se dé o tempo e as

oportunidades necessarias para que o aluno compreenda com total clareza a sua importancia e
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como aqueles conhecimentos se articulam com outros saberes e com processos da vida real.
Para que ele efetivamente aprenda, é fundamental que se crie a necessidade de aprendizagem
que sera a forca propulsora da mobilizacao das energias intelectuais e emocionais do aluno no

processo de construcdo do seu conhecimento.

Em relacdo as agdes fisicas e reacdes quimicas e bioldgicas no decorrer do processo
das etapas de fabricacdo, fermentacdo/maturacdo e defumacdo, bem como, os métodos de
conservacao aplicados ao produto para evitar a perecibilidade encontrando possibilidades de
entendimento interligando a area do processamento de carnes com as areas e 0s programas de
controle de qualidade, microbiologia e conservacdo de alimentos, busca-se apoio em
referenciais, como: Martins (1994), Nassu, (1999), Terra, (2004) e Beraquet, (2008).

Por fim, deseja-se também através do objeto pesquisado contribuir para o
desenvolvimento sustentavel na regido. Sendo a carne ovina um dos objetos de estudo desta
pesquisa, vale salientar que a mesma na regido de Sousa-PB € comercializada apenas como
cortes comerciais, com pretensdo de aumentar o consumo devido ao estimulo de apresentar
em sua composicao quimica e pesquisas que indicam ser uma carne saudavel e o embutido
fermentado tipo salame apresenta-se como um produto alternativo no mercado local e

regional.

1.1. Apresentacdo do Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia da Paraiba campus

Sousa

O Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia da Paraiba — Campus de Sousa,
antiga Escola Agrotécnica Federal de Sousa — PB, (IFPB) esta localizado no municipio de
Sousa na Paraiba, inserido na &rea geografica que compde o Polo de Desenvolvimento
Integrado no Alto Piranhas, correspondendo a uma area de 3.591 km? e uma populacéo de
175.884 hab., distribuidas em 12 municipios. Essa regido apresenta boas vantagens
comparativas e competitivas como, por exemplo, solos de boa qualidade, topografia plana,
excelentes condi¢des edafoclimaticas, implantacdo de fruticultura irrigada, olericultura
voltada para agroexportacdo e agroindustria. Ha fomento de mudancas na estrutura fundiaria,
mediante aquisi¢do de terras para melhor aproveitamento através da constru¢do do “Canal da
Redencao” que conta com 57 km de extensado, para irrigar 5.000 ha, com produgdo estimada
em 100 mil toneladas de frutas e aumento considerado do rebanho de bovinos, caprinos e

ovinos, 0 que possibilitard a introdugdo de moddulos empresariais de gestdo, visando a
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exploracdo agropecuéria com alta tecnologia e integracdo com a agroindustria. Abaixo se
apresenta 0 mapa de localizagdo do municipio de Sousa, no Estado da Paraiba.

Figura 1-Localizacdo da Cidade de Sousa-PB

Nota-se na figura 1 que, o municipio de Sousa encontra-se localizado no sertéo, regido
de clima semi-arido, propicio para criacdo de ovinos e outros animais para producao de

carnes, como: Caprino, suinos, bovinos e aves.

Atualmente, o IFPB oferece os cursos Técnicos em: Agroinddstria, Agropecuaria,
Agricultura, Zootecnia, Informética, Técnico em Agroindustria, na modalidade PROEJA e o

Curso superior Tecnélogo em Agroecologia.

Sua misséo é promover o ensino profissionalizante de qualidade alinhado aos avangos
tecnoldgicos e empreendedores, ao desenvolvimento sustentavel e a dindmica do mercado,
preparando 0 homem para o pleno exercicio da cidadania, formando profissionais
competentes e capacitados, atuando como centro de referéncia em ensino, pesquisa e
extensdo, objetivando a construcdo, pelo saber, de uma sociedade igualitaria, solidéria,

fraterna e tecnoldgica. (PLANO DE DESENVOLVIMENTO INSTITUCIONAL DA EAFS-PB/2007)
1.2. Apresentacdo do Curso Técnico Em Agroindustria do IFPB, Campus Sousa

O Curso Técnico em Agroindustria teve inicio no ano 2000, com a unidade de
processamento de frutas, sendo ampliada com mais equipamentos em 2003, atraves de
participagdo em concurso do programa ‘“Parceiros Vitae!” de apoio ao ensino técnico e
agrotécnico. Posteriormente adaptaram-se outras unidades: Processamento de leite e
derivados e Processamento de carnes e pescados ampliados através de projetos contemplados
pela SETEC e parceria com 0 SENAI — PB, que cedeu sua unidade mével de processamento

de embutidos e, em troca, a escola capacitava trabalhadores da industria local.

! Programa de apoio ao ensino técnico e agrotécnico, que financia projetos educacionais, na area profissional.
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Atualmente o Curso possui suas instalacGes proprias equipadas e atende a seis areas:
Processamento de frutas e hortalicas; derivados do leite; carnes e pescados; massas
alimenticias, processamento de produtos com acidos graxos e ainda laboratorio de analises de
alimentos (fisico-quimica e microbioldgica). Seu quadro especifico é atualmente de seis

professores e quatro técnicos.

Ao final do Curso, pelo perfil formado, o Técnico em Agroinddstria devera ser capaz
de atuar nas &reas de processamento de produtos de origem vegetal e animal, com
competéncias para implantar e implementar programas de qualidade para a obtencdo de
alimentos seguros. Seus conhecimentos profissionais devem abranger a origem, procedéncia,
selecdo e classificacdo das matérias-primas para agroindustria; planejamento e monitoramento
de programa de higiene, limpeza e sanitizagdo nos setores de producdo de alimentos;
aplicacdo de tecnologia na producdo, embalagem e armazenamento, aplicando métodos de
controle de qualidade conforme a legislacdo pertinente, nas areas de processamento de

produtos de origem vegetal e animal; gestdo, Agronegdcio e empreendedorismo.

A formacdo desse Técnico é proporcionada pela Matriz Curricular do Curso,

apresentada no quadro abaixo:

MODULO | -
BASICO 270H

MODULO I | -
Proc. de
Produtos de
Origem Vegetal -
320h

MODULO I 11
—Proc. de
Produtos de
Origem Animal
- 360h

MODULO IV -
Gestdo e
Empreendedoris
mo 210h

MODULO V -
Higiene e
Legislacdo — 40h

Microbiologia e
métodos de
conservagao -70h

Controle de Qualidade-
90h

Seguranca Industrial e
Relacdes no Trabalho-
20h

Redacdo Técnica-50h

Informatica basica-40h

Processamento de
Frutas-160h

Processamento de
Hortalicas-40h

Proc. de Massas
Alimenticias-
120h

Proc. de leite e
derivados-190h

Proc. de Carnes e
Pescados-180h

Agronegdcio-50h

Empreendedorism
0-50h

Projetos
agroindustriais-60h

Cooperativismo-
50h

Higiene e Legislacdo
—40h

Tratamento de
residuos -20h

Estagio Supervisionado — 160h

Quadro 1 - Matriz Curricular do curso Técnico Em Agroindustria do IFPB

Observa-se na Matriz Curricular do Curso, no médulo I, que séo passadas aos alunos

informagdes bésicas sobre conceitos de seguranga alimentar, antes que, 0S mesmos iniciem o

processamento de alimentos,

de modo que,

0S mesmos adquirem

informacdes e
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conhecimentos sobre: microbiologia e métodos de conservacdo de alimentos, controle de
qualidade, todo embasamento sobre normas de higiene para que possam aprender a processar
os alimentos aplicando os programas de qualidades, concebidos anteriormente bem como,

seguranca industrial, relagdes no trabalho, redacao técnica e informatica basica.

Nos modulos 1l e 111, sdo os processamentos de produtos nas areas de origem vegetal e
animal, onde adquirem competéncias para processar, embalar, armazenar, implantar e

implementar programas de qualidade para a obtencdo de alimentos seguros.

Enquanto que, nos madulos 1V e V os contetidos e informacdes sdo direcionados para
agronegécio,  empreendedorismo,  desenvolvimento de  projetos  agroindustriais,
cooperativismo, bem como a parte de legislacdo quanto a higienizacdo e tratamento de
residuos agroindustriais. Por fim, o aluno relne todas as informacgfes adquiridas em sua
formacdo técnica e aplica ou amplia no estagio supervisionado pela Instituicdo eminente,
desenvolvido em empresas privadas ou 6rgdos publicos na area de agroindustria ou industria
alimenticia, cumprindo assim toda matriz curricular do curso técnico em agroindustria,

tornando-se um Técnico em Agroindustria de nivel médio.
A organizacdo desta pesquisa tem por finalidade:

a) A participacdo ativa dos alunos em todo o processo de construcdo de conhecimentos

por competéncias;

b) Integracdo de Producdo & Desenvolvimento no ensino técnico em agroindustria;

c) O Desenvolvimento de alimento seguro e com qualidade, preparado de forma a refletir
quanto as técnicas utilizadas observando adequadamente o que, porque e para que
estéo fazendo;

d) A Familiarizacdo com conceitos de ecossistemas, estratégias e ferramentas para o
controle do crescimento microbiano no bioprocessamento de alimentos;

e) O Estimulo para desenvolver o senso critico dos discentes do Curso Técnico em
Agroindustria na constru¢do do conhecimento sobre bioprocessamento de alimentos
utilizando formulagao de carne ovina na fabricagdo de embutido fermentado tipo

salame.

A pesquisa foi desenvolvida no IFPB, Campus Sousa — PB, com 36 alunos do
Curso Técnico em Agroindustria, do Modulo de PPOA, da disciplina de Processamento
de Carnes.
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2. OBJETIVOS

2.1. Geral

Desenvolver no estudante a capacidade de mobilizar competéncias sobre conceitos de
alimentos como ecossistema, e intervengdes neste ecossistema como meio de processar,
melhorar e/ou conservar suas caracteristicas sensoriais e nutricionais, bem como, a
aprendizagem através dos aspectos humanisticos e profissionais, pela percepcdo e na area
profissional, pelas competéncias desenvolvidas durante o processo, integrando pesquisa e

producdo no ensino técnico.

2.2. Especificos

1. Despertar no educando a criatividade de modo construtivo, o raciocinio sobre
conceitos de alimentos como ecossistema; utilizando formulacdo de carne ovina na
fabricagdo de embutido fermentado tipo salame;

2. ldentificar a aprendizagem através dos aspectos humanos pela percepcdo e
profissionais pelas competéncias apresentadas pelos discentes;

3. Controlar a contaminacdo da carne através da aplicacdo de métodos bioldgicos de
conservacao, garantindo a seguranca do produto;

4. Operar, com os alunos, 0s equipamentos necessarios para o preparo do salame;

5. Auvaliar e definir, com os alunos, as caracteristicas fisicas, quimicas e microbioldgicas
do embutido tipo salame;

6. Analisar, com os alunos, as caracteristicas sensoriais e nutricionais do embutido tipo

salame.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA
3.1. Concepcdo de competéncias

Vérios sdo 0s conceitos de competéncia, pois depende do contexto em que esta

inserida ou a forma que seja aplicada.

a) Qualidade de quem é capaz de apreciar e resolver certo assunto, fazer determinada coisa;

capacidade, habilidade, aptiddo (DICIONARIO AURELIO)

b) Capacidade para executar os deveres de uma profissdo em geral ou de executar uma tarefa
profissional especial com habilidade de qualidade aceitavel. Em termos reais e observando o
desempenho do aluno seria possivel afirmar que competente é aquele que pondera, aprecia,
avalia, julga e depois de examinar a situacdo ou um problema por angulos diferentes encontra
a solucdo ou decide. Poderia ser ainda a capacidade como resultado de conhecimentos

assimilados (ANTUNES, 2001).

Para Mello, (2003), Competéncia, é a capacidade de mobilizar conhecimentos, valores
e decisdes para agir de modo pertinente numa determinada situacdo. A idéia de mobilizacdo
implica pensar em algo pratico. Também chama a atencdo afirmando que “a competéncia s6
pode ser construida na pratica. Nao sé o saber, mas o saber fazer. Aprende-se fazendo, numa

situacdo que requeira esse fazer determinado”.

Perrenoud (2000), afirma que competéncia é a faculdade de mobilizar um conjunto de
recursos cognitivos (saberes, capacidades, informacoes etc.) para solucionar com pertinéncia e

eficacia uma série de situacdes. Trés exemplos:

a) Saber orientar-se em uma cidade desconhecida mobiliza as capacidades de ler um
mapa, localizar-se, pedir informag0es ou conselhos; e 0s seguintes saberes: ter no¢ao
de escala, elementos da topografia ou referéncias geograficas.

b) Saber curar uma crianca doente mobiliza as capacidades de observar sinais
fisiolégicos, medir a temperatura, administrar um medicamento; e 0s seguintes
saberes: identificar patologias e sintomas, primeiros socorros, terapias, 0S riscos, 0s
remedios, 0s servicos médicos e farmacéuticos.

c) Saber votar de acordo com seus interesses mobiliza as capacidades de saber se
informar, preencher a cédula; e os seguintes saberes: instituicdes politicas, processo de
eleicdo, candidatos, partidos, programas politicos, politicas democraticas etc.
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Complementou ainda, dizendo que: Outras competéncias estdo ligadas a contextos
culturais, profissionais e condig¢Oes sociais. Os seres humanos ndo vivem todos, as mesmas
situacOes. Eles desenvolvem competéncias adaptadas ao seu mundo. A selva das cidades
exige competéncias diferentes da floresta virgem, os pobres tém problemas diferentes dos
ricos para resolver. Algumas competéncias se desenvolvem em grande parte na escola. Outras

~

nao.

Assim, a competéncia caracteriza-se, essencialmente, pela condicdo de mobilizar
saberes cognitivos, psicomotores e socioafetivos, como recursos ou insumos, através de
andlises, sinteses, inferéncias, generalizacdes, analogias, associacdes, transferéncias, ou seja,
de esquemas mentais adaptados e flexiveis, em acBes proprias de um contexto profissional
especifico, gerando desempenhos eficientes e eficazes. A competéncia é contextual quando

estd associada a uma situacao profissional e corresponde a um contexto. (PERRENOUD, 2000),

Zarifian (2001, p. 126) afirma que "a l6gica da competéncia leva a revisitar o conjunto
de praticas de gestdo de recursos humanos”, abracando os processos de recrutamento, de
mudanca da organizagdo do trabalho, de avaliagdo, de identificacdo de potenciais e de
construcdo de projetos individuais, assim como as politicas de formacdo e de carreira.
Segundo este autor, cabe a gestdo de recursos humanos dar coeréncia global ao conjunto de

acoes e, dessa maneira, conciliar os interesses da organizagéo e 0s das pessoas.

Qual a diferenca entre a diferenca entre competéncia e habilidade, em uma primeira
aproximacéo, depende do recorte. Resolver problemas, por exemplo, € uma competéncia que
supde o dominio de varias habilidades. Calcular, ler, interpretar, tomar decisGes, responder
por escrito, etc., sdo exemplos de habilidades requeridas para a solugdo de problemas de
aritmética. Mas, se saimos do contexto de problema e se consideramos a complexidade
envolvida no desenvolvimento de cada uma dessas habilidades, podemos valoriza-las como
competéncias que, por sua vez, requerem outras tantas habilidades. (MEC/Documento do
ENEM, INEP 1999).

Conjunto de conhecimentos, qualidades, capacidades e aptiddes que habilitam para a
discussdo, a consulta, a decisdo de tudo o que concerne a um oficio, supondo conhecimentos
tedricos fundamentados, acompanhados das qualidades e da capacidade que permitem
executar as decisdes sugeridas. (TANGUY, 1997)
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No que se refere & competéncias profissionais, estas sdo concebidas como:
“capacidade de mobilizar, articular e colocarem acdo valores, conhecimentos e habilidades
necessarios para o desempenho eficiente e eficaz de atividades requeridas pela natureza do
trabalho”. (Resolucdo CNE-CEB n° 04/99).

Para Perrenoud (2000,) competente: “é aquele que julga, avalia e pondera; acha a
solucdo e decide, depois de examinar e discutir determinada situacdo de forma conveniente e

adequada”.

Moretto (1999) aponta cinco competéncias: dominio de linguagens; compreensdo de
fendmenos; construcdo de argumentacdes; solucGes de problemas; elaboracdo de propostas.
Buscando um novo paradigma educacional, centrado na aprendizagem e ndo no ensino,
teremos o professor como mediador entre o conhecimento acumulado e o interesse e a
necessidade do aluno. E o curriculo, entendido como o conjunto integrado e articulado de

situacOes organizadas de modo a promover aprendizagens significativas.

Novas metodologias serdo necessarias para o desenvolvimento de competéncias na
escola. Para Hernandez (1998), os projetos de trabalho aparecem como um veiculo para
melhorar o ensino e como distintivo de uma escola que opta pela atualizacdo de seus
contetdos e pela adequacdo as necessidades dos alunos e dos setores da sociedade aos quais,

cada instituicdo se vincula.

Atualmente, as escolas tém definido como objetivo de seu projeto pedagdégico a
formacdo do cidaddo critico, criativo, capaz de estabelecer relagdes e fazer julgamentos; ha de
ser atuante responsavel e comprometido com o que faz; deve ser bem informado, capaz de se

perceber no grupo e atuar no sentido de seu fortalecimento e de sua coeséo.

E importante considerar que os projetos pedagdgicos encerram uma concepgao que
prioriza a aquisicdo de estratégias cognitivas de nivel superior, bem como o papel do aluno

como responsavel por sua propria aprendizagem.

Ao compor as competéncias especificas de cada disciplina é preciso que professores
identifiquem as acOes e 0os componentes (conhecimentos, habilidades e atitudes) assim como
os indicadores que permitirdo avaliar tal competéncia.

A superacdo da fragmentacdo da prética da escola s6 se tornara possivel se ela se

tornar o lugar de um projeto educacional, entendido como um conjunto articulado de

propostas e planos de acdo fundados numa intencionalidade. E, fundamentalmente:
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Vencer uma série de preconceitos e resisténcias. Por um lado vencer as
representacdes deterministas de que alguns alunos sdo mais capazes que
outros e aceitar que nem tudo esta definido na vida. E preciso acreditar
que os alunos podem dominar os minimos necessarios desde que lhe
sejam dadas condicbes adequadas de aprendizagem. (PERRENOUD,
2000).

Para Perrenoud (2000), o referencial escolhido acentua competéncias julgadas
prioritarias por serem coerentes com o novo papel dos professores, com a evolucdo da
formacdo continua, com as reformas da formacdo inicial, como as ambicgdes das politicas
educativas. Ele é compativel com os eixos de renovacdo da escola: individualizar e
diversificar os percursos de formacdo, introduzir ciclos de aprendizagem, diferenciar a
pedagogia, direcionar-se para uma avaliacdo mais formativa do que normativa, conduzir
projetos de estabelecimento, desenvolver o trabalho em equipe docente e responsabilizar-se
coletivamente pelos alunos, colocar as criangas no centro da acdo pedagdgica, recorrer aos
métodos ativos, aos procedimentos de projeto, ao trabalho por problemas abertos e por
situacbes — problema, desenvolver as competéncias e a transferéncia de conhecimentos,
educar para a cidadania. Nenhum referencial pode garantir uma representacdo consensual,
completa e estavel de um oficio ou das competéncias que se operacionaliza. Eis abaixo as dez
familias das competéncias, segundo PERRENOUD, (2000).

6. Participacdo da gestdo da
escola.
7. Informar e envolver os pais

Competéncias

3. Conceber e fazer com que os
dispositivos de diferenciacao 9. Enfrentar os deveres e 0s
evoluam. dilemas éticos da profisséo.

4. Envolver os alunos em suas 10. Gerar sua propria formacéao
aprendizagens e no trabalho. continua.

5.Trabalhar em equipe

8. Utilizar as novas tecnologias.

Figura 2 - Competéncias que o professor precisa dominar. PERRENOUD, (2000).

Para Perrenoud, (2000), E de fundamental importancia que o professor domine as dez
familias das competéncias, de modo que, cada uma delas desempenha um papel relevante no

processo de ensino e na aprendizagem dos alunos.
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Para organizar e estimular situagdes de aprendizagem sera necessario que o professor conceba
a competéncia de criar situagdes que favoreca a compreensdo do aluno e que insira o aluno no
contexto a ser explorado. Outras competéncias como: Gerar a progressao das aprendizagens; conceber
e fazer com que os dispositivos de diferenciacdo evoluam e envolver os alunos em suas aprendizagens
e no trabalho requer uma disposicdo do professor para observar, acompanhar e gerenciar cada
competéncia a ser dominada em sala de aula. Quanto as competéncias de trabalhar em equipe,
participacdo da gestdo da escola, informar e envolver os pais, utilizar as novas tecnologias, enfrentar
os deveres e os dilemas éticos da profissdo e gerar sua propria formagdo continua, sdo competéncias
que o professor deve ser compartilhar com a familia e com a administracdo da instituicdo em que esta

inserida.

Sabe-se que para organizar e estimular situac6es de aprendizagem o professor deve ser
muito bom na selecdo dos conteddos a serem ensinados, elegendo-os de acordo com 0s
objetivos da aprendizagem; trabalhar a partir das representacdes dos alunos e dos erros e dos
obstaculos da aprendizagem; construir e planejar dispositivos e seqiéncias didaticas e
envolver os alunos em atividades de pesquisas, em projetos de conhecimento. Devendo
sempre refletir sobre: 0 que e por que ensinar, considerando os objetivos que se busca

alcancar. (ANTUNES, 2001).

Para se trabalhar e desenvolver competéncias deve-se ter como primeiro passo, a
identificacdo das competéncias que serdo necessarias ao profissional em formacdo, podendo
ser organizadas através de atividades propostas pelos docentes, de modo a produzir saberes
pelos os métodos e técnicas desenvolvidos, facilitando a compreensdo e entendimento, para
construir informacdes que geram conhecimentos no pensar, no sentir e no agir do aprendiz,
através de valores, atitudes, habitos e capacidade de questionar e construir novos

conhecimentos.

O diélogo entre o professor e 0 aluno é a ferramenta essencial para que se possa
aplicar situacOes de aprendizagem na préatica pedagogica, de modo que, o professor precisar
utilizar-se de das linguagens como meio de expressdao, comunicagdo, comunicagdo e
informacdo, levando os alunos a desenvolverem o pensamento critico e flexivel, bem como,
respeitar as identidades e as diferencas dos alunos, e a forma de passar as informagdes,

procurando interagir com os alunos envolvendo-0s no processo como mostra a Figura 3.
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Como podemos aplicar situagoes de
aprendizagem em nossa pratica
pedagdgica?

Professor Aluno

@ Dialogo @

Figura 3— Demonstragdo sobre como envolver os alunos nas competéncias

Para Perrenoud (2000), as situacdes de aprendizagem levam os professores a refletir
sobre as grandes dificuldades encontradas numa sala de aula. Ele lembra que somente através
do didlogo entre aluno e professor, e que se pode fazer um levantamento para saber o que o
aluno necessita aprender, embora o didlogo ndo aponte a principio solucfes para 0s problemas
educacionais, mas ajuda a identificar as causas que podem atrapalhar a aprendizagem do
aluno. “O individualismo dos professores comeca, de algum modo, com a impressdao de que

cada um tem uma resposta pessoal e origina a questdes O que ¢ ensinar? O que ¢ aprender?”

Em relacdo ao desenvolvimento das competéncias na educacdo profissional,
questiona-se: quais sdo as competéncias exigidas atualmente do jovem, para o exercicio de
sua profissdo? 1) Conhecimento cientifico? 2) Capacidade de adequar-se ao novo modelo de
producdo? 3) Empatia? 4) Inteligéncia Emocional? 5) Competéncia interpessoal? 6)
Agilidade, audécia, criatividade e criticidade? 7) Capacidade de construir, de realizar alguma
coisa? 8) Tomar iniciativa? 9) Assumir riscos? 10) O sujeito que aprende a viver, em cada
momento, as suas limitagbes na tentativa de superacdo? 11) Ser paciente e dar tempo,
inclusive, para o desenvolvimento das idéias? m) Estamos preparando o jovem para enfrentar
as dificuldades e as incertezas da vida? 12) Compreender a unidade complexa da natureza
humana? 13) Perceber a necessidade de ler implicito? 14) Ter a consciéncia do infinito?
(SILVEIRA, 2001).

Na educagdo um dos grandes desafios do professor sera perceber o quanto os alunos
véem com interesse e utilidades os saberes que os mesmos desejam lhes ensinar, partindo
desse principio, o professor podera desenvolver estratégias e mecanismos para desenvolver

nos alunos o desejo de saber e a decisao de aprender os contetdos transmitidos.
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3.2. Competéncias necessarias na educagéo tecnoldgica

Na educacao profissional e tecnolégica os desafios para os professores tornam — se
maiores, considerando que além do desejo de saber e a decisdo de aprender, sera necessario
apresentar competéncias e habilidades através do saber fazer e de administrar situagdes que

contextualize sua aprendizagem.

Nas Diretrizes Curriculares Nacionais da Educacdo Profissional de Nivel Técnico, a
qualificacdo é enfocada como conjunto de atributos individuais, de carater cognitivo ou
social, resultantes da escolarizacdo geral e/ou profissional, assim como das experiéncias de
trabalho (FERRETTI, 1999).

A educacdo € tida como a mola propulsora de mudancas comportamentais em fungédo
das mudancas que estdo se processando no mundo do trabalho, o trabalhador tem hoje
desafios novos, a saber: passar do mero treinamento para o aprender e aprender e saber
pensar; ser protagonista da qualidade da qualidade e da competéncia; participar ativamente do
processo de modernizacdo e humanizacdo econdmica; manter-se atualizados mediante dos
desafios do futuro. Com isso, formando cidaddos que sejam trabalhadores ativos, solidarios,

criativos e inovadores, sujeitos de suas préprias acdes. (MANFREDI, 2003)

3.3. Processamento de alimentos

Processamento de alimentos € o nome dado ao conjunto de métodos e técnicas usados
para transformar ingredientes brutos alimentos prontos para consumo. A industria alimenticia
utiliza tais processos para o processamento de alimentos, frequentemente lanca mao de
componentes oriundos da agropecudria ou outros e usa para produzir alimentos atrativos e
comercialmente vendaveis. (NUNES & BANDARRA, 2003).

Sendo o processamento a propriedade de material que torna apto ou conveniente para
sofrer as operacBes de um processo industrial, atende a necessidade de transformar matérias
primas em produtos acabados para 0 consumo, visando agregar valor ao produto e viabilidade
de maior conservagdo dos alimentos, oferecendo ao consumidor alimento seguro e de facil

preparo.

A origem do processamento de carnes € muito remota e teve seu inicio a partir do
momento em que a humanidade aprendeu a trabalhar com o sal como agente de preservacéo.
Os embutidos, particularmente, estdo entre as formas mais antigas de processamento de

carnes, consistindo em um conjunto de métodos, dentre os quais estdo a secagem, a salga, a


http://pt.wikipedia.org/wiki/Ingrediente
http://pt.wikipedia.org/wiki/Ingest%C3%A3o
http://pt.wikipedia.org/wiki/Ind%C3%BAstria_aliment%C3%ADcia
http://pt.wikipedia.org/wiki/Mercado_financeiro
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defumacio, a condimentagdo e o cozimento. Alguns povos da Asia menor moiam carnes
parcialmente desidratadas e faziam embutidos com adicdo de condimentos. Mais tarde os
chineses aderiram a este processo e varios tipos de embutidos foram produzidos 2000 anos
antes da Era Cristd. (BORGSTRON, 1976).

Antes de ocorrerem 0s primeiros registros historicos, 0s gregos preparavam um
embutido parecido com o tipo frankfurter (tipo uma lingtica defumada) dos dias atuais,
portanto ndo é surpreendente encontrar na literatura antiga referéncias bem definidas sobre o
assunto. O salame é mencionado por muitos escritores gregos no periodo pré-cristdo. Na
Odisséia de Homero (900 AC) é citada pela primeira vez a coc¢do de carnes em tripas
naturais. (BORGSTRON, 1976).

O termo inglés sausage é derivado do latim, salsus, que significa salgado ou,
literalmente, preservado. Este termo foi empregado primeiramente pelos antigos romanos para
denominar carne preservada pelo uso do sal. Eram grandes apreciadores dos embutidos feitos
com carnes frescas de suino e condimentados com cominho, louro e pimenta. (RODRIGUEZ-
REBOLO, 1998).

3.4. Carne ovina

A carne ovina € uma fonte de proteina semelhante as outras espécies. No entanto, o
seu consumo sofre restricdes devido a fatores que envolvem desde a cadeia produtiva, preco,
disponibilidade de oferta e também aos aspectos qualitativos da mesma. (MARTINS, 1994)

O consumo brasileiro esta estagnado em 700 gramas per capita, 0 que é considerado
pequeno perante a Argentina que apresenta 1,4 kg e a Nova Zelandia e Australia com
respectivamente 42,2 kg e 20,2 kg por habitante por ano. Enquanto a cadeia produtiva ndo se
consolida, os produtores enfrentam dificuldades como a falta de frigorificos, baixo consumo,
alto preco de reprodutores, pouca organizagdo da cadeia, abate clandestino, e etc. (CUNHA,
2008).

De acordo com o panorama mundial, a producdo de ovinos no mundo estd em
crescimento. Segundo a FAO, (1998), Orgdo das Nagdes Unidas para questdes relacionadas a
agricultura e alimentago, a producdo mundial cresceu 2,7% ao ano nos Gltimos oito anos. E
possivel visualizar dois cenérios distintos: Paises desenvolvidos: queda de 1,8% na producéo,
observada entre 1998 e 2005, com destaque para a queda de 45,5% no Uruguai; 22,8% para 0s
Estados Unidos e de mais de 20% para alguns paises da Europa Oriental; Paises em
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desenvolvimento: alta expressiva de 31,2% na produgdo no mesmo periodo, com destaque
para o crescimento de 38,0% observado na Asia. (ALENCAR, L. e ROSA, 2006).

Entre os paises com maior tradi¢do, na Australia — detentora do maior rebanho do
mundo — o crescimento médio foi de 1,9% nos ultimos oito anos. A China (segundo maior
rebanho), no mesmo periodo, aumentou seu rebanho a taxas anuais de 8,3%.
Simultaneamente, as importa¢des chinesas de carne ovina cresceram 334,8%! A China é um
importante centro consumidor. Destaca-se pela producdo elevada, ainda que com indices
zootécnicos baixos. (ALENCAR, L. e ROSA, 2006).

No Brasil, a distribui¢do do rebanho ovino esta praticamente restrita ao Nordeste e ao
Sul. Essas duas regides representam quase 90% dos animais do Pais. A rusticidade dos
animais e a adaptabilidade a climas aridos permitiram a disseminacdo de sua criagdo no
Nordeste. A existéncia de ragas deslanadas, como a Santa Inés, voltadas principalmente para
a producdo de carne e pele, facilitaram seu desenvolvimento na regido. A producdo no
Nordeste é caracterizada pela baixa tecnologia, e a criacdo estd, em sua maioria, restrita a
pequenos e médios produtores. (ALENCAR, L. e ROSA, 2006).

Deve-se destacar ainda o crescimento da ovinocultura no Centro-Oeste e Sudeste,
apesar da baixa representatividade no rebanho nacional. Nos dois casos, o objetivo é a
producdo de carne, utilizando-se de sistemas mais intensivos de criagdo (com suplementacgéo)
e de ragas que apresentem bom ganho de peso e rendimento de carcaca (Santa Inés, Dorper,
Dorset, etc.). (ALENCAR, L. e ROSA, 2006).

A comercializacdo de ovinos apresenta problemas, como a origem da carne
comercializada. A carne de ovino pode ser importada, de frigorificos nacionais certificados
ou ser clandestina, obtida sem condi¢fes de consumo por falta de cuidados higiénicos no
processo de abate. A carne importada destina-se, principalmente, a restaurantes e
churrascarias, cujo consumo se restringe 0s poucos cortes (por exemplo: carré, lombo e
pernil). Esse habito pode ser consequéncia da falta de confianca na qualidade e padronizacéo
da producéo nacional, e também em fun¢do do preco da carne importada, as vezes menor que
a carne produzida internamente e podendo ser comercializada por frigorificos certificados. Os
paises exportadores de carne ovina vendem os melhores cortes para paises que pagam
melhor, restando ao Brasil produtos de menor qualidade. (ALENCAR, L. e ROSA, 2006).
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A carne de ovino nacional esta restrita ao comeércio regional. A falta de fiscaliza¢do
nas fronteiras brasileiras permite que a carne brasileira seja industrializada em paises
vizinhos, retornando como produto importado, entretanto, 0 consumo atual estd acima da
capacidade produtiva nacional. Dessa forma, o comeércio de reprodutores esta aquecido,

devido a procura para criar ou estabelecer novos plantéis. (ALENCAR, L. e ROSA, 2006).

A existéncia de poucos frigorificos para o abate de ovinos é outro motivo que explica
o0 abate clandestino. A carne clandestina representa um problema para o setor, uma vez que
falta inspecdo sanitaria e padronizagdo do produto final. Apesar desses entraves, a
ovinocultura é promissora. Considerando que o tempo entre o0 nascimento e o abate € bem
menor em comparacao com a bovinocultura, por exemplo, e considerando a possibilidade de
criacdo em pequenas propriedades, tém-se uma alternativa para investimento. (ALENCAR,
L. e ROSA, 2006).

A carne ovina no Brasil enfrenta a concorréncia desleal do abate clandestino e das
importacdes do Chile e Uruguai Para tanto, faz-se necessario maior controle e fiscalizacdo na
comercializacdo destas carnes e instituir politicas de salva guardas ou de cotas. Existe a
demanda, e é crescente por produtos carneos de ovino, no mercado interno. Entretanto, é
preciso melhorar a garantia de suprimento da oferta ao longo do ano, e reduzir a assimetria de
informacdo entre os segmentos do Sistema Agroindustrial. Em relacdo aos atributos de
transacdo presente no Sistema Agroindustrial, conclui-se que a decisdo mais importante com
relacdo aos custos de transacdo é a especificificidade dos ativos que afetam a quantidade e
qualidade da carne ofertada. E no segmento da producéo pecuaria, esse atributo estd muito
bem caracterizado. (SILVA, 2002)

As carnes ovinas vém se sobressaindo, ao longo das décadas, como uma das grandes
opcOes dentre as carnes vermelhas, por seu valor nutricional e suas qualidades organolépticas.
As vantagens comparativas, em termos nutricionais, da carne ovina relativamente as demais
carnes consumidas no mercado, estdo relacionadas aos baixos teores de gorduras e colesterol,

a alta digestibilidade e aos elevados niveis de proteina e ferro. MADRUGA (2003).

Na Tabela 1, apresentam-se os atributos quimicos de cortes comerciais de ovinos, em
relacdo ao valor nutricional de cada corte, em relacdo & umidade, cinzas, gordura, proteina,
calcio, ferro, fésforo, e colesterol. MADRUGA (2003).
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Atributos quimicos Paleta Lombo Costela Perna ovina

Umidade (g/100g) 73,32 71,79 71,25 71,43

Cinzas (g/100g) 1,06 1,03 1,09 1,08

Gordura (g/100g) 4,68 6,26 6,42 8,09

Proteina (g/100g) 20,29 20,04 19,57 19,56

Caélcio (g/100g) 8,47 6,34 7,45 5,55

Ferro (mg/100g) 6,88 7,01 8,66 2,48

Fosforo (mg/100g) 143,81 194,14 213,16 204,22
Colesterol (mg/100g) 68,70 67,18 79,52 57,37

Tabela 1- Composicdo nutricional de alguns dos cortes da carne ovina. MADRUGA (2003)

3.4.1. Diversificacdo nas formas de disponibilizacdo da carne ovina

No Brasil, o consumo de carne ovina tem sido de preferéncia por animais jovens,

denominados de “cordeiro”, caracterizados por ser mais macia mais suculenta e possuir sabor

e odor caracteristicos menos intensos. As carnes ovinas vém sendo pesquisadas sobre 0s

aspectos sensoriais, enfatizando-se a influéncia de alguns fatores pré-abate neste parametro de
qualidade. (MADRUGA, 2007).

Na figura 4, podemos encontrar visivelmente em fotos, algumas das formas de

apresentagcdo da carne ovina no mercado consumidor de carnes, observando a textura e 0s

produtos derivados da carne ovina, tais como: linguica e hamburguer.

Figura 4 - Demostragdo da diversificagéo e formas de disponibiliza¢do da carne ovina (MADRUGA, 2007)

Uso de técnicas e tecnologias de tratamento e de conservacdo objetiva garantir a

qualidade da carne, sem que se altere substancialmente seu aspecto, odor, sabor e

consisténcia, e com perdas relativamente pequenas dos nutrientes. ( MADRUGA, 2007)
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A producdo de carne ovina representa hoje uma atividade cuja participacdo socio-
econdmica € crescente na pecudria nacional e vem se firmando cada vez mais como
alternativa de viabilizacdo da pequena e média propriedade rural, seja propiciando um
incremento na renda “per capita”, seja propiciando uma melhoria no nivel nutricional da
familia do pequeno produtor rural através da disponibilizacdo de proteina animal. A demanda
pela carne ovina concentra-se na de cordeiros, sendo exigido um produto com teor moderado
de gordura, suficiente para garantir a maciez e sabor caracteristico, mas ndo muito marcante.
Tradicionalmente 0 mercado tem sido abastecido com animais oriundos de sistemas de
criagdo onde atingem condicdes de abate, com peso vivo entre 28 e 30 kg, aos 150 a 180 dias
de idade. (MADRUGA, 2007)

Nesse contexto, a Secretaria de Agricultura e Abastecimento de S&o Paulo, (CUNHA,
2008) através do Instituto de Zootecnia, desenvolveu um sistema de criagdo, que tem
apresentado peso médio de ovinos ao nascer cerca de 4,5 kg e ganhos de peso da ordem de
280 e 240 g/dia nos periodos de pré e pds-desmame, respectivamente. Dessa maneira, 0s
cordeiros podem ser desmamados ja aos 45 dias de idade, com um peso corporal médio de 17
kg, atingindo 30 kg aos 95-100 dias, estando aptos ao abate. Nessa idade a carne apresenta-se
com coloracgdo rosada viva, elevado indice de maciez, sabor inigualavel e moderado nivel de

gordura, suficiente para garantir uma leve cobertura da carcaca e a adequada marmorizacao.
3.4.2. Bioseguranca na carne ovina

E de fundamental importancia ressaltar os perigos para a satde do consumidor ao
consumir alimentos sem controle de qualidade. Estes perigos podem ser classificados em: a)
biolégicos (microrganismos patogénicos ou produtores de toxinas); b) quimicos (residuos
inorganicos ou organicos, pesticidas, herbicidas, anabolizantes, metais pesados, aditivos,

desinfetantes); e ¢) materiais estranhos nocivos ao consumidor. (MONTEIRO, 2001)

No Brasil, o Ministério da Salde emitiu a portaria 1.428/93, que estabelece a
obrigatoriedade da implantagdo da Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC). (MONTEIRO, 2001)

O sistema APPCC envolve uma série de etapas inter-relacionadas durante o processo,
da producdo até o consumo do produto, visando reduzir ou eliminar os perigos de
contaminacdo por microrganismos patogénicos ou suas toxinas, ndo descartando os outros

contaminantes (substancias quimicas e fisicas). (MONTEIRO, 2001)
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Neste sentido, a filosofia do APPCC ¢ de que a garantia da qualidade depende do
gerenciamento de todos os componentes criticos na produgdo da carne, considerando 0s
parametros organolépticos, fisicos, quimicos e microbioldgicos que, com maior e menor
intensidade, influenciam a qualidade do produto. (MONTEIRO, 2001)

A carne ovina, por suas caracteristicas intrinsecas, tais como alta atividade de agua,
elevado valor nutricional e pH proximo a neutralidade, constitui um 6timo meio para o
desenvolvimento de microrganismos. Por outro lado, falhas no processo industrial, no
manuseio e no armazenamento inadequado podem provocar alteracbes na qualidade do
produto devido ao crescimento de microrganismos e a deterioracdo quimica da carne.
(MONTEIRO, 2001)

Algumas bactérias causam alteracbes do produto, outras originam infeccdes
alimentares toxicas. As primeiras limitam a vida Gtil do produto, porém as ultimas ocasionam
enfermidades. Quase todas as bactérias causadoras de infeccBes toxicas alimentares sao
mesofilas, por isso a refrigeracdo abaixo dos 10°C oferece uma boa protecdo (MONTEIRO,
2001).

3.5. Fatores que influenciam as caracteristicas das matérias primas

Carne é a parte muscular comestivel dos mamiferos, manipulada em condi¢bes
higiénica e proveniente de animais em boas condi¢cdes de saude. As carnes “frescas” sdo
analisadas em relacdo as suas caracteristicas fisico-quimicas, organolépticas, quanto a sua
classificacdo. Trés componentes da carne sdo considerados substratos primarios que
influenciardo na qualidade desta matéria-prima, para fins de processamento. Sdo eles:
Umidade, Gordura e Proteina. A percentagem destes componentes, seu tipo e seu estado
fisico-quimico influenciam importantes parametros de qualidade necessarios a
industrializacdo e determinardo a qualidade final dos produtos. Estes pardmetros sdo
chamados de propriedades funcionais. (OLIVO, 2006).

As Propriedades Funcionais s@o as caracteristicas fisico-quimicas que caracterizam 0s
alimentos e influenciam a utilizacdo dos mesmos. Estas propriedades estdo relacionadas com
questBes sensoriais e ndo necessariamente nutricionais; tem implica¢fes tecnoldgicas diretas e
influenciam decisivamente nos aspectos econdmicos dos produtos. Algumas propriedades
funcionais: capacidade de retencdo de agua, capacidade de emulsificacdo, capacidade de

gelificacdo, cor, sabor, coesdo, estrutura e textura. (OLIVO, 2006).
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As matérias-primas carneas e seus derivados, como na maioria dos alimentos,
possuem um padrdo de compensacdo entre 0s niveis de umidade, proteina e gordura. Dentro
de uma mesma classe de carnes/produtos, o teor de proteina € praticamente constante,
enquanto que, para determinados niveis de gordura, ocorre proporcional diminuicdo da
umidade. (OLIVO, 2006).

Para Olivo, (2006), as determinages fisicas e quimicas das carnes, como: umidade,
proteina e lipidios poderdo caracterizar o produto, uma vez que os componentes do tecido
muscular de qualquer animal variam, dentro de certos limites. O percentual de &gua em carnes
pode atingir 75%, enquanto que o de proteina varia na ordem de 20%, cinza 1% e lipidios
(gordura intercelular) 3%. A umidade (agua) representa de 65 a 80% do total da massa
muscular e tem importante funcdo celular. Boa parte da agua dentro das células esta
fortemente ligada a diversas proteinas, mas apregoa-se que aproximadamente 24% sdo retidas
por forcas capilares e podem exsudar sob pressdao. Em geral, todas as propriedades funcionais
sdo influenciadas por interacbes de proteinas com &gua. A umidade natural da carne é
importante para a obtencdo do rendimento e da qualidade final do produto, contribuindo para
a suculéncia e palatabilidade da carne como alimento. Se as proteinas ndo estdo desnaturadas,
elas continuam a ligar a 4gua durante a conversdo do musculo para carne e, por extensdo,
durante as diversas fases do processamento, distribuicdo e cozimento. Assim, a habilidade de
reter agua é uma propriedade da carne essencialmente importante, principalmente sob o

aspecto econdmico e sensorial e por isto tem sido muito estudado, sendo classificada como:

a) Capacidade de Retencdo de Agua (CRA): é a habilidade da carne de reter a sua propria
agua, contida dentro de sua estrutura;

b) Capacidade de Ligaco de Agua (CLA): é a habilidade da carne de reter a 4gua adicionada.
(OLIVO, 2006).

O pigmento mioglobina, principal responsavel pela cor das carnes é constituido por
uma proteina (a globina) e uma parte ndo protéica (o grupo heme). O grupo heme possui um
atomo de ferro na posicgéo central. O estado quimico deste ferro ira determinar a cor da carne.
Com sua forma reduzida (Fe+2) a cor da carne apresenta-se vermelha (oxiomioglobina) e,
com sua forma oxidada (Fe+3) a cor da carne torna-se marrom (metamioglobina). A parte
protéica auxilia na estabilidade desta cor. Com a eventual desnaturacdo da parte protéica
(como ocorre no cozimento ou em outras situacdes), a carne muda de cor para 0 marrom. Sob

condigdes extremas, o pigmento pode ser decomposto, com a separacdo do grupo heme da
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parte protéica. Isto ocasiona a separagdo do atomo de ferro da estrutura, levando a cor
amarelada e/ou esverdeada.

Os lipidios sdo importantes componentes das carnes, conferindo caracteristicas
desejaveis de suculéncia, sabor e aroma. Contudo, os mesmos sdo facilmente oxidaveis,
levando a formacao de produtos toxicos e indesejaveis. Logo apds a morte do animal, inicia-
se 0 processo de peroxidacdo autocatalitica, devido falta da corrente sanguinea e a
conseqiente falha no aporte do sistema antioxidante natural. A oxidacdo dos lipideos nos
musculos € iniciada nas fracdes dos fosfolipideos ao nivel de membranas subcelulares
(mitocbndrias e microssomos), as quais sdo ricas em acidos graxos polinsaturados. O grau e
extensdo deste processo autocatalitico s@o influenciados pelos eventos pré-abate, tais como a
alimentacdo e estresse, bem como por eventos pds-abate, tais como o pH, temperatura da
carcaca, encolhimento pelo frio, desossa mecanica, moagem, etc. Estas acdes podem alterar a
compartimentalizacdo celular e provocar desnaturacfes protéicas, com a liberacdo do ferro
cataliticamente ativo da mioglobina e de outras proteinas. A interacdo do ferro e de outros
agentes prooxidantes com os &cidos graxos polinsaturados, resulta na geracdo de radicais
livres e na propagacdo das reacdes oxidativas. A extensao destas reacdes podera comprometer
a qualidade final dos produtos industrializados, o que geralmente sera detectado somente
durante a vida de prateleira. (OLIVO, 2006).

Assim, determinados cuidados durante o processo tecnoldgico sao necessarios, como a
manutencdo sob temperaturas controladas e auséncia de excesso de luz, como forma de se
garantir melhores qualidades aos produtos finais, durante toda a sua vida de prateleira. Muitos
pesquisadores sustentam que existe interdependéncia entre a oxidacdo lipidica e a formacéo
de metamioglobina (a forma oxidada do pigmento heme). A oxidacdo do pigmento e a
liberacdo do ferro cataliticamente ativo da molécula, pode induzir a oxidag&o lipidica, levando
ao ranco. Por sua vez, os radicais livres produzidos durante a oxidacao lipidica podem oxidar
0 pigmento heme, bem como provocar a desnaturacdo da parte protéica, levando a mudancas
de cor indesejaveis. (OLIVO, 2006).

As proteinas podem ser consideradas 0s principais responsaveis pelas caracteristicas
funcionais da matéria primas carneas. Nos produtos carneos, sdo requeridas para uma grande
variedade de func@es. Irdo determinar o rendimento, a qualidade, a estrutura e os atributos
sensoriais. As proteinas representam de 18 a 23% da carne, sendo classificadas como
miofibrilares (55% do total), sarcoplasmatica (35%) e proteinas do estroma (3 a 5%). As
proteinas sarcoplasmaticas, localizadas dentro das células (no sarcoplasma) sdo sollveis em

agua. Proteinas desta categoria incluem-se enzimas oxidativas, mioglobina e outros pigmentos
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e enzimas glicoliticas responsaveis pela glicélise. As proteinas do estroma sdo geralmente
referidas como as proteinas do tecido conjuntivo e fazem parte da estrutura do musculo. As
principais proteinas deste grupo séo os colagenos, os quais tém grande influéncia na qualidade
dos produtos processados. Os produtos contendo elevadas quantidades de carne com alto teor
de colageno podem apresentar caracteristicas indesejaveis, como instabilidade da massa,
formacdo de bolsas de gel, liberacdo de gordura, liberacdo de agua e perda da textura
desejada. O nivel de coladgeno que pode ser utilizado em um produto carneo processado
depende da sua forca idnica, pH, nivel de gordura, método de processamento, cozimento e
outros fatores. A fonte do colageno, suas propriedades fisico-quimicas e a quantidade de
ligagBes cruzadas termoestaveis podem também influenciar a quantidade de colageno que
pode ser incorporado. (OLIVO, 2006).

3.6. Processamento de embutidos carneos fermentados

Na Europa, a manufatura de embutidos fermentados quando em pequena escala,
utilizando métodos com intensiva mao-de-obra, j& nos EUA, com o desenvolvimento da
producdo em larga escala pela industria de Chicago, ja se utilizava um alto nivel de
automacdo no inicio do século XX. Contudo, os principios da fermentacdo de produtos
carneos se desenvolveram lentamente e sé apos 1940 foram feitas as primeiras tentativas de
fermentagdo com bases cientificas, apos o desenvolvimento das “culturas iniciadoras”. A arte
na producdo de salames persiste em alguns paises que ainda utilizam o0s processos
tradicionais, em que a fermentacdo e um processo espontdneo e ndo controlado.
(BERAQUET, 2008)

Os Embutidos secos, constituem-se de carnes cominuidas que alcangcaram pH menor
ou igual a 5,3 resultante da acdo bacteriana, sdo entdo desidratados para remover 25 a 50% de
umidade e atingirem uma relacdo umidade proteina menor ou igual a 2,3. Enquanto que 0s
embutidos semi — secos, sdo produtos cominuidas ou triturados que atingem pH menor ou
igual a 5,3 resultado de acdo bacteriana e perdem 15 a 20% de umidade durante a
fermentacdo e tratamento térmico, com relagfes umidade;:proteina menor que 3,7 € maior
que 2,3 e os embutidos fermentados sdo produtos resultantes da fermentacdo latica da carne
crua triturada e salgada, misturados com gordura (toucinho) em cubos ou triturada,
adicionados de especiarias, embutidos e processados em envoltorios naturais ou sintéticos. No

Brasil, o termo “salame” e geralmente aplicado a embutidos fermentados. (BRASIL, 2000).
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A producdo de salames no Brasil teve origem nos antigos processos de producdo
trazidos pelos imigrantes italianos que, se instalaram no Sul do Brasil, encontraram condigdes
climaticas favoraveis e iniciaram a producdo caseira que, com o passar do tempo, originaram
as pequenas fabricas (YAMADA, 1995).

O salame é classificado como um produto fermentado, submetido a uma dessecacéo
parcial, cura e maturagdo, embutido em envoltorios naturais ou artificiais, defumados ou no,

com um tempo longo de conservacdo (SCHIFFNER, 1996).

O salame é um derivado carneo produzido por processos de cura e fermentacdo lactica.
No desenvolvimento da cura, os sais de nitrato e/ou nitrito de sddio ou potassio, sdo usados
como principais agentes. A presenca de coadjuvantes tecnologicos, bem como altera¢fes nos
processos de atividades bioquimicas, também proporciona variaveis de grande influéncia no
aprimoramento da qualidade deste produto. Os coadjuvantes tecnoldgicos classificados como
antioxidantes/estabilizantes (&cidos ascorbico ou eritorbico, acucar e polifosfato) sdo bastante
utilizados e importantes para assegurar maior durabilidade (REIS & SOARES, 1996).

A elaboracdo de embutidos fermentados representa alternativa vidvel de
processamento por se tratar de produto estavel em temperatura ambiente, o que facilita sua
comercializacdo e permite alcangar novos mercados consumidores. Nos produtos carneos
processados a integridade da matéria-prima é sempre preservada e as qualidades nutritivas e
organolépticas sdo mantidas ao maximo (MADRUGA et al., 2007).

3.6.1. Ingredientes necessarios utilizados para processar embutidos fermentados tipo

salame

De acordo com a legislagdo brasileira? os embutidos fermentados tipo salames devem
conter em sua formulacdo, obrigatorios, como: Carne Suina (minimo de 60%, exceto para 0
salame tipo hamburgués, onde o teor permitido é de no minimo 50%); Toucinho; Sal, nitrato
de sdédio e/ou potédssio e nitrito. Podendo ser adicionados ingredientes opcionais a

formulacdo, tais como: Carne Bovina; Leite em pd; Acucares; Maltodextrinas; Proteinas

2 Instrucdo Normativa N°. 22 de 31 de julho de 2000. Regulamento de Padrdo de Identidade e Qualidade de

Salames.
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lacteas; Aditivos intencionais; Vinho; Condimentos; aromas; especiarias e Substancias
glaceantes. (BRASIL, 2000).

Os principais fatores que afetam a adequabilidade da carne para seu uso em embutidos
fermentados sdo: valor de pH, capacidade de retencdo de dgua e cor. A carne suina adequada
deve apresentar pH entre 5,7 a 5,9 e a carne bovina entre 5,5 e 5,7. (BERAQUET, 2008).

Para Beraquet, (2008), outros ingredientes influenciam diretamente na qualidade do
embutido fermentado, sendo necessarios cuidados na selecdo dos ingredientes e observar a

funcédo de cada um no produto, tais como:

a) O tecido gorduroso, que é um ingrediente muito importante para o embutido fermentado. A
gordura lombar de suinos (toucinho) é largamente usada, por ter baixo teor de acidos graxos

insaturados.

b) Os agentes de cura que usualmente s&o adicionados a mistura de 2,4 a 3% de NaCl, de
forma que a atividade de agua (aw) inicial se situe entre 0,96 a 0,97. O NaCl interage com a
estrutura miofibiliar da carne e solubiliza proteinas que formam um filme “grudento” ao

redor das particulas de carne , alem de contribuir para o sabor do produto final.

c) O nitrato de potéssio que adicionado a mistura preenche trés funcdes nos embutidos crus
fermentados: desenvolvimento da cor da cura, inibi¢do de processos autoxidativos na gordura
que levam a rancidez e contribui para o estabelecimento da “microbiota de fermentagdo”

Gram positiva (lactobacilos e micrococos).

d) Os condimentos, como a pimenta do reino que esta presente em quase todos os tipos de
embutidos. Outros condimentos comumente usados sdo: paprica, alho e noz - moscada.
Algumas especiarias como a pimenta preta, a mostarda e a noz-moscada estimulam a
formacdo de &cido latico devido ao seu teor de manganés. O manganés e utilizado pelas
bactérias laticas em varias atividades enzimaticas. Ja as especiarias como o alho e o alecrim,

contém antioxidantes poderosos e podem estender a vida Gtil dos embutidos fermentados.
3.6.2. Preparo da massa

O preparo da massa consiste na trituracdo da matéria — prima e mistura, ou seja, carnes
magras e gordura com 0s outros ingredientes, especificamente o sal com nitrato e com 0s
condimentos. A trituracdo é feita de diferentes maneiras em funcdo da granulosidade da

massa: para salames com particulas grandes ou medias feita em moedores de carne, enquanto
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para aqueles com particulas pequenas ou de massa fina, 0 uso do cutter e preferido. Em
alguns casos o produto e homogenizado em misturadeira com pés. Quando se efetua essa
operacdo de mistura, dois fatores especiais devem ser levados em consideracdo: a necessidade
do embutimento de perder agua durante a secagem e o alto teor de gordura da mistura. A
carne magra é triturada em temperatura entre -4° a 0° C para evitar forte retencdo de agua. A
gordura também é cortada enquanto congelada em temperatura por cerca de -8° C. Isso
minimiza o esmagamento da gordura que dificulta a saida de &gua, durante o processo de
secagem. (BERAQUET, 2008).

3.6.3. Fermentacdo e maturacéo

A fermentacdo num sentido estrito pode ser considerada o estagio em que ocorre 0
crescimento e acdo metabdlica das bactérias produtoras de acido latico, com a consequente
queda de pH do produto. Outras mudancgas importantes também ocorrem nesse periodo: o
crescimento das bactérias laticas continua ocorrendo nos estagios iniciais da secagem e a
atividade das enzimas microbianas persiste mesmo ap0s a inibicdo do crescimento dos
microrganismos. (BERAQUET, 2008)

Num sentido amplo, o processo de fermentacdo consiste em trés fases distintas que se
diferenciam pelas condi¢cbes de temperatura, umidade relativa do ambiente e pelo periodo de
duracdo: fermentagdo, secagem e maturacdo. O periodo total varia em fungdo do produto,
sendo de 15 a 90 dias em linhas gerais; salames de maturacdo rapida sdo expostos a
temperaturas altas na fermentacdo, enquanto aqueles de maturacdo longa sdo expostos a
baixas temperaturas. (BERAQUET, 2008)

A fermentacdo é a primeira fase do processo e aquela em que ocorrem as alteracGes
microbiologicas mais significativas. Como ocorre na produgdo de outros alimentos
fermentados, como queijos, leites fermentados, picles, etc. As bactérias laticas tém o papel
principal, particularmente Pediococcus e espécies homofermentativas de Lactobacillus. A
funcdo das bactérias laticas é a producdo de acidos orgéanicos, principalmente acido latico a
partir dos carboidratos. A producdo de acido baixa o pH, inibindo o crescimento de
microrganismos indesejaveis, reduzindo a capacidade de proteina de reter agua, assegurando
um processo adequado de secagem. Cepas de Micrococcus e Staphylococcus coagulase
negativa sdo importantes em alguns tipos de embutidos fermentados para a reducéo de nitrato
e nitrito. Alguma cepas de Lactobacillus tém nivel significante de catalase, sdo importantes

para degradar peroxido de hidrogénio formado por outras cepas de bactérias e evitam a
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oxidagdo das gorduras. Micrococcus e Staphylococcus sdo fontes importantes de enzimas
lipoliticas e proteoliticas durante o processo de maturacdo. (BERAQUET, 2008)

A temperatura de fermentacdo varia de acordo com o tipo de embutido. Em geral, altas
temperaturas sao usadas quando se quer uma rapida queda do pH, considerando-se que um
aumento de 5°C dobra a taxa de formacdo de acido, mas aumenta a possibilidade de
crescimento de patdgenos, particularmente do S. aureus. A temperatura de fermentacdo
parece influenciar nas quantidades de acido acético e latico produzidos, favorecendo a
formacdo do &cido latico a temperaturas mais altas. Em geral, embutidos fermentados secos
sdo fermentados a 15 -27°C por 24 a 72 horas e embutidos semi-secos a 30-37°C por 14 horas
ou até 72 horas. (BERAQUET, 2008)

O controle da umidade relativa é crucial durante o processo de fermentacédo, deve ser
baixa o suficiente para iniciar o processo de secagem, evitando o crescimento de bolores e
leveduras na superficie do produto, e suficientemente alta para evitar a formacdo de uma
camada dura na superficie externa do produto. FermentacOes rapidas em altas temperaturas
sdo efetuadas a cerca de 98% de UR, ou seja a quase , 100% de umidade relativa do, mas em
baixas temperaturas, regra geral € que a umidade relativa na cdmara de fermentagdo deve se
situar ao redor de 90%. O grau de secagem varia consideravelmente entre produtos e é um dos
principais fatores que determina as caracteristicas organolépticas dos embutidos, bem como
sua vida util. No caso dos embutidos secos, que ndo estdo sujeitos a tratamento térmico, a
secagem € um ponto critico de controle com respeito ao controle de Trichinella.
(BERAQUET, 2008)

A secagem de embutidos fermentados secos é um processo longo parcialmente
condicionado pelo diametro do embutido e efetuado a baixas temperaturas na faixa de 16-
22°C com umidade relativa (UR) na faixa de 80-90%, durando de 5 a 10 dias. A fermentacdo
latica dos agUcares chega ao fim abaixando o pH do produto para valores entre 5,3 — 4,9. O
produto perde umidade e sua atividade de agua atinge cerca de 0,93. Nos embutidos semi-
secos a perda de peso é menor que 20% e temperaturas entre 37 e 66°C. A secagem rapida é
somente possivel quando o valor de pH é baixo, reduzindo a solubilidade das proteinas e
facilitando a saida da umidade. (BERAQUET, 2008)

Muitos tipos de embutidos fermentados semi-secos sdo defumados durante o processo
de secagem. A defumacéo pode ser aplicada em embutidos fermentados secos para impedir o

crescimento de bolores devido a acdo bactericida/bacteriostatica dos fendis, compostos
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carbonilicos e &cidos organicos de baixo peso molecular presentes na fumaca. A maturagdo é
a fase mais longa na produgdo de embutidos fermentados secos e na qual jA ndo ha mais
crescimento bacteriano e as reagdes bioquimicas formam a base da maturacdo. Pode durar de
15 a 90 dias ou mais. Durante a maturacdo, a temperatura é mantida entre 10-15°C e a
umidade relativa entre 80-65%. A umidade inicial do produto é de 50-70%, dependendo do
tipo, atingindo valores finais de 27-45%. (BERAQUET, 2008).

3.6.4. Defeitos em Embutido Fermentado Tipo Salame

Sao do conhecimento das indUstrias que os produtos carneos sao sistemas altamente
complexos. Qualquer alteracdo aparentemente insignificante na tecnologia de fabricacdo pode
causar surpresas extremamente desagradaveis no produto final. (YAMADA, 2008).

A matéria - prima carnea € bastante complexa na sua composi¢ao, pois se trata de uma
fonte rica em nutrientes para ao crescimento de microrganismos. Com a diversidade de
produtos e procedimentos tecnoldgicos utilizados, a possibilidade de ocorréncia de defeitos
como manifestacdes estéticas aumenta, inviabilizando a sua comercializacdo. (BERAQUET,
2008)

Os embutidos fermentados podem apresentar defeitos devido a fatores fisicos,
bioquimicos e microbioldgicos, particularmente durante as fases iniciais de preparagdo e
producdo. Se os processos de formacdo de cor, ligacdo e desenvolvimento do sabor e aroma
ndo forem suficientemente estabilizados, os produtos apresentam defeitos. (BERAQUET,
2008)

Antes da introducdo de cAmaras de fermentagdo climatizadas, a producéo de embutidos
de boa qualidade era dependente de quaisquer mudangas das condi¢fes climéticas. Falhas na
secagem eram 0s maiores erros encontrados nesse tempo. Hoje em dia, a maioria das falhas de
processo ocorre ja durante as fases de fermentacdo e maturacdo, causando um
desenvolvimento insuficiente das propriedades de liga, formagdo de cor e estabilizagéo.

Alguns problemas comuns no processamento de embutidos fermentados:

a) A pelicula seca por dentro do invélucro, que durante o periodo de secagem, 0s
embutidos devem perder sua dgua gradualmente, a fim de transformar o produto rico
em agua em outro teor de umidade relativamente baixo, que é mais ou menos estavel
do ponto de vista microbiologico. Os embutidos que apresentam uma pelicula exterior

seca abaixo do invllucro sdo resultantes de erros na secagem. Uma vez que a umidade
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das partes mais internas ndo pode sair pela pelicula, ocorre uma proliferacdo de
microrganismos acompanhada de mudangas de cor, consisténcia, odor e sabor. Tais
produtos defeituosos apresentam sabor acido, de estragado, caustico ou de fungo, e sdo
caracterizados por diferenca de coloracdo. As fatias de salame apresentam uma
camada externa de coloracdo vermelha mais escura, aspecto coriaceo. Na elaboracéo
de salame, as bactérias laticas geram acido latico que reduz o pH e provoca a

eliminacdo da agua, ocorrendo a desidratacdo. (TERRA et al., 2006).

A formacdo de bolsas de ar e porosidade, onde alguns embutidos fermentados
apresentam boa aparéncia externa, porem ao corta-los encontra-se com bolsa de ar.
Duas sdo as razBes desse defeito: bolsbes se desenvolvem durante a fermentacéo,
defumacdo ou fase de secagem. Tais bolsdes de ar sdo distintos de outros por
possuirem paredes moles. Esses bolsdes sdo prejudiciais considerando-se que o
oxigénio do ar pode provocar descoloracdo da carne e rancificacdo da gordura. Esses
bolsdes sdo facilmente distinguidos daqueles formados por mau embutimento, pois
sempre possuem pontes de tecidos dentro deles. Outros buracos séo produzidos pela
formagdo de gas por microrganismos heterofermentativos, como lactobacilos, e
podem ocorrer principalmente quando a adicdo de acucar for muito alta ou se a
temperatura durante a fermentacdo ou secagem for muito alta. Bactérias laticas como
Streptococci, Peidococci e Lactobacilli que sdo homofermentativas e produzem
apenas na glicélise. J& as heterofermentativas como Leuconostoc produzem lactato,
gas carbonico, acetato e alcool etilico, indefinindo o sabor do salame, bem como
conferindo o aroma de vinagre. A acdo de bactérias laticas heterofermentativas com a

producéo de gas carbdnico pode gerar os buracos no salame (TERRA et al., 2004).

A ligacdo insuficiente, que sob circunstancias normais, 0s embutidos necessitam
aproximadamente de 3 a 5 dias para desenvolver as propriedades de liga (binding). Os
embutidos crus com boas caracteristicas para ligacdo podem ser fatiados facilmente,
mas se as propriedades de liga ndo forem bem desenvolvidas é muito dificil se fatiar
em camadas finas podendo haver perda de gordura. O fator mais importante na liga do
produto é o pH. Além disso, qualquer liga que se desenvolve pode ser destruida em
outras etapas por deterioracdo de bactérias que proliferem em pH mais alto. O
resfriamento insuficiente da carne e em particular da gordura, também podem ser
causa de ligagéo (binding) insuficiente. (YAMADA, 2008).
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A consisténcia macia, onde o produto embutido cru fatidvel, deve ter uma consisténcia
firme. Os produtos em que a pressao do dedo permanece marcada sdo demasiadamente
macios e defeituosos. Geralmente os embutidos produzidos de carne suina ou que
contenham alto teor de gordura sdo mais macios que aqueles produzidos de carne
bovina ou que tenham carne bovina em maior propor¢do. Considerando-se que 0
desenvolvimento da consisténcia do produto estd intimamente ligado aos processos
que levam ao desenvolvimento da liga, todos aqueles fatores que também afetam o

desenvolvimento da consisténcia adequada. (YAMADA, 2008).

O desenvolvimento da cor e estabilizacdo insuficiente, que sao falhas mais comuns no
processamento de embutidos fermentados, onde a cor é insatisfatéria e a coloracdo
instavel. A destruicdo da cor de cura pode ser causada pela producdo de determinados
peréxidos por lactobacilos, micrococos ou formas esporogénicas aerobias. A perda de
cor durante a exposicdo no mercado varejista pode ser causada por temperaturas
elevadas, por exposicdo a luz de determinado comprimento de onda (ultravioleta) ou
por resfriamento insuficiente das gorduras e da carne antes do processamento.
(YAMADA, 2008).

A descoloracgdo nas partes externas do embutido, onde a descoloracdo das partes mais
externas do embutido aparece como um anel cinza fino que pode ser claramente
diferenciado do restante do embutido. Essa falha pode ocorrer se o produto for
armazenado a frio, antes da formacdo da cor haver sido completada nos tecidos
externos. Superficies cinza ou cinzas amareladas poderdo também ser observadas se
forem utilizadas gorduras rangosas no processamento, ou Se 0s produtos forem

estocados em camaras muito quentes ou muito claras. (YAMADA, 2008).

A cor vermelha da gordura, que em embutidos fermentados é freqiiente observar as
particulas de gorduras completas ou parcialmente vermelhas ou réseas. Isso ocorre
mais nos embutidos fermentados rapidamente e armazenados em temperaturas muito
altas. Baixo pH também pode provocar essa alteracéo indesejavel, supde-se que nessas
temperaturas elevadas ou pH baixo, 0s microrganismos destroem o complexo
responsavel pela cor, liberando “nitroso-heme” que penetra nas particulas de gordura

manchando-as de vermelho. (YAMADA, 2008).

As falhas em aroma e sabor, que podem ocorrer pela formacao excessiva de acidos, se

0s microrganismos heterofermentativos se desenvolverem muito rapidamente no
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embutido durante os estagios de fermentacdo, outros &cidos, além do latico, sdo
produzidos e imprimem um sabor muito acido ao produto. A rancidez nos embutidos
fermentados pode ser resultado de processos quimicos, fisicos ou bacterioldgicos. O
armazenamento sob luz e calor também torna os embutidos ran¢osos muito mais
répido do que aqueles armazenados em salas escuras e temperaturas baixas (<15°C). A
rancidez também pode ser causada por microrganismos que hidrolisam a gordura
(bactérias, fungos etc.), mas que normalmente sdo inibidos durante 0 processamento
correto. (YAMADA, 2008).

O enrugamento e alargamento das tripas, onde os embutidos fermentados, quando
frescos, apresentam uma superficie lisa, enquanto que os embutidos mais velhos a
superficie pode aparecer desigual. 1sso se deve ao fato da gordura encolher menos que
as particulas de carne. As tripas devem encolher de acordo com a mistura e precisa
manter contato com a massa do produto durante todas as etapas no processamento.
Tripas naturais e tripas feitas de tecido animal (colageno) sdo altamente elasticas e
adequadas para producdo de embutidos fermentados. Precisam permanecer
umedecidos para manter suas propriedades elasticas. A aparéncia enrugada e sulcos na
superficie do embutido sdo sempre sinais de que a secagem ndo esta sendo processada
adequadamente. Quando o salame apresenta camada cremosa entre a massa € a tripa,
observa-se a presenca de uma quantidade significativa de um liquido altamente
viscoso. Isso ocorre se as facas do moedor ndo estiverem afiadas e a matérias-primas
estiverem com altas temperaturas, pois além do moedor cominuir, emulsiona a gordura
liberada no meio, formando uma pseudo-emulsdo que ird colocar-se entre a massa e a
tripa, dificultando a desidratacdo (TERRA et al., 2004).

O crescimento de bolores e bactérias na superficie dos embutidos, onde os bolores
normalmente produzem manchas brancas ou ainda coberturas mais extensas que
possuem consisténcia de farinha. Embora os bolores permanecam na superficie do
produto eles também podem penetrar através das tripas. A maioria dos bolores e das
bactérias ndo é resistente aos compostos da fumacga e desaparecem rapidamente
durante a defumagdo. O crescimento de fungos na superficie dos produtos acabados
pode ser de Penicillium ou Aspergillius, que ddo a aparéncia azul-esverdeada ao
embutido. Embora o crescimento de fungos ndo afete, na maioria de casos, as

qualidades gustativas do embutido, crescimentos excessivos podem levar a um sabor
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de “fungo”, tornando os produtos inadequados para o consumo humano. (YAMADA,
2008).

k) A consisténcia defeituosa, sendo esse defeito observado pela pouca consisténcia ao
corte, como conseqiiéncia da untuosidade da pasta, que aparece quando se embute
com a pasta muito quente, com pressdao ou quando se empregam funis inadequados
(FREY, 1995).

I) A producdo de gas em salame ja embalado em filme plastico, com alta barreira ao
oxigénio, sendo este defeito estimulado pelo desenvolvimento de bactérias produtoras
de gas, como os coliformes, estufando a embalagem (YAMADA, 2008).

3.7. Cultura Starter

3.7.1. Uso da cultura starter em embutido fermentado tipo salame

Nos ultimos anos a procura por alimentos de facil preparo, com aparéncia de frescos,
“ndo industrializados” (ou “naturais”) e sem conservadores quimicos (“‘orgdnicos”), vem
aumentando bastante. Infelizmente, alimentos com essas caracteristicas apresentam um
grande risco microbioldgico, pois 0s Unicos procedimentos para limitar o crescimento
microbiano sdo a conservacdo em baixa temperatura ou embalagem em atmosfera modificada,

sabidamente restritiva para alguns tipos de microrganismos.

O uso de culturas iniciadoras é quase universal na producdo de embutidos fermentados
semi-secos e largamente utilizado na producdo de embutidos fermentados secos em paises
como a Alemanha. As culturas iniciadoras consistem de bactérias laticas que séo adicionadas

a mistura para melhor controle do processo de fermentacdo. (BERAQUET, 2008).

As culturas starter sdo adicionadas a produtos carneos para: assegurar melhor
confiabilidade ao produto em termos de saude publica, em um menor tempo de fermentacao;
para obtencdo de um produto final de qualidade, com textura, aroma e sabor constante, e
ainda vida de prateleira prolongada. As culturas starter em sua composi¢do apresenta mais
de um microorganismo e cada microorganismo desempenha certas acdes plenamente
definidas. A cultura ndo deve ser misturada diretamente com os demais ingredientes, pois o
contato direto com o sal ou nitrato/ nitrito pode reduzir a viabilidade e atividade das células.
(NASSU, 1999)

As vantagens de uso das Culturas Starter séo:
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a) Culturas individuais ou mistas de cepas de microorganismos selecionados com uma
determinada atividade enzimatica e que séo adicionadas em quantidades definidas para

a producao da desejada transformacéo do substrato.

b) Permite um melhor controle do processo fermentativo e, por conseguinte, da
maturacdo e desenvolvimento das caracteristicas. Sendo as mais utilizadas para
fabricacdo de salame: Lactobacillus plantarum e Pediococcus pentosaceus e

Staphylococcus e Micrococcus.

No processo fermentativo o grupo das bactérias laticas, da espécie Lactobacillus e
Pediococcus, apresenta atividade metabolica formando &cido latico e os seus beneficios, séo:
Inibicdo de bactérias patogénicas e deteriorantes, aceleracdo da formacdo da cor e secagem.
LUCKE (1994) e TERRA, (1998)

Ja o grupo dos Cocos catalase positivo, da espécie Micrococcus e Staphylococcus, sua
atividade metabdlica é a reducédo de nitrato e consumo de oxigénio, destruicdo de peroxidos e
os seus beneficios, sdo: a Formacdo e estabilizacdo da cor, retardamento da oxidacéo,
desenvolvimento de aroma, remocdo de nitrato em excesso. LUCKE (1994) e TERRA, (1998)

O grupo das leveduras, do género Debarommyces e Candida, apresenta atividade
metabdlica de consumo de oxigénio, metabolizam o acido latico e os seus beneficios, sdo: o
retardamento da oxidacdo, desenvolvimento de aroma, reducdo de acidez. Enquanto que o
grupo dos bolores, do género Penicillium, apresenta atividade metabolica de consumo de
oxigénio, destruicdo de perdxidos, oxidacdo de lactato e os seus beneficios, sdo: Estabilidade
de cor, retardamento da oxidagéo, desenvolvimento de aroma. LUCKE (1994) e TERRA,
(1998). Conforme no quadro 3, onde sdo demonstrado , 0s grupos, género/especie, atividade

metabolica e os beneficios de algumas das culturas starter.

GRUPOS GENERO/ESPECIE ATIV. METABOLICA | BENEFICIOS
Bactérias Lactobacillus e Formacdo de acido Inibicdo de bactérias patogénicas e
laticas Pediococcus latico deteriorantes, aceleracdo da
formacdo da cor e secagem
Cocos Micrococcus e Reducdo de nitrato e Formacdo e estabilizagdo da cor,
catalase Staphylococcus consumo de oxigeénio, retardamento da oxidacao,
positivo destruicdo de peréxidos | desenvolvimento de aroma,
remocao de nitrato em excesso
Leveduras Debarommyces e Consumo de oxigénio, Retardamento da oxidagéo,
Candida metabolizam o acido desenvolvimento de aroma, reducéo
latico de acidez
Bolores Penicillium Consumo de oxigénio, Estabilidade de cor, retardamento
destruicdo de peroxidos, | da oxidacdo, desenvolvimento de
oxidacdo de lactato aroma

Quadro 3 - Componentes das culturas starters para fermentacéo carnea: adaptado de LUCKE (1994) e TERRA, (1998)




4. MATERIAIS E METODOS

4.1. Desenvolvendo competéncias com os alunos

Desenvolveu-se uma pesquisa ac¢do no Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e
Tecnologia da Paraiba, Campus Sousa, com 36 alunos do Curso Técnico em
Agroindustria, do Modulo de PPOA, da disciplina de Processamento de Carnes do
Curso Técnico em Agroindustria. Os alunos foram divididos em duas turmas
denominadas H4 e H5, sendo que a Turma H4: composta por 24 alunos, e, antes da
atividade experimental ser realizada, onde foi repassado a este grupo de alunos
conceitos de alimentos como ecossistema, e intervencdes neste ecossistema como forma
de processar, melhorar e/ou conservar suas caracteristicas sensoriais e nutricionais.
Estes alunos foram estimulados a inquirir, questionar, e complementar as informac6es
recebidas através da leitura e pesquisa bibliografica, enquanto que a Turma H5:
composta por 12 alunos foi aplicada a metodologia tradicionalmente empregada na
institui¢do, numa abordagem de “agdo reprodutiva”, sem estimula-los a inquirir, e sem
discorrer sobre as bases cientificas do processo biotecnolégico empregado, para o

processamento do embutido tipo salame.

Inicialmente foi aplicado um questionario para as duas turmas, no inicio e no
final (anexo), com dez questbes e quatro alternativas: concordo, discordo, nem sempre,
existem excecOes e ndo sei, sobre 0 objeto pesquisado, no qual o aluno escolhia uma das

alternativas.

As fotos abaixo da turma H4 foram tiradas em trés etapas: a primeira na entrada
do bloco agroindustrial, a segunda foto na sala de aula quando a turma respondia
questionario inicial e por ultimo a turma usando o uniforme na sala de processamento

de carnes iniciando o processamento do embutido fermentado tipo salame.
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Figura 5- Alunos que participaram do experimento, (TURMA H4). Foto tirada pelo funcionario do IFPB, Campus Sousa:

Dorgival de Assis Rosa.
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Durante o processo os alunos foram instruidos a desenvolverem as seguintes
competéncias: a analisar e avaliar as caracteristicas, propriedades e condi¢Ges da carne como
matéria prima; a aplicar a tecnologia de processamento de embutido fermentado tipo salame
(aprender a fazer); a demonstrar e operar as etapas de processamento de carnes avaliando 0s
programas de higienizacdo das instalagdes, equipamentos e utensilios; a administrar situacoes
ajustadas ao nivel e as possibilidades deles; a observar e avaliar situacdes de aprendizagem e

ainda a “interpretar” as normas e legislacéo.

4.2. Montagem do experimento

4.2.1. Desenvolvimento das atividades

Inicialmente os alunos foram motivados a investigarem em diversos meios (livros,
artigos, sites, entre outros) sobre embutidos fermentados tipo salame, para obterem
informacBes e dados para elaborarem as formulacbes a serem processadas em seguida. As
aulas tedricas e préaticas foram desenvolvidas no IFPB - campus Sousa-PB, as analises
microbioldgicas no Laboratorio de Analises de Alimentos da UFPB, campus de Jodo Pessoa -
PB e as analises sensoriais no laboratério de anélises sensorial da EMBRAPA
AGROINDUSTRIAL - Fortaleza-CE. Conforme as trés etapas que compreenderam a
pesquisa (processamento, avaliacdo do produto e analise dos resultados).

Como o setor de processamento de carnes do IFPB - campus Sousa nédo dispde de
camara de fermentacdo e maturacdo de salame foi “improvisado” um local que necessitou ser
adequado as condicdes exigidas para a fermentacdo e maturacdo do salame, tipo uma camara,
que no caso foi utilizado um quartinho, tipo depdsito de 1,62 m de comprimento e 1,20m de
largura, sendo instalado dentro do local um ar condicionado de 7.500 BTUs e feito
acompanhamento durante trinta dias verificando temperatura e umidade, através de um termo-
higrémetro. N&o atingindo a temperatura e umidade desejada para fermentagdo (25°C e 90%
de umidade), fez-se necessario a instalacdo de uma bomba jogando agua para dentro do local
através de uma mangueira e um “aspersor fino” tipo borrifador que foi colocado no interior
deste local, onde 0 mesmo borrifava as paredes internas e a umidade a atingir 90%, mantendo

uma temperatura entre 24 e 25 °C, conforme mostras as fotos abaixo:



48

Figura 6- Elementos utilizados para adequar a temperatura do local de fermentagéo e maturacéo. Fotos tiradas pelo
funcionério do IFPB, Campus Sousa: Dorgival de Assis

As primeiras fotos explicam as adaptacGes feitas para adaptar a temperatura e a
umidade no local utilizado para fermentar e maturar o embutido tipo salame. Onde a primeira
foto da instalacdo de um ar condicionado de 7.500 BTUs numa érea 1,62 m de comprimento e
1,20m de largura. A segunda foto foi feita uma adaptacdo de uma bomba que jogava agua
através de uma mangueira no local (quartinho, utilizado como cadmera de maturagdo do
embutido fermentado tipo salame), que representa na terceira foto, jorrando a agua através de
“aspersor fino” tipo borrifador que foi colocado no interior deste local, onde o mesmo
borrifava as paredes internas, além de instalar no local um umidificador, facilitando umidade
a atingir 90%, necessario para fermentacdo. As ultimas fotos sdo do acompanhamento através

do termo-higrometro.

4.3. Desenvolvimento de competéncia com os alunos

O processo ensino aprendizagem foi construido gradativamente seguindo a cadeia
produtiva para o salame, iniciando pelas etapas do processamento do salame através de
analises da matéria-prima (carnes suina, ovina, bovina e toucinho), da elaboracdo da
formulacdo, fazendo uma interacdo interdisciplinar entre a teoria e pratica na construcdo do
saber. Para tanto, as disciplinas que interagiram nesta pesquisa foram: processamento de
carnes, controle de qualidade, anélise de alimentos, ovinocultura, suinocultura, bovinocultura,
bioguimica de alimentos, microbiologia, analise sensorial, matematica, estatistica,
informatica.
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4.4. Mobilizacdo de competéncias através da experimentagdo

O trabalho foi iniciado com os alunos, a partir de pesquisa bibliogréafica, ou seja, 0s
alunos foram estimulados a pesquisar sobre embutidos fermentados tipo salame, o0s
conteddos como: a) matéria - prima utilizada (suas caracteristicas, propriedades e condicdes
para processamento); b) o processamento, ou seja, a tecnologia aplicada; ¢) os equipamentos
necessarios; d) os programas de higienizacdo aplicados ao processamento (Boas Préticas de
Fabricacdo) e a legislacdo especifica. A pesquisa foi feita em véarias fontes, como: internet,
dissertacOes, teses, livros revistas e questionamentos aos professores das areas especificam

aos contetdos explorados.

De posse das informacBes supracitadas, deu-se inicio a elaboracdo de um plano de
trabalho destacando as etapas a ser desenvolvidas pelos alunos no experimento, a saber: a)
Elaboragdo da formulacdo; b) Levantamento da matéria - prima e ingredientes necessarios
utilizados na formulagdo; c) Elaboragdo do plano de anélises a serem realizadas durante o
experimento; d) Levantamento do material (equipamentos e utensilios) necessario para
processamento; e) AdaptacGes necessarias ao setor de processamento de carnes para

desenvolver o experimento.

Os alunos elaboraram duas formulagfes de embutidos fermentados tipo salame,
baseando-se em estudos ja realizados através de pesquisas de dissertacdes, teses e livros,
sendo uma com a utilizacdo de carnes suina e ovina e a outra com carne suina e bovina.
Visitaram os setores de zootecnia da escola para conhecerem os animais (bovinos, suinos e
ovinos) que seriam utilizados no experimento e questionaram junto aos professores de
bovinocultura, suinocultura e ovinocultura quanto a qualidade da carne e a avaliagdo das
carcacas utilizadas na pesquisa em questdo. Eles relacionaram a matéria-prima e 0s
ingredientes necessarios utilizados na formulacdo e ainda elaboraram um plano de analises

fisico-quimicas, microbioldgicas e sensorial a serem realizadas durante o experimento.

Dessa forma, obtiveram-se informacgdes para conhecer o embutido fermentado tipo
salame, a saber: (conceituacdo, origem, ingredientes, processamento entre outras).

Foram elaboradas duas amostras, uma de salame com carne suina (60%) e ovina
(30%) e outro com carne suina (60%) e bovina (30%). Ambas utilizando a cultura starter
Pediococcus pentosaceus SACCO THM-17 g.s.p. 106 ¢". A elaboracgdo do salame foi realizada

de acordo com o fluxograma demonstrado na figura 5.
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MOAGEM DAS CARNES COM O TOUCINHO

ADICAO DOS INGREDIENTES

PREPARO DA MASSA

EMBUTIMENTOEM TRIPAS DE COLAGENO
FERMENTACAO (Temp 23 a25°C e Umidade85 a 90% )

DEFUMACAO

MATURACAO

EMBALAGEM A VACUO

Figura 5 - Fluxograma de processamento do salame.

Apo6s a confirmacdo da temperatura e umidade, ou seja, depois de fazer o
acompanhamento da temperatura e de umidade do local de fermentacdo e maturacdo do
embutido fermentado tipo salame, passou-se as etapas de processamento do produto

pesquisado, sao elas:

a) Processamento do embutido fermentado tipo salame

Foram elaboradas duas formulagGes de embutido fermentado tipo salame, uma
utilizando carne suina e ovina e outra com carne suina e bovina. Utilizando-se a planta de
processamento de carnes do IFPB - campus Sousa-PB, os conhecimentos tedricos foram
aplicados em uma atividade pratica, através do processamento/fermentacdo/maturacao
salame, cujas diferengas encontravam-se na matéria-prima (carne). No estudo das etapas do
processo consideraram-se as caracteristicas do produto e seus ingredientes, assim como as
propriedades quimicas e microbiologias da matéria prima.

Os ingredientes utilizados nas duas formulagdes foram os mesmos, com excegdo das
carnes: ovina e bovina. A carne suina com (60%), carne ovina ou bovina com (30%), toucinho
com (10%), sal (3%), nitrato (90ppm), nitrito (30ppm), sacarose (0,7%), glicose (0,3%), alho
(0,15%), a pimenta do reino branca (0,1%), a noz moscada (0,02%) e a cultura starter
(Pediococcus pentosaceus SACCO THM-17 g.s.p. 106 g-1).
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As carnes ovinas e suinas utilizadas na elaboracdo do embutido fermentado tipo
salame sdo provenientes da producgdo de ovinos e suinos do IFPB, sendo 0s ovinos das ragas:
santa Inés e também alguns SRD e os suinos: landrace, duroc Jersey e alguns mesticos. O
toucinho foi adquirido da regido costo-lombar da carcaca dos mesmos suinos.

As carnes desossadas e congeladas (temp. entre O e 3°C), e o toucinho foram moidos
em disco de 8 mm e transferidos para a misturadeira, onde foram adicionados os ingredientes
restantes. Deixando misturar os ingredientes por trés minutos e depois levando a massa para
embutir. Os salames foram embutidos manualmente, em tripas de colageno de (60 mm) em

unidades de 30 cm.

b) Preparo do fermento lactico (cultura starter) para uso no processamento de salame.

Os alunos foram orientados quanto ao preparo da cultura starter, observando 0s
cuidados a serem aplicados em cada etapa do preparo, principalmente no controle de
higienizacdo das mdos e da mesa & ser utilizada, bem como, todos os equipamentos e
utensilios, aplicando as boas praticas de fabricacdo, sendo tudo rigorosamente higienizados.
Eles seguiram as seguintes instrugdes: Lavarem as méos usando sabdo germicida e fazer
escovacao das unhas; secar as maos em papel toalha descartaveis e depois, umedecer as maos
com solucdo de alcool 70° e deixou-se secar naturalmente. A assepsia da bancada de trabalho,
ou seja, desinfectou-se a area de trabalho com solucéo de alcool 70°.

As fotos abaixo mostram passo a passo as etapas de preparo da suspensdo de

reidratagdo da cultura starter.

Figura 8 - Preparo da suspensdo para reidratacdo da cultura starter. Fotos tiradas pelo funcionério do IFPB,
Campus Sousa: Dorgival de Assis

3Solucio de alcool prepara com 750ml de alcool e 250ml de dgua.
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Depois de tudo limpo e desinfectado, foi realizada a primeira etapa de preparo da suspenséo
de reidratagdo da cultura starter, onde se pesou 2g de leite em p6 desnatado de procedéncia
reconhecida e suspendeu-se em 100 mL de agua destilada e colocada em uma embalagem de
vidro com tampa metalica limpa e esterilizada, depois foi agitado o frasco e tampado para
suspender o p6. Com a tampa levemente frouxa, levou-se o frasco em banho-maria fervente

(15 min) e apos resfriamento, guardou-se o frasco em geladeira por dois dias.

Figura 9- Reidratacdo da cultura starter. Fotos tiradas pelo funcionario do IFPB, Campus Sousa: Dorgival de Assis

Conforme a apresentacdo das imagens abaixo, a partir da primeira foto € demonstrado
a segunda etapa, que foi preparar a cultura starter para reidratacdo, onde desinfectou-se
externamente o frasco com alcool 70°, depois retirou-se o plastico de vedacdo e desinfectou
novamente o frasco com alcool 70°, desinfectou-se externamente o frasco contendo o liquido
de reidratacdo (solucdo de leite 2% ja preparada na primeira etapa e esta solucdo ficou
armazenada em temperatura entre 5 e 15°C, na geladeira. Verteu-se todo o conteudo do
frasco de cultura na solugdo de reidratacdo, o pote a embalagem de vidro foi tampada e
agitada por alguns segundos e depois manteve-se em repouso, na geladeira, por no minimo 2h
antes do uso.

Apos a conclusdo do preparo da cultura os alunos comegaram a preparar as etapas de
processamento do embutido fermentado tipo salame, iniciando pelo preparo das carnes para o
processamento do salame, em seguida a preparacdo da massa adicionando os ingredientes necessarios
para as duas formulagGes elaboradas e seu embutimento, sendo a etapa seguinte a fermentacgdo, depois
a defumacao e por ultimo a maturagdo, conforme descricéo das etapas abaixo:

E importante ressaltar que as carnes ovinas e suinas sdo provenientes da producio de
ovinos e suinos do IFPB, campus Sousa-PB.
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A carne ovina utilizada na elaboracdo do embutido fermentado tipo salame é
proveniente de animais adultos, do rebanho do IFPB, (Santa Inés e Dorper e também alguns
Sem Raca Definida)

A carne suina utilizada na elaboracdo do embutido fermentado tipo salame
proveniente de animais adulto mais velhos das racas (Landrase, Duroc Jersey, Large White
e alguns mestico), sendo o toucinho adquiridos da regido costo-lombar da carcaga dos
mesmos suinos. A carne bovina foi adquirida pela Cooperativa do IFPB, campus Sousa, junto
aos fornecedores deste produto para o consumo dos alunos internos do referido Instituto, no

comércio de carnes da cidade de Sousa-PB,

4.4.1. Preparacdo da massa e embutimento

As carnes foram desossadas e congeladas ( temp. entre O e 3°C), depois foram moidas
juntamente com o toucinho em disco de 8mm e em seguida, transferidas para o misturadeira,
onde foram adicionados os ingredientes restantes, sendo por ultimo a adicdo da cultura
starter. Deixando misturar os ingredientes por trés minutos e depois levando a massa ao
canhdo para embutir.

Os salames foram embutidos manualmente, tomando-se o cuidado para ndo formar
bolhas de ar ao comprimir a massas no canhdo de embutimento. Foram utilizadas como
envoltorios, tripas de coldgeno de 60 mm de didmetro com aproximadamente 30 cm de
comprimento.

Nas imagens acima, sdo apresentadas as etapas de preparo das carnes e do toucinho,
depois a moagem das carnes e do toucinho, os potes com 0s ingredientes a ser adicionada a
massa, em seguida a massa sendo misturado com os ingredientes, em seguida o embutimento

dos salames e por ultimo o produto pronto.

Figura 10- Os alunos participando do processamento e embutimento dos salames. Fotos tiradas pelo funcionario
do IFPB, Campus Sousa: Dorgival de Assis.
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4.4.2. Fermentacédo
Depois de amarrados foram colocados em ‘“varas” para serem acondicionados na
”camara de fermenta¢ao” (quartinho) com temperatura entre 24 ¢ 25°C e 90% de umidade,

por 24 horas, conforme apresentacéo das fotos abaixo.

Figura 11- salames fermentando. Fotos tiradas pelo funcionario do IFPB, Campus Sousa: Dorgival de Assis

4.4.3. Defumacéo

A defumacdo foi feita com 24 horas apo6s a fermentacdo em temperatura entre 37 e
35°C por 3horas. Para obter esta temperatura foi utilizado a “maravalhas”, ou seja, o po de
serra, sendo umedecida com &gua gelada, bem como as paredes borrifadas com agua fria para
manter a temperatura desejada, ja que a temperatura ambiente estava em torno de 35°C.

Passada as trés horas os salames foram retirados do defumador e levados para s salada
de processamento climatizada inicialmente a 25°C e depois passando para 20°C. Os salames
depois de aproximadamente duas e quarenta minutos atingiram a temperatura de 21°C, sendo
recolocados no quartinho com temperatura interna de 18°C e 85% de umidade.

[N 22,20 =

Figura 12- Os alunos participando da etapa de defumacéo. Fotos tiradas pelo funcionario do IFPB, Campus Sousa: Dorgival.

As fotos acima sdo apresentadas da seguinte forma: a primeira foto é a do defumador,
a segunda é do termbmetro colocado na porta do defumador para acompanhamento da
temperatura, a terceira e quarta foto sdo os alunos preparando as maravalhas numa lata de 20l

que foi usada para que a queima das maravalhas seja controladas, bem como, a temperatura
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também, pois as maravalhas foram umedecidas, na quinta foto a lata est4 pronta e € levada
para dentro do defumador, na sexta foto o aluno pde alcool nas maravalhas para depois
acendé-las e nas fotos seguintes sdo os alunos transportando os salames até o defumador que
fica ao lado da area de processamento e por ultimo os salames sendo defumados pela fumaca

proveniente da queima das maravalhas.

4.4.4. Maturagao

A maturacdo iniciou ap6s a defumacdo, no segundo dia depois do processamento,
estendendo-se por 28 dias, sendo o primeiro dia com 24°C e 90% de umidade para a
fermentagdo, o segundo dia foi realizado a defumagdo e a partir do terceiro dia iniciando a
maturacdo com 19°C e 90% de umidade. Sendo feito acompanhado diario da temperatura e da
umidade, para isso, foi instalado no local um termo-higrometro que indicava a hora, a
temperatura e a umidade, sendo acompanhado e registrado pelos alunos até oito termo-
higrometro vezes por dia e feito a media diéria.

Na figura abaixo, mostra 0 acompanhamento diario através do termo-higrémetro
instalado dentro do local, ou seja, na camara de maturagdo do salame (quartinho), iniciando as
sete horas e dezessete minutos estendendo-se até as vinte horas e trinta e oito minutos do

mesmo dia, observando a variagao de temperatura e umidade.

Figura 13- Fotos resultado do acompanhamento do termo-higrdmetro, mostrando a temperatura e umidade do local. Fotos
tiradas pelo aluno do IFPB, Campus Sousa: Josiel Carlos

Foi feito registro de acompanhamento da temperatura e umidade todos os dias durante

os trinta dias em que os salames ficaram maturando, conforme apresenta o quadro abaixo:
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DIAS DATA TEMPERATURA °C UMIDADE %
1° 22/09/2008 24 90
2° 23/09/2008 DEFUMAGAO (35 A 40)
3° 24/09/2008 19 90
40 25/09/2008 19.2 73
5° 26/09/2008 19.2 75
6° 27/09/2008 19.1 73
7° 28/09/2008 195 75
8° 29/09/2008 19.1 73
90 30/09/2008 18.1 74
10° 01/10/2008 18.1 74
11° 02/10/2008 194 72
12° 03/10/2008 19.9 75
13° 04/10/2008 19.9 75
14° 05/10/2008 19.9 72
15° 06/10/2008 194 71
16° 07/10/2008 19.9 73
17° 08/10/2008 19.1 71
18° 09/10/2008 19.9 70
190 10/10/2008 19.6 72
20° 11/10/2008 19.6 72
21° 12/10/2008 20.0 73
22° 13/10/2008 19.9 74
23° 14/10/2008 20.0 74
24° 15/10/2008 19.6 75
25° 16/10/2008 19.0 70
26° 17/10/2008 19.6 70
27° 18/10/2008 19.5 70
28° 19/10/2008 19.0 70
29° 20/10/2008 19.0 71
30° 21/10/2008 20.0 70

Quadro 3 - Resultado do acompanhamento de temperatura e umidade diario.
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4.5. Avaliacdo do produto quanto as caracteristicas fisico-quimicas, Microbiologicas e

sensoriais

Avaliacdo do produto em relacdo as caracteristicas fisico-quimicas foi parte
desenvolvida nos laboratério do IFPB, Campus Sousa-PB. Verificou-se através de avaliacdes
fisicas e quimicas, (acidez, umidade e pH) as varia¢cBes nas caracteristicas do salame nas
diferentes formulagdes. Esta etapa se propds a orientar na correlagcdo processo, produto e
avaliacBes necessarias nesta correlagdo. Assim, o grupo trabalhou o conhecimento teorico-
pratico em relacdo as medidas analiticas, utilizando equipamentos e outros materiais

necessarios para o desenvolvimento desta atividade.

Os parametros fisico-quimicos utilizados foram: pH - por potenciometria, acidez -

usando , neutralizacdo com NaOH e umidade

As amostras de salame foram analisadas quanto a umidade e determinacdo do pH
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985), nos dias 1°, 2°, 3°, 49° 5° 15° e 30° da fabricacdo do
produto, sendo realizadas no préprio Instituto.

Foram feitas nos dias 22° e 30°, as analises de estafilococos, salmonela (em 25g) e
coliformes a 35°C e 45°C (NMP/g), (BRASIL, 1992). Essas analises foram realizadas no
Laboratorio de Analises de Alimentos da UFPB — campus de Jodo Pessoa — PB, de acordo

com a Instrucdo Normativa n°. 62, de agosto de 2003.

A anélise sensorial foi realizada no laboratério de analises sensorial da EMBRAPA
AGROINDUSTRIAL, Fortaleza-CE, sendo realizada com trés amostras de salames, a saber:
Amostra A — salame de carne suina e ovina; Amostra B — salame de carne suina e bovina e
Amostra C — salame de uma marca comercial, fatiadas em rodelas de 1,5 mm de espessura,
segundo delineamento proposto por MACFIE E BRATCHELL (1989) para 3 amostras.
Foram recrutados 58 provadores residentes na cidade de Fortaleza-CE, consumidores de
salame, sendo 62% mulheres e 38% homens, com o seguinte perfil de faixa etéria: 76% com

idade entre 20 e 30 anos, 11% entre 31 e 40 anos e 13% entre 41 e 50 anos.

Foram avaliadas a aceitacdo global e a aceitacdo dos atributos aroma e sabor,
utilizando-se uma Escala Heddnica mista de 9 pontos. Foram avaliadas também, a intensidade
do aroma e do sabor &cido por meio de uma Escala do Ideal de 5 pontos em uma ficha. Na
mesma ficha foi incluida uma escala para avaliacdo da Intencdo de Compra. Todos esses

testes foram realizados conforme orientacdes descritas em MEEILGAARD et al. (1987). Os
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dados do teste de aceitacdo foram submetidos a Anélise de Variancia (ANOVA), sendo as
meédias comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia e também pelo teste
de Dunnett, onde as amostras-teste foram comparadas diretamente com a amostra controle
(amostra comercial). Todas as analises foram realizadas pelo programa estatistico SAS

(Statistical Analytical Systems) para ambiente Windows.

4.5.1. Andlises fisico - quimicas
a) Umidade

As andlises de umidade foram realizadas com produto acabado, utilizando-se 0 método
de estufa, descrito por Adolfo Lutz (1985), que considera o aquecimento direto da amostra a
105°C e é o processo mais usual. Feita nos dias zero, 24h, 48h, 72h, 15 dias e 30 dias. O
material utilizado par realizacdo desta analise foi: um pesa filtro, uma estufa a 105°C e um
Dessecador. Os procedimentos foram: pesou-se 5g da amostra em pesa filtro tarado,
previamente aquecido em estufa a 105°C, por uma hora, resfriado em Dessecador até a
temperatura ambiente e depois pesado. Aquecido em estufa a 105°C por 3 horas. Resfriado
em dessecador até a temperatura ambiente pesou-se as amostras e repete as operacdes de
aquecimento e resfriamento até o peso constante. Os célculo foram feitos de acordo com a
formula: 100xN / P = umidade por cento a 105°C p/p. onde, N= perda de peso em gramas,

P=N° de gramas da amostra.

a) Acidez

As determinages de acidez foram feitas nos dias zero, 24h, 48h, 72h, 15 dias e 30 dias e 0
material utilizado foi: uma proveta de 50 ml, um frasco erlenmeyer de 125 ml, uma bureta de
25ml e os reagentes utilizados foram: indicador de fenolftaleina, solucdo de hidréxido de
sodio A 0,1 N, sendo adotado os seguintes procedimentos: Pesou-se 1g da amostra em um
vidro de relogio. Transferiu-se para um frasco erlenmeyer de 125 ml com auxilio de 50 ml de
agua destilada. Adicionar duas gotas do indicador de fenolftaleina. Titulou-se com solucdo de
hidroxido de sddio 0,1 n até a coloracdo rdésea e os célculos, utilizando a seguinte formula: V
X F x 100 / P x C= acidez em solucdo normal por v/p. V= N° de ml da solugéo de hidréxido
de sddio 0,1N gasto na titulacdo, onde, F= fator da solucéo de hidréxido de sédio 0,1 N. P=

N° de gramas da amostra usada na titulacdo, C= 100, para solu¢cdo Na OH 0,1 N).
b) Determinacao do pH (presenca de Hidrogénio)

Para realizacdo desta analise foram utilizados os seguintes materiais: vidro de relégio,

frasco erlenmeyer de 250 ml, proveta de 100 ml, termdmetro e aparelho medidor de pH, os
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procedimentos foram: Pesar 10g da amostra em vidro reldgio e transferir para um erlenmeyer
de 250ml, seco, com auxilio de 100ml de agua a 25°C, recentemente fervida. Agite o
conteudo do frasco até que as particulas figuem uniformemente suspensas. Continuar agitando
ocasionalmente, por mais 30 minutos. Decantar o liquido sobrenadante para um frasco seco e
imediatamente determine o pH eletronicamente. (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).

Figura 14 — Os alunos realizando as analises fisico-quimicas. Fotos tiradas pelo funcionario do IFPB, Campus Sousa:
Dorgival

As fotos acima apresentam o0s alunos participando das analises fisico-quimicas de
umidade, acidez e determinacdo de pH, onde os mesmos participaram ativamente de todas as
etapas das analises, realizando a pesagem das amostras, misturando as amostras pesadas com

a dgua destilada, verificando a titulagcdo da acidez, macerando as amostras para leitura de pH.

4.5.2. Andlises microbiol6gicas

As analises microbioldgicas foram feitas nos dias 22° e 30° sendo realizadas as
seguintes andlises: Estafilococos, Salmonela (em 25g) e Coliformes a 35°C e 45°C (NMP/qg),
(BRASIL, 1992). Essas analises foram realizadas no Laborat6rio de Analises de Alimentos da
UFPB — campus de Jodo Pessoa — PB, de acordo com a Instru¢cdo Normativa n°. 62, de agosto
de 2003.

4.5.3. Anélise sensorial

A andlise sensorial foi realizada no laboratorio de andlises sensorial da EMBRAPA
AGROINDUSTRIAL, Fortaleza-CE, sendo realizada com trés amostras de salames, a saber:
Amostra A — salame de carne suina e ovina; Amostra B — salame de carne suina e bovina,
Amostra C — salame de uma marca comercial, fatiadas em rodelas de 1,5 mm de espessura,
segundo delineamento proposto por MACFIE E BRATCHELL (1989) para 3 amostras.
Foram recrutados 58 provadores residentes na cidade de Fortaleza-CE, consumidores de
salame, sendo 62% mulheres e 38% homens, com o seguinte perfil de faixa etéria: 76% com
idade entre 20 e 30 anos, 11% entre 31 e 40 anos e 13% entre 41 e 50 anos.
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Foram avaliadas a aceitacdo global e a aceitacdo dos atributos aroma e sabor,
utilizando-se uma Escala Hedénica mista de 9 pontos. Foram avaliadas também, a intensidade
do aroma e do sabor &cido por meio de uma Escala do Ideal de 5 pontos. Na mesma ficha foi
incluida uma escala para avaliacdo da Intencdo de Compra. Todos esses testes foram
realizados conforme orientacdes descritas em MEEILGAARD et al. (1987). Os dados do teste
de aceitacdo foram submetidos a Andlise de Varidancia (ANOVA), sendo as médias
comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia e tambeém pelo teste de
Dunnett, onde as amostras-teste foram comparadas diretamente com a amostra controle
(amostra comercial). Todas as analises foram realizadas pelo programa estatistico SAS
(Statistical Analytical Systems) para ambiente Windows.

Apos os contetidos teoricos relativos a analise sensorial, avaliou-se a aceitacdo das trés
amostras do salame codificadas como: A — salame com carne suina e ovina, B- salame com
carne suina e bovina e C - salame comercial, utilizando-se uma de escala heddnica de nove
pontos, os testes foram aplicados com 58 provadores residentes na cidade de Fortaleza-CE,
consumidores de salame, sendo 62% mulheres e 38% homens, com o seguinte perfil de faixa
etaria: 76% com idade entre 20 e 30 anos, 11% entre 31 e 40 anos e 13% entre 41 e 50 anos

que se propuseram a colaborar com atividades.

Nas andlises sensoriais 0s alunos envolvidos na pesquisa, experimentaram as duas
situacdes, sendo a primeira como provadores e na segunda como conhecedores do método
analitico aplicado & outros provadores, ou seja, 0s alunos organizaram as amostras e
apresentaram aos provadores e explicado como deveria ocorrer a degustacdo. Os resultados
obtidos nos testes foram analisados por tratamento estatisticos, através de planilhas no geradas

no Excel e desenvolvimento das bases de célculos para a obtencdo de tabelas e graficos.

A analise sensorial apresentou como objetivo principal o de avaliar a aceitabilidade
dos salames de carne ovina e suina, suina e bovina, comparando-os com uma marca lider de

mercado.
As amostras foram apresentadas aos provadores para degustarem da seguinte forma:

a) Amostras - Foram recebidas trés amostras de salames no dia da realizacdo da anélise
sensorial (05 de novembro de 2008), a saber: Amostra A — salame de carne suina e
ovina, Amostra B — salame de carne suina e bovina e Amostra C — salame de uma

marca comercial.
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b) Recrutamento dos provadores - Foram recrutados 58 provadores residentes na cidade
de Fortaleza-CE, consumidores de salame, sendo 62% mulheres e 38% homens, com 0
seguinte perfil de faixa etaria: 76% com idade entre 20 e 30 anos, 11% entre 31 e 40

anos e 13% entre 41 e 50 anos.

c) Preparo das amostras - As amostras foram fatiadas em rodelas de cerca de 1,5 mm de

espessura, momentos antes do teste.

d) Modo de servir - As amostras foram servidas a temperatura ambiente sendo uma
rodela por pessoa, com palitos para que a pessoa pudesse pegar a rodela e provar. As
trés amostras foram servidas simultaneamente. Entre cada amostra, foi servida uma

bolacha cream-cracker e agua, para limpar o paladar.

Ao final do teste os provadores receberam um chocolate como brinde. As amostras foram
servidas em pratinhos descartaveis, divididos em 1/3, sendo cada amostra codificada com

nameros de trés digitos.

A ordem de apresentacdo das amostras foi balanceada segundo delineamento proposto por
Macfie e Bratchell (1989) para 3 amostras, a fim de evitar erros psicoldgicos como os efeitos

de “first-order” and “carry-over”.

O teste foi realizado em uma Unica sessdo. Antes do teste foi solicitado aos provadores
gue assinassem um termo de consentimento para a realizacdo da analise. Foram avaliadas a
aceitacdo global e a aceitacdo dos atributos aroma e sabor, utilizando-se uma Escala Hedénica
mista de 9 pontos. Foi avaliada também a intensidade do aroma e do sabor &cido por meio de
uma Escala do Ideal de 5 pontos. Na mesma ficha de avaliagido dos pontos anteriores (Anexo )
foi incluida uma escala para avaliacdo da Intencdo de Compra. Todos esses testes foram

realizados conforme orientagdes descritas em Meeilgaard et al. (1987).

Os dados do teste de aceitacdo foram submetidos & Andlise de Variancia (ANOVA)
tendo apenas AMOSTRA como efeito principal, sendo as médias comparadas pelo teste de
Tukey ao nivel de 5% de significancia e também pelo teste de Dunnett, onde as amostras-teste
foram comparadas diretamente com a amostra controle (amostra comercial). Todas as analises
foram realizadas pelo programa estatistico SAS (Statistical Analytical Systems) para ambiente

Windows.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1. Desenvolvendo competéncias com os alunos

O experimento realizou-se a base da avaliacéo, onde os alunos organizavam e dirigiam
as situacdes de estudo, administrando a progressdo da aprendizagem e ainda compreendendo
0 processo biolégico do produto, durante a fermentagdo, acompanhando também os
dispositivos de diferenciacdo, envolvendo-se em todo processamento e identificando-se a cada
instante, com a construcdo dos seus conhecimentos através das informacgdes adquiridas,

influenciando na administracdo da sua formacéo continuamente.

A atividade do projeto provocou nos alunos o interesse para uma reflexdo sobre o
processo de interdisciplinaridade, através do desenvolvimento de atividades tedricas-praticas
na cadeia produtiva de alimentos, usando o processamento do salame levando-os a
investigacdo nas bases tedricas para obter subsidios que auxiliassem na interpretacdo dos
resultados obtidos nesta atividade de didatica dos saberes técnicos, e assim, conseguir melhor
compreender o processo interdisciplinar, correlacionados diferentes areas do saber, dirigindo-

as para um objetivo comum.

Os componentes do grupo (alunos) caracterizaram-se pela habilidade técnica, de
modo que, a participacdo ativa desses estudantes na elabora¢do do projeto proporcionou a
aprendizagem de forma coletiva, concordando com Luckesi, (2000) quando afirma que
“Poder-se-a dizer que o objetivo da acdo educativa, seja ela qual for, é ter interesse em que 0
educando aprenda e desenvolva, individual e coletivamente”.

A construgdo deste saber iniciou-se com o processo de producdo, onde os alunos
participaram desde a elaboracdo da formulagdo do salame até os testes de aceitacéo,
compreendendo toda a cadeia produtiva, atravessando por analises laboratoriais (fisico-
quimicas, microbiologicas e sensoriais) até a embalagem do produto.

Observa-se que a construgdo se deu pelas competéncias tanto individuais, como
coletiva, conforme sugerido por Burnier (2001) “... ha varios caminhos para se construir a
necessidade de aprendizagem no aluno e é preciso que, a cada objetivo a alcancar se dé o
tempo e as oportunidades necessarias para que o aluno compreenda com total clareza a sua
importancia e como aqueles conhecimentos se articulam com outros saberes e com processos
da vida real. Para que ele efetivamente aprenda, é fundamental que se crie a necessidade de
aprendizagem que serd a forca propulsora da mobilizacdo das energias intelectuais e

emocionais do aluno no processo de constru¢cdo do seu conhecimento”.
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5.2. Resultados da aplicacdo dos questionarios referente a avaliagdo do processo de
aprendizagem atraves do método de avaliacéo da atitude do individuo

A pesquisa contou com a participacdo de 36 alunos do Curso Técnico em
Agroindustria, do Mddulo de PPOA, da disciplina de Processamento de Carnes, sendo que
apenas 24 alunos, participaram ativamente da pesquisa, sendo que na primeira etapa da
avaliacdo, ou seja na aplicacdo do questionério inicial e final houve a participacdo de 100%
da turma, a qual foi denominada de turma H4, para diferenciar da outra turma que foi a turma

de efeito amostra, turma H5, com 12 alunos.

Pode — se observar, que houve um aprendizado dos alunos que participaram da
pesquisa (turma H4), que durante o processo do desenvolvimento do experimento, pois 0s
mesmos apresentaram maior compreensdo sobre o objeto pesquisado comparando-se as
respostas do questionario inicial e final. Enquanto que a outra (turma H5), pelas respostas
apresentadas nos dois questionarios houve pouca aprendizagem, verificados nos resultados
apresentados nas questdes do questionario inicial foi aplicado no mesmo dia (11 de abril de
2008), para as duas turmas e o questionario final, aplicado no dia 11 de novembro do mesmo
ano. Verificam-se estes resultados nos graficos abaixo, de acordo com cada questdo
apresentada:

1. A acdo de microrganismos (bactérias e mofos, por exemplo.) é a principal responsavel
pela perecibilidade da carne

25
20
15 - B Turma H4 inicial
W Turma H4 final
10 Turma H5 inicial
B Turma H5 final
5 -
O 1 T . T T
concordo discordo  nem sempre ndo sei

Gréfico 1- resultado das respostas dos alunos das duas turmas (H4 e H5) inicial e final
Quanto a questdo 1 do questionario
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No grafico 1, os alunos foram questionados (questdo 01), quanto a acdo de
microrganismos (bacterias e mofos, por exemplo) se seriam a principal responsaveis pela
perecibilidade da carne, sendo que no questionario inicial, os alunos responderam que: 79%
concordavam, 0% discordaram, 16% nem sempre, existe exce¢bes e 5% ndo sabiam
responder. Enquanto que no questionario final, ou seja, depois do experimento, 0S mesmos
responderam que 4% concordavam, 0% continuaram discordando, 96% disseram que nem
sempre, existe excegdes e 0% ndo sabiam responder. Enquanto que os alunos da turma H5
que também foram questionados sobre a mesma questdo, no  questionario inicial
responderam que: 100% concordavam, 0% discordaram, 0% nem sempre, existe excecdes e
0% ndo sabiam responder. Ja no questionario final, ou seja, depois do experimento, 0s
mesmos responderam: 67% concordaram, 8% discordaram, 25% nem sempre, existe

excegOes e 0% n&o sabiam responder.

2. Microrganismos (bactérias e mofos, por exemplo.) podem ser usados para conservar a

carne
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15 B Turma H4 inicial

W Turma H4 final

10 Turma H5 inicial

B Turma H5 final
5 -
O | T T

concordo discordo  nem sempre ndo sei

Gréfico 2- resultado das respostas dos alunos das duas turmas (H4 e H5) inicial e final
Quanto a questdo 2 do questionario.

No grafico 2, os alunos da tuma H4 foram questionados (questdo 2), quanto aos
microrganismos (bactérias e mofos, por exemplo.) se podem ser usados para conservar a
carne, sendo que no questionario inicial, eles responderam que 5%, concordavam, 42%,

discordaram, 0% nem sempre, existe excec¢des e 53% nado sabiam responder. Enquanto que no
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questionario final, os mesmos responderam: 12% que concordavam, 0% discordando, 88%

nem sempre, existe excegdes e 0% n&do sabiam responder.

3. Carnes e seus produtos derivados, quando contém microrganismos vivos e ativos, ou

compostos por eles produzidos € sempre um alimento perigoso

25
20
15 B Turma H4 inicial
W Turma H4 final
10 Turma H5 inicial
B Turma H5 final
5 -
O 1 T . T T
concordo discordo  nem sempre ndo sei

Gréfico 3- resultado das respostas dos alunos das duas turmas (H4 e H5) inicial e final
Quanto a questdo 3 do questionario

No gréfico 3 os alunos da tuma H4 foram questionados (questdo 3), quanto as carnes
e seus produtos derivados, quando contém microrganismos Vivos e ativos, ou compostos por
eles produzidos, € sempre um alimento perigoso, sendo que no questionario inicial, os alunos
responderam que 47% concordavam, 0%, discordaram, 11% nem sempre, existe excecoes e
42% ndo sabiam responder. No questionario final, ou seja depois do experimento, 0s
mesmos responderam que 0% concordavam, 4% discordavam 96% nem sempre, existe
excecOes e 0% ndo sabiam responder. Os alunos da turma H5 responderam no questionario
inicial, que 33% concordavam, 8% discordavam, 17% nem sempre, existe excecoes e 42%
ndo sabiam responder. Enquanto que no questionario final, eles responderam, que 17%,
concordavam, 0% discordavam, 83% nem sempre, existe excecdes e 0% ndo sabiam

responder.

4. Fermentacdo pode ser um método de processamento de carne
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Graéfico 4- resultado das respostas dos alunos das duas turmas (H4 e H5) inicial e final
Quanto a questdo 4 do questionario

No grafico 4, os alunos da tuma H4 foram questionados (questdo 04), se a
fermentacdo pode ser um método de processamento de carne, no questionario inicial, eles
responderam, que 0% concordavam, 21% discordavam, 79% nem sempre, existe excegdes e
0% ndo sabiam responder. Enquanto que no questionario final, os mesmos responderam, que
83% concordavam, 0% discordavam, 0%, nem sempre, existe exce¢des e 17% ndo sabiam
responder. Ja os alunos da turma H5, responderam: 17% concordaram, 17% discordaram,
8% nem sempre, existe excecdes e 58% ndo sabiam responder. Enquanto que no questionario
final: 8% concordaram, 92% discordaram, 0% nem sempre, existe excecdes e 0% ndo sabiam

responder.

5. Salame é uma denominagéo de embutidos no Brasil

25
20 -
15 B Turma H4 inicial
W Turma H4 final
10 ~ Turma H5 inicial
B Turma H5 final
5 -
. |
concordo discordo nem sempre nao sei

Gréfico 5- resultado das respostas dos alunos das duas turmas (H4 e H5) inicial e final
Quanto a questdo 5 do questionario
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No gréfico 5, os alunos tuma H4 foram questionados (questdo 05), se o salame é
uma denominacdo de embutidos no Brasil, sendo que no questionario inicial eles
responderam: 5% concordaram, 5% discordaram, 16% nem sempre, existe excecdes e 74%
ndo sabiam responder. Enquanto que no questionario final, os mesmos responderam: 83%
concordaram, 0% discordando, 17% nem sempre, existe excegdes e 0% n&o sabiam
responder. Os alunos da turma H5 no questionario inicial, responderam: 25% concordaram,
8% discordaram, 8% nem sempre, existe excecdes e 59% ndo sabiam responder. No
questionario final, os alunos responderam: 92% concordaram, 8% discordando, 0% nem

sempre, existe excecdes e 0% nado sabiam responder.

6. Salame é um produto da mistura de carne bovina e suina

30
25
20
B Turma H4 inicial
15 B Turma H4 final
Turma H5 inicial
10
H Turma H5 final
5 -
0 - T T

concordo discordo  nem sempre ndo sei

Gréfico 6- resultado das respostas dos alunos das duas turmas (H4 e H5) inicial e final.
Quanto a questdo 6 do questionario

No grafico 6, os alunos tuma H4 foram questionados (questdo 06), se 0 Salame é um
produto da mistura de carne bovina e suina, sendo que no questionario inicial, responderam:
26% concordaram, 0% discordaram, 5% nem sempre, existe excecdes e 69% nédo sabiam
responder. Enquanto que no questionario final, os mesmos responderam: 0% concordaram,
0% discordando, 100% nem sempre, existe excecdes e 0% ndo sabiam responder. os alunos
da turma H5 responderam inicialmente, ou seja no questionario inicial: 42% concordaram,
0% discordaram, 8% nem sempre, existe excec¢des e 50% n&o sabiam responder.Enquanto que
no questionario final, eles responderam: 100% concordaram, 0% discordando, 0% nem

sempre, existe excecdes e 0% ndo sabiam responder.

7. Salame é um derivado da carne processado por cozimento
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Gréfico 7- resultado das respostas dos alunos das duas turmas (H4 e H5) inicial e final.
Quanto a questdo 7 do questionario

No grafico 7, os alunos tuma H4 foram questionados (questdo 07), Salame é um
derivado da carne processado por cozimento, eles responderam no questionario inicial: 16%
concordaram, 5% discordaram, 0% nem sempre, existe excecdes e 79% ndo sabiam
responder. Enquanto que no questionario final, responderam: 0% concordaram, 4%
discordando, 96% nem sempre, existe excecdes e 0% nao sabiam responder. Os alunos da
turma H5 responderam no questionario inicial, 17% concordaram, 33% discordaram, 0%
nem sempre, existe excecbes e 50% ndo sabiam responder. Enquanto que no questionario
final, responderam: 92% concordaram, 8% discordando, 0% nem sempre, existe excecoes e

0% né&o sabiam responder.

8. Um embutido de carnes pode ser transformado em um produto de paladar (sabor

aroma e cor) atraente pela acdo bioquimica de microrganismos e enzimas
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B Turma H5 final
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concordo discordo nem sempre nao sei

Graéfico 8- resultado das respostas dos alunos das duas turmas (H4 e H5) inicial e final.
Quanto a questdo 8 do questionario
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No grafico 8, os alunos tuma H4 foram questionados (questdo 08), se um embutido
de carnes pode ser transformado em um produto de paladar (sabor aroma e cor) atraente pela
acao bioquimica de microrganismos e enzimas, no questionario inicial os alunos
responderam: 32% concordaram, 5% discordaram, 0% nem sempre, existe excecdes e 63%
ndo sabiam responder. Enquanto que no questionario final os mesmos responderam: 100%
concordaram, 0% discordando, 0%nem sempre, existe exce¢des e 0%. ndo sabiam responder.
Os alunos da turma H5 responderam no questionario inicial: 25% concordaram, 25%
discordaram, 0% nem sempre, existe excecdes e 50% ndo sabiam responder. Enquanto que no
questionario final: 83% concordaram, 17% discordando, 0% nem sempre, existe excecdes e

0% né&o sabiam responder.

9. Uma formulacdo de um produto carneo contendo microrganismos vivos e ativos pode

ser um alimento seguro
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10 -
B Turma H5 final
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Gréfico 9- resultado das respostas dos alunos das duas turmas (H4 e H5) inicial e final.
Quanto a questdo 9 do questionario

No grafico 9, os alunos da tuma H4 foram questionados (questdo 09) se uma
formulacdo de um produto carneo contendo microrganismos vivos e ativos pode ser um
alimento seguro, no questionario inicial os alunos responderam: 0% concordaram, 26%
discordaram, 21% nem sempre, existe excecdes e 53% nédo sabiam responder. Enquanto que
no questionario final os mesmos mudaram de opnido respondendo o seguinte: 100%
concordaram, 0% discordando, 0%nem sempre, existe exceces e 0% ndo sabiam responder.
Os alunos da turma H5 responderam inicialmente o seguinte: 17% concordaram, 75%

discordaram, 8% nem sempre, existe excegdes e 0% ndo sabiam responder. Enquanto que no
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questionario final responderam, que 9% concordaram, 83% discordando, 0%nem sempre,

existe excegdes e 8% nédo sabiam responder.

10. A ferramenta indispensdvel para a garantia da qualidade na cadeia produtiva de

alimentos é BPF (Boas Praticas de Fabricacao)

30
25
20
B Turma H4 inicial
15 B Turma H4 final
Turma H5 inicial
10 -
B Turma H5 final
5 -
0 1 T - T T 1
concordo discordo  nem sempre nao sei

Gréfico 10- resultado das respostas dos alunos das duas turmas (H4 e H5) inicial e final.
Quanto a questdo 10 do questionario

No grafico 10, os alunos da tuma H4 foram questionados (questdo 10), se a
ferramenta indispensavel para a garantia da qualidade na cadeia produtiva de alimentos é BPF
(Boas Praticas de Fabricacdo), sendo que no questionario inicial eles responderam o seguinte:
100% concordaram, 0% discordaram, 0% nem sempre, existe excecdes e 0% ndo sabiam
responder. Enquanto que no questionario final, os mesmos continuaram com a mesma
opnido respondendo o seguinte: 100% concordaram. Enquanto que os alunos da turma H5
responderam o seguinte: 92% concordaram, e 8%, discordaram No questionario final

mantiveram-se com as mesmas respostas.
5.3. Resultados das analises fisico - quimicas do salame

A partir das analises realizadas, obtiveram-se os valores apresentados na tabela 4.
Observa-se que tanto os teores de umidade quanto de pH apresentaram decréscimo em seus
valores com o passar do tempo, o que confirma a afirmagdo de (SANTOS, 2007). Nota-se,
ainda, que ndo houve diferencas significativas entre os valores de umidade e pH para as duas

formulac@es nas trés datas verificadas, conforme apresenta a tabela abaixo:
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Parametros Salame (suina e ovina) / Dias Salame (suina e bovina) / Dias
analisado

1° 15° 30° 1° 15° 30°
Umidade 63,15 42,02 23,87 63,84 41,34 26,64
pH 5,77 5,60 5,57 5,83 5,43 5,47
Proteina
Gordura

Tabela 2 - caracteristicas fisico-quimicas do salame.

5.4. Resultados das analises microbioldgicas do salame

Verifica-se, através da tabela 3, que as amostras analisadas nos dias 22° e 30° ndo
apresentaram contaminacdo microbiana significativas, o que indica que as mesmas
encontram-se de acordo com o preconizado pela instru¢cdo normativa n°. 62, de agosto de
2003, e, portanto, dentro dos padrdes estabelecidos por legislacdo pertinente, bem como, de
demonstrar que ndo houve aumento de contagem microbiana com o tempo, possivelmente
devido as boas praticas aplicadas durante o processo de fabricacdo e maturacdo do salame,
além do efeito protetor da cultura starter Pediococcus pentosaceus, com ressaltado por
(PENA, 2006).

Analises Salame (suina e ovina) / Dias Salame (suina e ovina) / Dias
22° 30° 22° 30°
Estafilocos (ufc g% <3x10ufcg? | <3x10ufcg! | <3x10ufcg! | <3x10ufcg !
Salmonela (em 25g) ausente ausente ausente ausente
Coliformes & 35°C (NMP/g) | <3NMP g <3NMP g <3NMP g <3NMP g
Coliformes & 45°C (NMP/g) | <3NMP g <3NMP g <3NMP g <3NMP g

Tabela 3— Andlises microbioldgicas do salame.

5.5. Resultados das anélises sensoriais do salame

Analisando-se a tabela 4, observa-se que as amostras apresentaram boa aceitabilidade
global e para 0 aroma e sabor, com médias correspondentes ao intervalo entre “gostei
ligeiramente” e “gostei moderadamente” da escala hedonica. Observa-se ainda que tanto a

amostra elaborada com carne ovina quanto a amostra com carne bovina apresentaram médias
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idénticas e ligeiramente superiores a média da amostra comercial, tomada como controle,

porém, como ja mencionado, sem diferenca estatisticamente significativa, conforme a Tabela 6.

Amostras Aceitacdo global Aroma Sabor
A: salame carne suina e ovina 6.79 a 6.71a 6.79a
B: salame carne suina e bovina 6.79 a 6.07 a 6.26 a
C: salame carne suina comercial 6.03a 6.59 a 6.45a

Tabela 4. Teste de aceitacdo de salame. (global, aroma e sabor)
Médias com mesma letra, na mesma coluna néo diferem significativamente entre si ao nivel de significancia especificado.

a) Aceitabilidade dos salames

Na Tabela 5 estdo apresentados os niveis de significancia (p) da Analise de Variancia
(ANOVA) realizada com os resultados da avaliagdo heddnica das amostras, tendo como fonte
de variacdo (F.V.) apenas ‘amostra’. A Tabela 8 apresenta a comparacdo das médias de
aceitacdo de cada amostra, resultantes do Teste de Tukey, enquanto a Tabela 9 apresenta a
comparacdo de médias pelo teste de Dunnett (comparacdo de cada amostra-teste com a

amostra controle).

F.V. Aceitacgéo global Aceitacdo do Aroma Aceitacdo do Sabor

Amostra 0,0502 0,1301 0,3744

Tabela 5- Niveis de significancia (p) do teste de aceitagdo de salame.  teste de Tukey (a= 0,05).

Né&o foram observadas diferencas significativas, ao nivel de 5% de probabilidade entre
as amostras para nenhum dos atributos avaliados, indicando que as amostras foram
igualmente aceitas. O valor de p da aceitacdo global (0,0502) pode ser considerado
significativo, pois é praticamente igual a 0,05, porém, os testes de média, tanto o Tukey

qguanto o Dunnett, ndo acusaram diferenca significativa entre as amostras quanto a aceitagédo

global.

Amostras Aceitacao global Aroma Sabor
A: salame carne suina e ovina 6.79 a 6.71a 6.79 a
B: salame carne suina e bovina 6.79 a 6.07 a 6.26 a
C: salame carne suina comercial 6.03 a 6.59 a 6.45 a

Tabela 6 - aceitagdo global, aroma e sabor
Médias com mesma letra, na mesma coluna néo diferem significativamente entre si ao nivel de significancia especificado.
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Analisando-se a Tabela 6 observa-se que as amostras apresentaram boa aceitabilidade global e
boa aceitabilidade para o aroma e sabor, com médias correspondentes ao intervalo entre

“gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente” da escala hedonica.

Atributo Comparagdo entre Diferenca entre DMS Significancia
amostras as médias

Aceitacdo global A-C 0,757 ns
0,792

B-C 0,759 ns

Aroma A-C 0,121 ns
0,744

B-C -0,517 ns

Sabor A-C 0,345 ns
0,860

B-C -0,190 ns

Tabela 7 - Resultado da comparagdo das médias pelo teste de Dunnett (o= 0,05) .
DMS = Diferenca Minima Significativa. ns = ndo significativo

Observa-se ainda na tabela 7 que tanto a amostra elaborada com carne ovina quanto a
amostra com carne bovina apresentaram médias idénticas e ligeiramente superiores a média
da amostra comercial, tomada como controle, porém, como ja mencionado, sem diferenca

estatisticamente significativa.

Apesar de ndo ter sido detectada diferenca estatisticamente significativa entre as
médias foi possivel observar, através da andlise dos histogramas das Figuras 15 a 17,
pequenas diferencas na distribuicdo das frequéncias dos valores hedénicos atribuidos pelos
provadores a aceitagdo global e & aceitacdo dos atributos aroma e sabor das amostras de
salame. Tracando-se uma linha imaginaria de tendéncia para cada distribuicdo, observa-se na
Figura 46, que o pico da distribuicdo na amostra C (comercial) ficou no valor 7, enquanto que
0 pico das distribuicdes das amostras-teste ficou no valor 8, indicando que, provavelmente,

essas amostras foram mais bem-aceitas que a amostra comercial.
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Figura 15- Distribuicéo de freqliéncias dos valores heddnicos atribuidos pelos provadores quanto a
aceitacéo global das amostras de salame.
Legenda: A (salame carne suina e ovina); B (salame carne suina e bovina) e C(salame carne suina comercial)
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Figura 16 - Distribuigdo de frequiéncias dos valores heddnicos atribuidos pelos provadores quanto
a aceitacdo do aroma das amostras de salame.
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Figura 17 - Distribui¢do de frequiéncias dos valores hedénicos atribuidos pelos provadores quanto
a aceitacdo do sabor das amostras de salame.

Ja para a aceita¢do do aroma, o comportamento foi um pouco diferente. Embora o pico
da distribuicdo das frequéncias tenha sido no valor 7 para todas as amostras, observa-se que a
amostra controle (C) apresentou uma ligeira superioridade na sua aceitabilidade, com maior
porcentagem de respostas nas categorias 7 e 8.

Quanto a aceitacdo do sabor, a distribuicdo das freqiéncias para todas as amostras
apresentou pico maximo na categoria 8, porém a amostra A (salame de carne suina e ovina)
apresentou uma maior porcentagem de respostas na regido de rejeicdo da escala heddnica

(valores de 1 a 4), podendo-se inferir que essa amostra apresentou sabor um pouco menos
apreciado que as demais amostras.
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Figura 18 - Distribuicdo de freqiiéncia das categorias da escala do ideal do aroma das amostras
de salame

A Figura 18 apresenta os histogramas de freqiiéncias das respostas atribuidas pelos
provadores as amostras de salame em relacdo as categorias da escala do ideal para o aroma.
Observa-se que a amostra controle apresentou maior percentagem de respostas proxima ao
ideal, porém com alta porcentagem de respostas na categoria “muito mais forte que o ideal”.
As respostas para a amostra B (carne suina e bovina) ficaram concentradas nas categorias
“ideal” e “pouco mais forte que o ideal”, enquanto a amostra A (carne suina e ovina)
apresentou sua distribuicao das respostas deslocada para o lado direito da escala, com o pico
maximo na categoria “pouco mais forte que o ideal”. No entanto a analise grafica dos

resultados ndo permite estabelecer o nivel de significancia dos resultados.

As respostas da escala do ideal para o sabor acido estdo também apresentadas na
forma de histogramas de frequéncia (Figura 18). Observa-se nessa figura que todas as

amostras apresentaram uma distribuicdo quase simeétrica em torno do ideal.
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Figura 19 - Distribui¢do de freqliéncia das categorias da escala do ideal do sabor &cido das
amostras de salame.

Na Figura 19 os histogramas apresentam de frequéncias das respostas atribuidas pelos
provadores as amostras de salame em relacdo as categorias da escala do ideal para o aroma.
Observa-se que a amostra controle apresentou maior percentagem de respostas proxima ao
ideal, porém com alta porcentagem de respostas na categoria “muito mais forte que o ideal”.
As respostas para a amostra B (carne suina e bovina) ficaram concentradas nas categorias
“ideal” e “pouco mais forte que o ideal”, enquanto a amostra A (carne suina e ovina)
apresentou sua distribuicdo das respostas deslocada para o lado direito da escala, com o pico
maximo na categoria “pouco mais forte que o ideal”. No entanto a analise grafica dos

resultados ndo permite estabelecer o nivel de significancia dos resultados.
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Na figura 20 sdo apresentados os resultados do teste de intengdo de compra das trés

amostras de salame. Observa-se que a atitude de compra para todas as amostras foi muito boa,

somando 50 a 58% das respostas nas duas categorias de inteng¢do positiva “provavelmente

compraria” e “certamente compraria”.

Nas fotos abaixo, pode-se observar nas trés primeiras fotos que os alunos foram

orientados & preparar as amostras nos pratinhos, na quarta foto o provador responde a ficha de

avaliacdo das amostras e na Ultima foto, a turma de alunos aguardam em uma sala para

entrarem no laboratorio de analise sensorial.

Figura 21 - Fotos das analises sensoriais realizadas no Laboratorio de analises da EMBRAPA
AGROINDUSTRIAL de Fortaleza-CE. Foto tirada pelo aluno do IFPB, Campus Sousa: Josiel Carlos
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6. CONCLUSOES
6.1. Quanto ao desenvolvimento das competéncias

Observa-se que houve aprendizado dos alunos durante o processo de construcdo das
competéncias no desenvolvimento do experimento e uma maior compreensdo sobre o objeto
pesquisado no uso da metodologia aplicada a Turma H4 em contraste com o aprendizado

resultante da metodologia tradicional aplicada a Turma H5.

Percebe-se claramente que os discentes da Turma H4 desenvolveram a capacidade de
mobilizar competéncias sobre conceitos de alimentos como ecossistema microbiano, e as
intervengdes neste ecossistema como meio de processar, melhorar e/ou conservar suas
caracteristicas sensoriais e nutricionais. Houve também aprendizagem através dos aspectos
humanos pela percepcdo, e na area profissional, pelas competéncias desenvolvidas durante o

processo, integrando pesquisa e producao no ensino técnico.
6.2. Quanto a aprendizagem nos aspectos humanisticos, foram percebidos por:

a) Entusiasmo apresentado pelos discentes com as atividades da pesquisa e a busca de

resultados;
b) O envolvimento emocional e 0 senso de comprometimento com o experimento;
¢) Os discentes demonstraram curiosidade estimulada, espirito critico, inquiridor e renovador

Quanto a area profissional, a aprendizagem revela-se pelas competéncias

desenvolvidas durante o processo, integrando pesquisa e produgdo no ensino técnico
6.3. Quanto ao produto pesquisado: Embutido fermentado tipo salame

As amostras apresentaram boa aceitabilidade global e boa aceitabilidade para 0 aroma
e sabor, com médias correspondentes ao intervalo entre “gostei ligeiramente” e “gostei

moderadamente” da escala hedonica.

Apesar de ndo ter sido detectada diferenca significativa entre as médias de aceitacdo
das amostras de salame analisadas, foi possivel observar pequenas diferencas na aceitacdo das
amostras através dos histogramas de freqliéncia das respostas na escala heddnica: a amostra
controle apresentou ligeira superioridade na sua aceitabilidade do aroma, enquanto a amostra

A (salame de carne suina e ovina) foi ligeiramente menos aceita em relacéo ao sabor.
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No entanto, ambas as amostras-teste (salame de carne suina + ovina e salame de carne
suina + bovina) apresentaram ligeira superioridade na aceitabilidade global, em relagcdo a

amostra controle (salame comercial de carne suina).

Os provadores acharam o aroma das amostras-teste ligeiramente mais forte que o ideal
e o0 sabor &cido ideal. No entanto, a atitude de compra desses consumidores em relacéo a essas
amostras ndo foi diferenciada da sua atitude de compra em relagdo & amostra de carne suina

comercial.

Um dos maiores desafios para a educacdo profissional é oferecer ao mundo do
trabalho, profissionais seguros, auténticos e capazes de coordenar situagdes —
problemas, vencendo os obstaculos com seguranca. Ser cidaddos preparados, mantendo-
se estaveis durante toda a sua vida. Dentro deste aspecto, esta pesquisa proporciona o
conhecimento através do desenvolvimento das competéncias e os fatores que as
influenciam, e é imprescindivel para garantir a satisfacdo dos futuros profissionais da
area de agroindustria.

E por fim concluimos este trabalho, com a frase: “Sem a curiosidade que me
move, que me inquieta, que me insere na busca, ndo aprendo nem ensino”. (Paulo

Freire).
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ANEXO 1 - Legislagéo do salame

Instrucdo Normativa N°. 22 de 31 de julho de 2000. Regulamento de Padréo de Identidade e
Qualidade de Salames.

1. Alcance

1.1. Objetivo

Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que devera obedecer ao produto
carneo denominado Salame.

1.2. Ambito de Aplicacéo

O presente regulamento refere-se ao produto Salame, destinado ao comércio nacional e/ou
internacional.

2. Descrigéo

2.1. Definicao

Entende-se por Salame, o produto carneo industrializado obtido de carne suina ou suina e
bovina, adicionado de toucinho, ingredientes, embutido em envoltérios naturais e/ou
artificiais, curado, fermentado, maturado, defumado ou néo e dessecado.

2.2. Classificacao

Trata-se de um produto cru, curado, fermentado, maturado e dessecado.

2.3. Designacdo (Denominacéo de Venda)

O produto sera designado de Salame, seguido ou ndo das expressfes que caracterizem sua
origem ou processo de obtencéo.

Exemplos: Salame Tipo Italiano, Salame Tipo Milano, Salame Tipo Hamburgués, Salame
Tipo Friolano, Salame Tipo Calabrés, Salame Tipo Alemdo, Salaminho e Outros

4. Composigéo e Requisitos

4.1. Composicéao

4.1.1. Ingredientes Obrigatorios

Carne Suina (minimo de 60%, exceto para o salame tipo hamburgués, onde o teor permitido é
de no minimo 50%); Toucinho; Sal, nitrito e/ou nitrato de sddio e/ou potéssio

4.1.2. Ingredientes Opcionais

Carne Bovina; Leite em pd; Acucares; Maltodextrinas; Proteinas lacteas; Aditivos
intencionais; Vinho; Condimentos, aromas e especiarias; Substancias glaceantes
(revestimento externo).

4.1.3. Coadjuvantes de tecnologia

Cultivos iniciadores (starters)
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4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais

4.2.1.1. Textura: Caracteristica

4.2.1.2. Cor: Caracteristica

4.2.1.3. Sabor: Caracteristico

4.2.1.4. Odor: Caracteristico

4.2.2. Caracteristicas Fisico-Quimicas

De acordo com a designacédo do produto em seus respectivos regulamentos técnica.

Valores maximos e minimos aceitaveis:

Atividade de 4gua - Aw (méx.) - 0,92; Umidade (méax.) - 40 %; Gordura (méax.) - 35 %;
Proteina (min.) - 20 %; Carboidratos totais (max.) - 1,5 %

4.3. Acondicionamento

O produto deverd ser embalado com materiais adequados para as condi¢bes de
armazenamento e que lhe confiram uma protecédo apropriada.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboracédo

De acordo com a legislacdo vigente

5. Contaminantes

Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades
superiores aos limites estabelecidos pelo regulamento vigente.

6. Higiene

6.1. Consideracdes Gerais

6.1.1. As préaticas de higiene para a elaboracdo do produto estardo de acordo com o
estabelecido no "Cddigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para os Produtos
Carnicos Elaborados” (Ref. CAC/RCP 13 - 1976 (rev. 1, 1985) do "Cadigo Internacional
Recomendado de Praticas de Higiene para a Carne Fresca" (CAC/RCP 11 - 1976 (rev. 1,
1993), do "Codigo Internacional Recomendado de Praticas - Principios Gerais de Higiene dos
Alimentos” (Ref.: CAC/RCP 1 - 1969 (rev. 2 - 1985) - Ref. Codex Alimentarius, vol. 10,
1994,

6.1.2. Toda a carne usada para elaboracdo de Salames deverd ter sido submetida aos processos
de inspecdo prescritos no RIISPOA - "Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal" - Decreto n® 30.691, de 29/03/1952.

6.2. Critérios Macroscopico-Microscopicos

O produto ndo devera conter materiais estranhos ao processo de industrializacéo.

6.3. Critérios Microbioldgicos
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Aplica-se a legislacdo vigente.

7. Pesos e Medidas

Aplica-se o regulamento vigente.

8. Rotulagem

Aplica-se o regulamento vigente (Portaria n°® 371, de 04/09/97- Regulamento Técnico para
Rotulagem de Alimentos - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil).

9. Métodos de Analises

Instrucdo Normativa n° 20, de 21/07/99 publicada no Diario Oficial da Unido, de 09/09/99-
Métodos Analiticos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes - Métodos Fisico-
Quimicos - SDA - Ministério da Agricultura e Abastecimento, Brasil.

AOAC Official Methods of Analysis, 42.1.03,1995.

10. Amostragem

Seguem-se os procedimentos recomendados na norma vigente.

11. Referéncias

ABNT. Associacdo Brasileira de Normas Técnicas. Normas ABNT - Plano de amostragem e
procedimento na inspec¢do por atributos - 03.011, NBR 5426, jan/1985.

AOAC. Association of Official Analytical Chemists. Official methods of analysis: of the
AOAC international. 42.1.03, 1995.

BRASIL. Ministério da Agricultura. Instrucdo Normativa N°. 22 de 31 de julho de 2000.
Regulamento de Padrdo de Identidade e Qualidade de Salames. Ministério da Agricultura,
Pecuéaria E Abastecimento. Brasilia-DF.

. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria n°® 368, de 04/09/97.
Regulamento Técnico sobre as Condi¢bes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Elaboracdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. Brasilia:
Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1997.

.. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Métodos Analiticos Fisico -
quimicos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes — Sal e Salmoura - SDA.
Instrucdo Normativa n° 20, de 21/07/99, publicada no Diario Oficial da Unido, de 09/09/99.
Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1999.

.Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Plano Nacional de Controle de
Residuos em Produtos de Origem Animal. Instrucdo Normativa n°® 42, de 20/12/99. Brasilia:

Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1999.
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ANEXO 2 - Legislacdo Geral das Boas Praticas de Fabricacao

Resolugigo - RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002
Essa Resolucdo foi desenvolvida com o propdsito de atualizar a legislacdo geral, introduzindo
0 controle continuo das BPF e os Procedimentos Operacionais Padronizados, além de
promover a harmonizacgdo das aces de inspecdo sanitaria por meio de instrumento genérico
de verificacdo das BPF. Portanto, é ato normativo complementar a Portaria SVS/MS n°
326/97.

Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997
Baseada no Cddigo Internacional Recomendado de Praticas: Principios Gerais de Higiene dos
Alimentos CAC/VOL. A, Ed. 2 (1985), do Codex Alimentarius, e harmonizada no Mercosul,
essa Portaria estabelece os requisitos gerais sobre as condi¢es higiénico-sanitarias e de Boas
Préticas de Fabricacao para estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos.

Portaria MS n° 1.428, de 26 de novembro de 1993
Precursora na regulamentacao desse tema, essa Portaria dispde, entre outras matérias, sobre as
diretrizes gerais para o estabelecimento de Boas Praticas de Producéo e Prestacdo de Servigcos

na area de alimentos. http://www.anvisa.gov.br/alimentos/bpf.htm


http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=8134
http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=100
http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=100
http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=100
http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=661
http://www.anvisa.gov.br/alimentos/bpf.htm%2001/10/2007
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ANEXO 3 - Questionério aplicado nas turmas H4 e H5 no inicio e no final do experimento

Avaliacéo do processo de aprendizagem através do método de avaliacdo da atitude do
individuo

Gostariamos de saber o seu nivel de conhecimento em relagdo aos assuntos apresentados referentes a cadeia
produtiva de salame.

Por favor, marque com um X nos quadros em frente de cada frase informando o quanto vocé concorda ou
discorda das afirmativas.

Afirmativas Concordo | Discordo Nem sempre, Nao
existem sei
excecoes.

1- A acdo de microrganismos (bactérias e
mofos, por exemplo.) é a principal
responsavel pela perecibilidade da carne.

2- Microrganismos (bactérias e mofos, por
exemplo.) podem ser usados para conservar a
carne

3- Carnes e seus produtos derivados, quando
contém microrganismos vivos e ativos, ou
compostos por eles produzidos, é sempre um
alimento perigoso

4- Fermentacdo pode ser um método de
processamento de carne

5-Salame é uma denominacdo de embutidos
no Brasil

6- Salame é um produto da mistura de carne
bovina e suina

7- Salame é um derivado da carne processado
por cozimento

8- Um embutido de carnes pode ser
transformado em um produto de paladar
(sabor aroma e cor) atraente pela acdo
bioguimica de microrganismos e enzimas

9- Uma formulagdo de um produto cérneo
contendo microrganismos Vvivos e ativos pode
ser um alimento seguro

10 A ferramenta indispensavel para a
garantia da qualidade na cadeia produtiva de
alimentos é BPF (Boas Praticas de
Fabricacdo)
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ANEXO 4 - Ficha de avaliagéo sensorial

NOME
DATA / /

SEXO: ( )Fem ( )Masc IDADE:( )<25 ( )25-35 ( )36-50 ( )>50anos

1. Vocé esta recebendo amostras codificadas de salame. Avalie cada amostra isoladamente, e
indique, utilizando a escala abaixo, 0 quanto vocé gostou ou desgostou de cada uma das
amostras de forma global:

9. gostei muitissimo

Amostra Global

8. gostei muito

7. gostei moderadamente

(o2}

. gostei ligeiramente

5. ndo gostei nem desgostei

SN

. desgostei ligeiramente

w

. desgostei moderadamente

N

. desgostei muito
1. desgostei muitissimo

2. Agora indique, usando a mesma escala acima, 0 quanto vocé gostou ou desgostou do
aroma e do sabor das amostras:

Amostra Aroma Amostra Sabor

3. Utilizando a escala abaixo, indique o que vocé achou do aroma e do sabor acido das
amostras?
2. muito mais forte que o ideal

1. pouco mais forte que o ideal
0. aroma ideal
-1. pouco menos forte que o ideal

-2. muito menos forte que o ideal



Amostra Aroma

Amostra

Sabor acido

4. Se vocé encontrasse esses produtos a venda, VOCE:

5. certamente compraria

4. provavelmente compraria

3. talvez comprasse, talvez ndo comprasse
2. provavelmente ndo compraria

1. certamente ndo compraria

Comentarios:
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Amostra

Intengado de compra




