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RESUMO

DARDENGO, Onofre.Desenvolvimento de competéncias e habilidades norso
técnico em agroindustria do IFES - Campus de Alegrgrocessamento de produtos
fermentados tipo salame.2010. 69f. Dissertacdo (Mestrado em Educacédo sigiic
Instituto de Agronomia, Universidade Federal Rdi@lRio de Janeiro, Seropédica, RJ.
2010.

O presente estudo foi desenvolvido no Instituto ef@ld de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Espirito Santo — IFES, Campus derglegpresentando como sujeitos da
pesquisa um grupo de 10 alunos da 22 série, mattmsino Mdédulo de Processamento
de Carne do Curso Técnico em Agroindustria. Teve @bjetivo promover o
desenvolvimento de competéncias e habilidades lio®sna producdo de diferentes
tipos de salame. O procedimento metodolégico ddofai a pesquisa-acdo pela
abordagem qualitativa e quantitativa. A analiselitpieva foi avaliada utilizando-se
questionario de diagndstico preliminar - antesndalantacdo da pesquisa e questionario
final — apds a concluséo das etapas de producaetieipacdo na avaliagcdo sensorial,
andlises fisico-quimicas e microbioldgicas, porard® aulas expositivas e posteriores
praticas com o desenvolvimento dos produtos feradest Ja& na abordagem
quantitativa, foi utilizada a analise sensorialapeerificacdo da aceitacdo dos atributos
dos produtos embutidos (SB= salame de bovino; 8w de suino e SO= salame de
ovino). O modelo experimental adotado para avahdigico-quimica dos salames foi
inteiramente casualizado (DIC), distribuido em esoa fatorial 3 x 6, sendo trés os
tipos de salame e seis as épocas de avaliacaovadllacao sensorial, os dados foram
submetidos a analise de variancia, pelo métodastime@lo simples para sabor acido e
da escala hedbnica para aroma, sabor, avaliacdalgko intencdo de compra. As
respostas dos alunos nos questionarios iniciaha piermite concluir que a pesquisa
contribui para a aquisicdo de conhecimento dos leits no processamento de
produtos embutidos tipo salame, em que foram debddas habilidades para torna-los
competentes e que a juncao entre teoria e praicaséencial para a construgéo e a
reconstrucéo de saberes. A adicdo da culitir@er aos salames promoveu a queda
gradual do pH até o sétimo dia devido a liberac&o adido lactico, condigcéo
fundamental para a producdo de produtos de althdgda. A acidez titulavel dos
salames teve um aumento significativo até o sétimmada fermentacédo, cujos valores
foram crescentes até a maturacdo. Os teores deadenidios salames variaram em
funcao do processo de desidratacao e decrescerduneéo do tempo fermentagéo. Na
analise sensorial o0 SB superou os demais para itagie do sabor. Nao foram
observadas diferencas significativas para aromdemgao de compra entre SB e SO,
que superaram SS. Na avaliacdo global nédo foramnaddas diferencas significativas
entre os salames avaliados. Na analise dos histagrale frequéncia de notas, a
aceitabilidade de SB e SO foi superior a de SSafust os parametros avaliados. A
adicao de carne bovina e ovina ao salame tipaitalexaltou o sabor e aroma, sendo
essas as propriedades que mais influenciaram nsddedos provadores na aceitacédo
global e intencdo de compra dos produtos.

Palavras-chave: Educacdo profissional, Competéncias, Habilidadenbudidos
Cérneos, Fermentacéo.



ABSTRACT

DARDENGO, OnofreDevelopment of skills and abilities in the TechnidaCourse in
Agribusiness at IFES - Campus Alegre: processing a& salami-type fermented
meat product. 2010. 86p. Dissertation (Masters in AgriculturauEation). Institute of
Agronomy, Federal Rural University of Rio de JaogBeropédica, RJ. 2010.

A group of 10 vocational students of the Federalitnte of Education, Science and
Technology of Espirito Santo - IFES (Technical Gauin Agribusiness) enrolled in the
Module of Meat Processing was the subject of thiglys on the development of
competences and skills in processing of salami-typesages. The methodological
approach used was qualitative and quantitativeomctiesearch. The qualitative
assessment was done by a preliminary diagnostistiqneaire applied before the
implementation of the experiment, and a final goesiaire applied after going through
the production steps, physico-chemical and miclobioal analysis, and organoleptical
evaluation. The approach used included lecturedands-on processing in pilot-plant.
The quantitative assessment was done through degdmmal evaluation of the
processed sausages (SB=beef-only sausage; SS-emgrgausage; SO = mutton-only
sausage). The experimental model used for physiemical assessment was the
Completely Randomized Design, distributed in adaat 3x6 scheme, (3 types of
sausage and 6 different evaluation time). The d&targanoleptical evaluation was
submitted to variance analysis by single-elememwi method for acid taste, and
hedonic scale for aroma, taste, overall assessmantl purchase intention. The
comparison of student replies to initial and finglestionnaires showed that the
approach was beneficial to knowledge acquisitiorthmse involved on processing of
salami-type sausages; habilities were developedhatie them competent, and the
combination of theory and practice was essentiatamstructing and reconstructing
knowledge.

The addition of starter culture to salami promateel gradual downfall of pH to thé"7
day (and increase in titratable acidity) due tditaacid accumulation, condition that is
basic to high quality products.

Moisture content varied as function of dehydrafiwacess and length of fermentation.
SB sausage scored higher in organoleptical analyaisothers on taste acceptance. SB
and SO sausages did not differ in aroma scorespanthase intention, both scoring
higher than SS.

The global assessment no significant differencese vebserved on all sausage types
considered. On the frequency histogram analysscofes, acceptability of SB and SO
were higher than SS in all variables. Addition olvime and ovine meat to fermented
sausage of salami-type enhanced taste and aromahese were the product quality
factors that influenced most the overall accepitgtaind purchase behaviour.

Key words: Vocational Education; Expertise; Skills; Fermerg8alisage Making.
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1 INTRODUCAO

A criacdo de agroindustrias rurais € motivada peloveitamento de excedentes
que o produtor ndo consegue colocar no mercado, bemo por condi¢cdes
desfavoraveis de preco para a producao agricoldo tsomo Unica saida a agregacéo de
valor, transformando a matéria-prima em produtogicas, que uma vez
comercializados permitirdo um acréscimo em suaae@dm isso, a agroindustria é um
dos mais dinamicos segmentos da economia brasit@ralo os produtos embutidos
aqueles que se destacam entre os de maior volumpratkicdo nas industrias
frigorificas. No Estado do Espirito Santo, munio#pija desenvolvem atividades
agroindustriais, sendo responsaveis pela geracd@nugegos no processamento
artesanal, o que permite a fixacdo de méo-de-abrsetor e melhora da qualidade de
vida dos envolvidos.

No Brasil, os requisitos técnicos de identidadeualidade de tipos de salames
sdo regulados pela Instrucdo Normativa n°. 22, dé78000, tendo como
caracteristicas diferenciais a matéria prima (espg@tmal), a granulométrica da carne
e do toucinho, a condimentacdo e o processamendefdenacdo ou néo, seguido das
expressdes que caracterizem sua origem ou prodessbtencéo, apresentando como
ingrediente obrigatério a carne suina (minimo d&)0Como ingredientes opcionais
podem possuir carne bovina, leite em pd, aclUcavesteinas lacteas, aditivos
intencionais, vinho, condimentos, aromas e espasiae substancias glaceantes
(revestimento externo). Contudo, no preparo de amios, as boas praticas de
fabricacdo (BPF), sdo procedimentos indispensdaeis a implantacdo de um sistema
de qualidade.

A fermentacdo € um dos métodos mais antigos deftremacéo e conservacao
de alimentos utilizados pelo homem. Os embutidosecds fermentados caracterizam-
se pelo seu baixo teor de umidade e pela presendaido latico em concentracédo que
confere ao produto um sabor caracteristico e agehd® processamento desses
produtos tem como principio basico a utlizacdo métodos combinados de
preservacdo, permitindo a obtencdo de um produtivedsa temperatura ambiente
(TERRA, 1998).

Os avancos tecnolégicos disponibilizam constantéeneara a industria, novos
ingredientes, aditivos e equipamentos, como també&rso de novas matérias-primas,
como a carne de ovino e o mel, que foram utilizadhsta pesquisa.

Diante dessas constantes mudancas, 0s setorediywedexigem formacéo e
atualizacdo dos profissionais que atuam nos difesesistemas produtivos. Quanto a
formacdo de profissionais € de responsabilidadand@ rede de instituicbes federais,
estaduais, municipais e privadas (SANCHEZ, 2008)Institutos Federais se integram
neste perfil pelo oferecimento de educacdo superimsica e profissional,
pluricurriculares e multicampi, especializados riarta de educacéo profissional e
tecnolégica nas diferentes modalidades de ensino) base na conjugacdo de
conhecimentos técnicos e tecnolégicos com as satsgs pedagdgicas.

O curso Técnico em Agroindustria do IFES — Campuglegre busca oferecer
aos alunos uma formacdo técnica dindmica e atdalizaisando acompanhar os
avancos tecnologicos, gerenciais e mercadolégicasaddados pelo agronegocio
nacional. A estrutura curricular deste curso, dabedecer grande interatividade (ampla
conexao) entre a teoria e a pratica, assim conte ensala de aula e o ambiente de
trabalho, permite que os alunos aproveitem suasripgdvivéncias na construgdo de



uma aprendizagem sélida, cujos tracos se voltaemgweendedorismo, a produtividade

e ao desenvolvimento de participacéo cidadad nadade. Ademais, o acelerado ritmo

com que as inovacdes tecnoldgicas veem se difuadimein como as transformacdes

gue operam no processo educacional em funcgéo pend=r as demandas da sociedade
na perspectiva de uma profissionalizacao eficazstestavel, em que o educando deve
adquirir competéncias transferiveis, ancoradas aedcientificas e tecnoldgicas, que
Ihe permitam ser um profissional flexivel e aptalesempenhar, por meio de suas
habilidades, a competéncia aprendida.

Levando-se em consideracdo estes aspectos, o teresabalho teve por
objetivo promover o desenvolvimento de competéneidsabilidades nos alunos e
REVER do Curso Técnico em Agroindustria do IFESampus de Alegre/ES inseridos
no processo de producédo de diferentes embutidoséilame (SB- bovino, SS- suino e
SO- ovino), por meio de atividades tedrico-praticagestionarios diagnoésticos inicial e
final, analise sensorial, microbiana e fisico-qeanidos produtos no decorrer da
pesquisa.



2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Historico do IFES — Campus de Alegre-ES

Inicialmente o programa de ensino agricola de grimmentar e médio foi
institucionalizado, no Brasil, pela Lei Organica Hasino Agricola, Decreto Lei n°®
9.613, criada pelo Presidente da Republica EURICOWIRA, de 20 de agosto de
1946, onde estabelece as bases de organizac&egirde do ensino a agricola, que é o
ramo do ensino até o segundo grau, destinado ésiseecte a preparacao profissional
dos trabalhadores da agricultura e artigos 2°d® Decreto Federal n® 22.470, de 20 de
janeiro de 1947, que apresentava a seguinte inovagacao de escolas agricolas, que
deveriam funcionar em regime de internato, ond@rseministradas as quatro séries do
1° ciclo (Ginasio Agricola) e as trés séries dai2h, atribuindo-se aos concluintes,
diploma de Técnico em Agricultura (PDI, 2006).

Em 07 de maio de 1953, objetivando atingir as mé¢ase Decreto, foi firmado
um convénio entre o Governo da Unido e do Estadaspirito Santo para a formacéo
de uma escola agricola no Municipio de Alegre.dsaplhida, para esse fim, a Fazenda
da "Caixa D'Agua”, com area de 327,8 ha situadaRéve, Distrito de Alegre, de
propriedade do Sr. Carlos Caiado Barbosa e suasa&sgontribuiram para essa
aquisicdo o Municipio de Alegre e o Governo do &staendo que nos termos dessa
escritura, o Municipio renunciou a sua parte emffaw Estado. Em 17 de dezembro de
1974, conforme Lei Estadual n° 2.949, o Estado @obmido Federal a area onde esta
situada a atual escola. Em 29 de junho de 1953a pwrtaria n® 825, da
Superintendéncia do Ensino Agricola e VeterinarBEAV, Ministério da Agricultura,
foi nomeado como primeiro Diretor da Escola, o Eggro Agronomo Dr. lvan Neves
de Andrade, que iniciou a construcdo das instatagéeessarias ao seu funcionamento.
Os primeiros prédios construidos foram: pavilhBasEdcola, da administracdo e do
almoxarifado. A Escola funcionou como Centro deinamento Rural nos dois
primeiros anos do Governo Estadual de Carlos Lipelene, em 02 de marco de 1962,
foram iniciadas as atividades escolares (BRASIL(WHEAF-Alegre-ES, 1992).

Em decorréncia da Lei n® 4.024, de 20 de dezenbd®9@l (Lei de Diretrizes e
Bases da Educacao Nacional), sendo esta lei ge®pasequiparar o ensino técnico
profissional ao ensino de 2° grau, as Escolas slgggassaram a ser denominadas de
Colégios Agricolas, ministrando as trés séries Yoido (Colegial) e conferindo aos
concluintes o diploma de Técnico Agricola. Assimm, €3 de fevereiro de 1964, pelo
Decreto n° 53.558, foi estabelecida a designacéesdala como “Colégio Agricola de
Alegre”. A formatura da primeira turma de Técnidagricolasse deu no dia 20 de
dezembro de 1968. A administracdo do Ensino Agri€@deral, no periodo de 1970 a
1974, passou por sérias dificuldades, tendo sidozida a um Grupo de Trabalho de
Dinamizacé&o do Ensino Agricola (GT — DEA), suboadio ao Departamento de Ensino
Médio (DEM), do Ministério da Educagdo e Cultura. @EM reconheceu a
impossibilidade de continuar coordenando a extemske de Escolas Agricolas,
sugerindo a criacdo de um 6rgao para administr&las09 de julho de 1973, foi criada
a Coordenacédo Nacional do Ensino Agricola — COAGRIp Decreto n° 72.434. Os
trabalhos da COAGRI foram iniciados com o Grupcef@f{GT - COAGRI), sendo este
gerenciado pelo Dr. Oscar Lamounier Godofredo JUE&ASIL, MEC/EAF-Alegre-
ES, 1992).



A partir do Decreto n° 83.935, de 04 de setembrbdd®, publicado no DOU de
05/09/1979, foi substituida a denominagédo de Colégricola de Alegre — CAA para
Escola Agrotécnica Federal de Alegre — EAFA. A COA®oi extinta pelo Decreto n°
93.613, de 21 de novembro de 1986, sendo criadsi@tdria de Ensino de 2° Grau —
SESG. Através do Decreto Presidencial n® 99.2440d#e maio de 1990, publicado no
DO de 11 de maio de 1990 as Escolas Agrotécnicamfeinculadas ao Ministério da
Educacéao e ficou instituida a Secretaria Nacioedtducacdo Tecnoldgica, que depois
passou para Secretaria de Educacédo Média e Tewol§EMTEC e, posteriormente,
Secretaria de Educacao Profissional e TecnologiSEHEC. A EAFA teve declarado
regularidade dos estudos pela Portaria n° 20, dke28yosto de 1980, da Secretaria de
Ensino de 1° e 2° Graus do Ministério da Educac@tukura, depois vinculada a
Secretaria de Ensino de 2° Grau, do Ministério dackc¢do, conforme item | da
Portaria n°® 833 de 01/12/1986. Em 16 de novembral@R83, foi instituida uma
Autarquia pela Lei 8.731, sendo vinculada ao Méristda Educacdo e do Desporto,
nos termos do Art. 20, Anexo | do Decreto n° 2.dé714 de fevereiro de 1997, atraves
da Secretaria de Educacado Média e Tecnoldgica @PDBR).

Em 1997, a Instituic&o iniciou um processo de difieacao da oferta de cursos,
sempre respaldada em pesquisas de demandas e amdagionais. Assim, em 1997
foi implantado o Curso Poés-Técnico em Piscicultugae em 2001, evoluiu para
Técnico de Aquicultura. Em 1999 foram implantados ©ursos Técnicos em
Agroindustria e Informatica, e em 2000, o Cursonl&e em Cafeicultura. Todos os
cursos técnicos oferecidos pela Instituicdo foraeomhecidos pelo MEC, mediante
portaria n°® 219, de 11 de novembro de 2003, ermmitrse inseridos no Cadastro
Nacional de Cursos Técnicos — CNCT (PDI, 2006).

No ano de 2005, foi instituido o curso superiorTédenologia em Aquicultura,
decorrente da evolucdo do entdo Curso Técnico emc@tura. O curso iniciou suas
atividades de funcionamento em marc¢o de 2006 cofarta de 35 vagas e tem duracao
de 03 anos. No mesmo ano, foi implementado o Cligssmico em Informatica na
Modalidade de Educacéo de Jovens e Adultos — PROE#\2009, o PROEJA passa a
ser ampliado pela oferta do Curso Técnico em Agiiisiria em periodo noturno.

No fim de 2008 a Escola Agrotécnica Federal de melegfravessa mais um
periodo de mudancas. Por meio da Lei 11.892, dée2®zembro de 2008, publicada
no DOU de 30 de dezembro de 2008, o Governo Fedwitiui a Rede Federal de
Educacdo Profissional, Cientifica e Tecnolégicacren os Institutos Federais de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia. Assim, surgestitito Federal do Espirito Santo,
mediante integracdo do Centro Federal de Educagéoolbgica do Espirito Santo -
CEFETES e das Escolas Agrotécnicas Federais deréAledAFA, de Colatina —
EAFCOL e de Santa Teresa - EAFST. Com isso, a Ep&%sa a ser denominada de
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnoldgigspirito Santo (IFES) — Campus
de Alegre.
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Figura 1 — Localizagcao do IFES — Campus de Alegre-ES.
Fonte: Instituto Federal do Espirito Santo — Cangmislegre

2.2 Evolucao da Educacéo no IFES — Campus de Alegre-ES

O ensino técnico agricola instalou-se no Brasil absurgimento das Escolas
Agricolas (1943), que reformularam sua filosofiaetisino passando a funcionar como
Escolas-Fazendas, por volta de 1969/1970, no esfiwgconciliar educagéo-trabalho-
producao, cuja metodologia de ensino aplica o giacaprender a fazer e fazer para
aprender”, ou seja, aprendizagem atravées do trabdim 1973 foi criada a
Coordenacdo Nacional do Ensino Agricola - COAGRh E983, o modelo sistema
Escola-Fazenda foi alterado pela COAGRI, passansky aomposto de: salas de aula,
unidades educativas de producdo e cooperativagesgoé também funcionariam de
forma integrada. Com essa alteragcdo o conceitoatie de aula foi ampliado e as
unidades educativas de producdo (UEPs) passaramceriar como laboratérios de
ensino das disciplinas da parte diversificada doauo. Completando o modelo, tem-
se a cooperativa-escola, cujo principal objetivedeicar os alunos com base nos
principios de cooperativismo. Sendo esta gerengattzss alunos sob a coordenadoria
de um professor, caracterizando-se pela acdo éducapoiando o processo produtivo
nas Unidades Educativas de Producdo, comerciatizdgs produtos excedentes, além
de oportunizar o exercicio da cidadania atravésaticipacdo dos associados (CADE,
1997).

A autonomia instituida em 1993 trouxe mudancas @uemoveram a
desestruturacdo do modelo escola-fazenda. Em i®96rnecimento de conteudos
deixou de ser na forma de disciplina para ser agdicde forma modular; semestral ao
invés de anual, condi¢cdo necesséria para se adesjnaras tendéncias de mercado. Os
Pareceres CNE/CEB’115/98 e CNE/CEB h16/99 referentes & educacao profissional
de nivel técnico, tratam da universalizacdo donendlexibilizacdo, concomitancia ou
nao do ensino profissionalizante interdisciplidade e contextualizagdo. Com isso, foi
exigida, tanto uma escolaridade bésica, quanto esinigacdo profissionalizante mais



ampla e polivalente, pois, a revolucdo tecnolégica processo de reorganizacdo do
trabalho demandam uma completa revisdo dos cwsc(BRASIL, MEC, 2001).

No ano de 2005, a entdo EAFA teve aprovado pelo MECurso Superior de
Tecnologia, o Tecndlogo em Aquicultura. No mesmo, doi implementado PROEJA,
mediante a oferta do Curso Técnico em InformatiEan 2009, o PROEJA passa a ser
ampliado pela oferta do Curso Técnico em Agroiniaisim periodo noturno. Em 2010
foram implantados o Curso Superior de TecnologigCareicultura, Curso Superior de
Licenciatura em Ciéncias Biologicas e Curso degrasluacao em Agroecologia.

2.3 Curso Técnico em Agroindustria do IFES — Campus délegre-ES

O curso técnico em Agroindustria do IFES — Campaig\keégre foi criado em
1999, respaldado por estudos de demanda e pektsizzis Curriculares Nacionais para
Educacéo Profissional de Nivel Médio, quando reeceBB% das indicacbes em
pesquisa sugerida para a demanda de cursos, bossmrndcalizar no atual contexto
educacional e acreditando que a Instituicdo temfipalidade atender aos anseios da
comunidade a que serve. Diante do exposto e tanobéervando-se a estrutura fisica
da Escola, equipamentos, quadro de pessoal e oscagamentarios, o Curso Técnico
em Agroindustria foi considerado viavel, fazendogeessaria entédo, a reformulacao
das matrizes curriculares para sua oferta em 2@Q@4,enfocaram, principalmente, a
parte pratica, propiciando ambientes e taticas ppssibilitaram aos educandos a
aquisicao de competéncias e habilidades (BRASILCRHAF-Alegre-ES, 2001).

No momento atual, novas possibilidades se fazemseptes, especialmente no
que se refere a transformacdo da EAFA em Instieaideral de Educacéo, Ciéncia e
Tecnologia, IFET, verticalizando, ainda mais, assgulidades de atuacédo da Escola,
pois associado a esses fatos, observa-se uma gaofucontinuada transformacéo do
cenario agroindustrial no estado do Espirito Sermo Brasil, o que tem exigido novas
formas de se trabalhar o cotidiano produtivo, aersindo que as ferramentas
tecnologicas devam ser atualizadas, o que exigecomgtante reformulacdo dos cursos
ofertados pela Escola. Desse modo, observa-se qudual sistema de ensino
profissional necessita superar a dicotomia existentre os conhecimentos especificos
e gerais, para alcancar ou levar aos futuros giofiais formados pelas instituicoes de
ensino as novas tecnologias de trabalho e primograte aptiddes para a vida produtiva
em toda sua magnitude profissional e pessoal. Assadocdo da educacao profissional
integrada conduzira os cidadaos a um permanentavt@gimento te aptiddes para a
vida produtivd na sociedade do trabalho e do conhecimento, precando contetdos e
sistematicas, buscando dar continuidade ao atenthmeas necessidades das
comunidades que se inserem no universo Institugiamn foco na formacdo de
profissionais-cidadaos (BRASIL, MEC/IFES-Camputegre, 2009).

Os requisitos de acesso ao curso Técnico em Agrsind do Ifes — Campus de
Alegre encontram se apoiados na legislacdo vigelatequal se cita o Parecer 16/99,
ressaltando que o nivel técnico é destinado a pemp@r habilitacdo profissional a
alunos matriculados ou egressos do Ensino Médims@n2°, Art. 3°, Decreto 2208),
podendo ser oferecido de forma concomitante oueseigi a este (Art. 5°). E ainda,
que a educacdao profissional é, antes de tudo, e@loi@ por isso mesmo, rege-se pelos
principios explicitados na Constituicdo Federal @& UDB. Assim, a igualdade de
condicbes para acesso e permanéncia na Escolegrdadde a aprender e ensinar, a
valorizacdo dos profissionais da educacédo e os idepnacipios consagrados pelo



Artigo 3°, da LDB, devem estar contemplados narnefitacdo e no desenvolvimento
dos Projetos Pedagdgicos das Escolas e demaisiilg@@s de Educacgéo Profissional.

Para acompanhar as atividades do curso Técnico gmindlUstria, o aluno
devera ter construido ou tera que construir, deeirigoncomitante, na formacéo geral
ou no Ensino Médio, competéncias e habilidades aumossibilitem acompanhar e
desenvolver atividades pertinentes, apreendendbaass tecnoldgicas estudadas e
construindo, com eficacia, as competéncias e klabiis necesséarias ao exercicio
profissional e da cidadania.

A Organizacao Curricular do Curso Técnico em Agidsiria foi baseada nos
Referenciais Curriculares Nacionais para a Educdeadivel Técnico (LDB 9394/96;
Decreto 5.154/2004; Resolucdo CNE/CEB n.° 04/98¢raais legislacbes pertinentes,
cuja Matriz Curricular é apresentada nas Tabeg.1



Tabela 1- Matricula Curricular de Formacao Geral do Cdréonico em Agroinduastria Integrado ao Ensino Médio

AREAS DO CONHECIMENTO/DISCIPLINA HORA/AULA (50 min.) Total Geral
2009 2010 2011
1° Ano 2° Ano 3° Ano
Linguagens, Lingua Portuguesa 4 3 3 400
Cddigos e suas | Artes 1 0 0 40
Tecnologias  Mpgjas 2 2 0 160
Espanhol 0 0 2 80
Educacéao Fisica 2 2 2 240
Ciéncias da Mateméatica 4 4 4 480
Base Nacional Natureza,
Comum Matematicas e suas| Fisica 2 2 2 240
tecnologias Quimica 2 2 3 280
Biologia 3 3 3 360
Ciéncias Humanas ¢ Historia 0 2 2 160
suas Tecnologias | Geografia 2 2 0 160
Filosofia 1 1 1 60
Sociologia 1 1 1 60
Sub-totais Sub-total semanal de 23 23 22
aulas
Sub-total anual em 920 920 880 2720
aulas
Sub-total em horas 766,67 766,67 733,33 2266,67
Parte Diversificada Introducdo a Gestéo 2 0 0 80
Gestéo do 0 2 0 80




Agronegocio

Gestao de Projetos 0 0 2
Sub-totais Sub-total anual em 80 80 80 240
aulas
Sub-total em horas 66,67 66,67 66,67 200,01
Sub-Total de aulas 25 25 24
(nacional e diversificada
Total Anual (horas) 1000 1000 960
Totais Gerais
Total Geral (horas) 833,34 833,34 800,00

Fonte: Secretaria do ensino médio do IFES - Camdpusegre




Tabela 2— Matricula Curricular de Formacgao ProfissionalCQloso Técnico em Agro-
industria Integrado ao Ensino Médio

AREAS DO CONHECIMENTO/DISCIPLINA HORA/AULA (50 min.) Total
2009 2010 2011 Geral
1°Ano | 2°Ano | 3°Ano
Bésico Introducéo a Agroindustria 2 0 0 80
Legislagéo Aplicada aos Alimentos 2 0 0 80
Alimentos
aaaaAAAAlimentos
Conservagéao dos Alimentos 2 0 0 80
Nutricdo e Andlise Sensorial 2 0 0 80
Instalacdes Agroindustriais 2 0 0 80
Bioquimica Agua e Higiene Industrial 3 0 0 120
Microbiologia e Biotecnologia 0 3 0 120
Bioguimica e Bromatologia 0 3 0 120
Tratamento e Aproveitamento de 0 0 2 80
Residuos Agroindustriais
Produtos de Tecnologia de Ovos e Pescado 0 0 2 80
Origem *Processamento de Carne 0 4 0 160
Animal Processamento de Leite 0 4 0 160
Produtos de Farinhas e Panificagéo 0 0 2 80
Origem Processamento de Vegetais 0 0 4 160
Vegetal
Totais Sub-total semanal de aulas 13 14 10
Sub-total anual em aulas 520 560 400 1480
Total em horas 433,33 | 466,67 | 333,33 | 1233,33
Prética Estagio Curricular 100,00
Profissional
Total 1333,33

Fonte: Secretaria do ensino médio do IFES - Camdpusegre

*Disciplina a qual se refere pesquisa. (ProcesstmnSalame Tipo Italiano)

Matriz Curricular Integradana forma integrada, segundo o Decreto 5.154, de 23
de julho de 2004, No seu Art. 3°. e no Paragrafca2hatriz curricular devera observar
o Inciso | do Art. 24 da Lei 9.394, de 1996, quedrda Educacdo Basica onde o Ensino
Médio tera carga horaria minima de 800 horas andasibuidas por um minimo de
200 dias de efetivo trabalho escolar; bem comoiratrides curriculares da Educacao
Profissional (Técnico em Agroindustria com cargaaha minima de 1.200 horas) e
ampliar a carga horaria total afim de assegurarulshneamente, o cumprimento das
finalidades estabelecidas para a formacéo geralaegpformacao profissional.

Segundo o Art. 5°. da Resolucdo CNE/CEB n° 01/2669)3 de fevereiro, para
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cursos Técnicos com a carga horaria minima de 1h20&s, havendo ensino médio
integrado, esse devera possuir, no minimo, 3.2@8sho

Formacéo Geral: é a formacdo que visa atender a Educacdo Basiteo dkn
ensino integrado, conforme o Decreto 5.154, de€fuitho de 2004, No seu Art. 3°. e
no Paragrafo 2°., observando o inciso | do Artd24.ei 9.394, de 1996, onde 0 Ensino
Médio tera carga horaria minima de 800 horas andagibuidas por um minimo de
200 dias de efetivo trabalho escolar.

Tal formacao podera também ser utilizada pelo discque ndo quiser ou nao
conseguir concluir seus estudos no IFES e desejacahtinuidade ao seu processo
educacional em outro sistema de ensino. As infodegm@ertinentes a essa formacao
serdo disponibilizadas via historico escolar, qegedd apontar, com clareza, quais
disciplinas compdem tal formacéao.

Formacéo EspecificaBusca atender as diretrizes curriculares naciqrexia a
Educacdo Profissional (Técnico em AgroindistriaAnea de Recursos Naturais com
carga horaria minima de 1.200 horas).

Formacé&o Integrada: Modalidade de ensino no qual o ensino profissienal
ensino medio estéo articulados e constituem unosistema de ensino.

Competéncia Profissional“E a capacidade de mobilizar, articular e colocar e
acao valores, conhecimentos e habilidades necesg#ara o desempenho eficiente e
eficaz de atividades requeridas pela natureza aoaltto” (Art. 6° da Resolugao
CNE/CEB N° 04/99).

Em razdo deste estudo a area de conhecimento @plidess Processamento de
Carne envolve as seguintes bases tecnologicasrtémnp@ socio-econdmica, Descricao
da matéria-prima, Aditivos, Embalagens, Abate, égdo, Rigor mortis, Cortes
comerciais, Processamento da matéria-prima, Métddosonservacdo, Producdo de
embutidos - etapas do processamento, equipamestdsalagem, comercializacdo e
andlise econémica, Defumados, Controle de qualidadeegislacdo pertinente. A
metodologia utilizada na construcdo de competéneiasabilidades da disciplina
compreende as seguintes atividades: aulas ex@ssitilas préticas, visita aos setores
de producéo e abate da escola, visitas técnicapeesas comerciais.

2.4 Setor de Agroindustria do IFES — Campus de Alegre-§

O setor de agroindustria do IFES — Campus de Alégtemposto por quatro
unidades produtivas, assim discriminadas: Processamde Produtos Carneos,
Processamento de Produtos Lacteos, Processamenfsedlitos Vegetais e Fabrica de
Racdo. Na Tabela 3 sédo apresentadas as instakagéspectivas areas de cada setor,
mostrando assim a enorme area para o desenvolanaentluno em suas praticas
agroindustriais.
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Tabela 3— Instalacdes do setor de agroindustria do IFE&mpus de Alegre-ES

Especificacéo Area (nf)
Sala de Aula Pratica 118,00
Sala de Aula Teorica / Vestiario/ Banheiros 232,87
Processamento de Produtos Carneos 250,20
Processamento de Produtos Vegetais 57,08
Processamento de Produtos Lacteos (Laticinio) 250,56
Abatedouro de Aves 61,00
Fabrica de Racédo 285,45
Silo para Grados com capacidade de 148 Toneladas 110,20
Abatedouro de Suinos 50,75
Total 1416,10

Fonte: Setor de Patrimdnio do IFES — Campus deréleg

A infraestrutura de processamento de produtos carriem por objetivo
possibilitar aos alunos a vivéncia pratica no deskimento e fabricacdo de produtos
da agroindustria por meio de estagios e aulascpgtinseridos em todas as etapas
produtivas, envolvendo a selecdo da matéria-pripgsagem dos condimentos,
moagem, mistura, embutimento, amarrio, resfriamemtmbalagem, defumacdo e
conservacao. (figura 2)

12



Figura 2- Setor de processamento de produtos carneos & HE
Fonte: O Autor

Figura 3- Alunos do Curso de Agroindustria do IFES-ES.
Fonte: O Autor

Na figura 3 temos os alunos do Curso de Agroin@isio processamento dos
salames tipo italiano, estudado na referente psaqui
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Figura 4 — Produtos carneos defumados processados no GdEfpus de Alegre-ES,

no periodo de 2006 a 2008.
Fonte Coordenador do Setor de Agroindustria do IFES —piLesnde Alegre
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Figura 5 — Produtos carneos embutidos processados no [E&8pus de Alegre-ES,

no periodo de 2006 a 2008.
Fonte: Coordenador do Setor de Agroindustria d&IFECampus de Alegre

Nas figuras 4 e 5 sdo apresentados os produtogosamefumados e embutidos

(linguicas), produzidas no periodo de 2006 a 2@fi8lizando 71,6 toneladas. Onde se
observa oscilacao entre quantidades produzidaseriode analisado ou ate mesmo

auséncia de producdo, cuja oferta deve estar agsogipreferéncia dos consumidores e
disponibilidade da matéria-prima usada em suadatdio.
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2.5 Competéncia e Habilidades

Entende-se por competéncia a utilizacdo (mobilizadéd conhecimentos e de
habilidades adquiridos para a realizacdo de uma d#didade, tarefa ou funcéo.
Competéncia pressuple: operacdes mentais; capeacipadh usar habilidades;
emprego de atitudes adequadas a realizacdo dastaf@fser humano adquire um
conjunto de conhecimentos, um conjunto de habiddadue lhe permitem ser
competente no desempenho de determinadas funciiefast ou atividades. A
competéncia s6 pode ser constituida na pratica.&\N&o saber, mas o saber fazer.
Aprende-se fazendo, numa situacdo que requeira fegee determinado. Esse
principio é crucial para a educacdo. Se quisernasenyolver competéncias em
nossos alunos, teremos de ir além do ensino pareorizEcao de conceitos abstratos
e fora de contexto. E preciso que eles aprendam qae serve o conhecimento,
quando e como aplica-lo. Isso é competéncia. E éamPerrenoud (1997) quem diz
gue "construir uma competéncia significa aprendedeatificar e a encontrar os
conhecimentos pertinentes”. Por isso, "se estive@rmresentes, organizados e
designados pelo contexto, fica escamoteada essagssencial da transferéncia e da
mobilizacdo". )

“competéncia é a faculdade de MOBILIZACAO de umjoato de recursos

cognitivos — como saberes, habilidades e informmedpara solucionar com
pertinéncia e eficacia uma série de situacdes'téReund, 1999)

Conforme Moretto (2002), habilidades estdo assasiab saber fazer: acao
fisica ou mental que indica a capacidade adquiddsim, identificar variaveis,
compreender fendmenos, relacionar informacgdes, isanalsituacdes-problema,
sintetizar, julgar, correlacionar e manipular s&eneplos de habilidades. J4 as
competéncias sdo um conjunto de habilidades hacameante desenvolvidas e que
caracterizam, por exemplo, uma funcao/profissdeafpa: ser arquiteto, médico ou
professor de quimica. “As habilidades devem seremesvidas na busca das
competéncias.”

Em geral, as habilidades s&o consideradas conoonaégnos amplo do que as
competéncias. Assim, a competéncia estaria comitypor véarias habilidades.
Entretanto, uma habilidade ndo "pertence” a det&da competéncia, uma vez que
uma mesma habilidade pode contribuir para compeig&ndorna-se necessaria a
contextualizacdo daquilo que é desenvolvido em dalaula, buscando-se educar para
as competéncias através da contextualizacdo gatdigtiplinaridade (MELLO, 2003).

2.6 O Curriculo por Competéncias

SegundoOliveira (2008), a competéncia € a capacidade de articular um
conjunto de esquemas de modo a mobilizar diversnkecimentos, colocando-os em
pratica. Curriculo é o conjunto de conhecimentos, habilidades, a&#tudue sao
considerados importantes para serem trabalhadesamda. Dessa forma, entendemos
como curriculo por competéncias uma organizagdocatgeudos sustentada pelo
entrelacamento estratégico e didatico de teoriatigar e pesquisa, no sentido de
promover uma ambiéncia de ensino/aprendizagendiatgplinaridade, onde qualquer
problematizacéo envolva o concurso de varias disagpara a sua resolucao

Isso significa que mesmo em funcdo de um curripglocompeténcias nao é

necessario renunciar ao estudo das disciplinascéla € singularmente disciplinar, de
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acordo com Perrenoud. Diz ele:

[...] Alguns temem que desenvolver competénciaseseola levaria a
renunciar as disciplinas de ensino e apostar tudo cempeténcias
transversais e em uma formacao pluri, inter ousttimciplinar. Este temor &
infundado: a questado € saber qual concepcédo daplitias escolares adotar.
Em toda hip6tese, as competéncias mobilizam comeetos, dos quais
grande parte é e continuard sendo de ordem disaipli[...]
(PERRENOUD, 1999).

As disciplinas devem servir de instrumentos paralesenvolvimento das
competéncias. Além disso, para desenvolver umatloripor competéncias, € preciso
pensar os objetivos do ensino, levando em congidergue nao se ensina apenas teoria,
mas valores e atitudes comportamentais; que nénssea sé para a escola, mas para a
vida.

E crescente a utilizacdo, nos discursos educasiorde afirmaces que
defendem que a escola deve dar prioridade ao dasenento de competéncias, e nao
a transmissdo de conhecimentos. Essa utilizacaeceagstar atrelada a visdo de
Perrenoud (1990), ao enfatizar que os curriculodados para a construcdo de
competéncias devem promover uma limitagdo “drastda quantidade de
conhecimentos ensinados e exigidos”, dando prideida conteldos que possam ser
exercitados, no ambito escolar, pela mobilizacacss#uacdo complexas. Ou seja, nao
poderia formar competéncia por meio de um curricglee privilegie apenas a
transmissao de conhecimento, sem promover situatéque esse conhecimento seja
mobilizado. A primazia das competéncias sobre egh@mentos, nessa perspectiva
assume relevancia fundamental nas decisdes canesu|{COSTA, 2005).

Discutindo a elaboracdo de curriculos por comp&8ncno ensino
profissionalizante, Jimenez (1995) compreende gueompeténcias definidas como
referéncias para o curriculo correspondem a ungdpdea 0s quais se convergiriam e se
entrecruzariam um conjunto de elementos que asut@éstm (conhecimentos,
habilidades e valores). Considerar a competéncimmocainidade e ponto de
convergéncia entre conhecimentos, habilidades @eslcongregam a idéia de que a
competéncia constitui uma unidade e de que os atesesolados perdem esse sentido.
Essa autora indica duas caracteristicas que sentesuto implicitas em qualquer
definicdo de competéncia: por um lado, centrar-sedasempenho e, por outro,
recuperar condi¢cdes em que este desempenho énteleva

A matriz construtivista, desenvolvida por Bertréchwartz (1995), tem como
finalidade evidenciar as relacbes mutuas e as agdisgentes entre 0s grupos, seu
entorno, as situacoes de trabalho e as situacGepdeitacdo. Ou seja, as competéncias
ndo sdo deduzidas a parte das necessidades etpsofmomativas. O método rechaca a
defasagem entre construcdo das competéncias elearimmgacdo de uma estratégia de
capacitacdo. Com isso, as competéncias nao saaidasiisomente a partir da fungao
ocupacionais, mas concede igual importancia a pessgs seus objetivos e as suas
possibilidades.

De acordo com Tanguy (1997), a metodologia de oagéd do referencial de
diploma: enuncia-se a competéncia global visadatéemos de ser capaz de); depois,
as capacidades gerais implicadas nessa compet@miml (que se exprimem
geralmente por quatro verbos de acdo ou sinOnimésmar-se, organizar, realizar,
comunicar); depois, as capacidades e competéraiasntis e, enfim, os saberes e o
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saber-fazer que lhe sé&o associados. Essa coddickgadiplomas de ensino técnico e
profissionalizante repousa, em Ultima instancidresaima lista de saber-fazer. Esses
saber-fazer, unidades de base desse ordenameamntmi&éo eles mesmos definidos por
uma sequéncia de relacbes de encaixe, com basegoéamentacdo educacional

francesa, eles sdo estabelecidos com base naldisi@refas e funcbes elaboradas no
referencial de atividades profissionais, podendoapeeendidos com a expressao ‘ser
capaz de’. Concretamente € descrito por um verbacde e pelos objetos aos quais a
acao se aplica.

2.7 Competéncias e Habilidades do Curso Técnico em AgnalUstria

As estruturas essenciais do processo educacioral ocgganizacdo escolar
vinculam-se em torno da importancia da concepcasugito para resolver situacoes-
problemas do cotidiano, que envolvem distintos grde complexidade. S&o nessas
situacbes que o aluno passara a exercitar haleldad competéncias através dos
conteudos.

O perfil tracado para o aluno de acordo com o Ramt16/99, no que tange as
competéncias e habilidades gerais do técnico ewiraljistria, segundo a Resolucao
CNE/CEB n° 04/99. Esta aponta a necessidade degarpr um profissional que possa
adquirir competéncias transferiveis, ancoradas aedcientificas e tecnoldgicas, que
lhe permitam ser flexivel e apto a desempenhar,npgio de suas habilidades, sua
funcao profissional (MANSOR, 2005).

Desta forma o Instituto Federal do Espirito San@ampus de Alegre aponta as
competéncias profissionais gerais a serem adgsirida Curso Técnico em
Agroindustria;

. Analisar as caracteristicas econémicas, sociamsleeatais, identificando as
atividades peculiares das areas a serem implenasntad

. Planejar, organizar e monitorar 0 processo de ®@ois preparo,
conservagado e armazenamento da matéria-primagrakhstos agroindustriais;

. Identificar familias de organismos e microorganismdiferenciando os
benéficos dos maléficos;

. Elaborar, aplicar e monitorar programas profil&icbigiénicos e sanitarios
na producdo animal e agroindustrial;

. Identificar e aplicar técnicas mercadolégicas padestribuicdo e
comercializacao de produtos;

. Projetar e aplicar inovagdes nos processos de gemtamonitoramento e
gestado de empreendimentos;

. Elaborar relatorios e projetos de impacto ambiental

. Elaborar laudos, pericias, pareceres, relatoriopragetos, inclusive de

incorporacao de novas tecnologias.

E competéncias especificas:

. Reconhecer e diferenciar parametros para operagdesntrole de qualidade
na agroindustria;
. Verificar a viabilidade econémica de projetos agdoistriais;

17



. Efetivar o processo de comercializacdo e divulgagio produtos
agroindustriais;

. Treinar e conduzir equipes de execucao de serdig@sea,

. Identificar o papel do processamento de produtesatiznentares no atual
contexto socio-econémico;

. Identificar e diferenciar sistemas de tratamenteftieentes na agroindustria;
. Elaborar e prestar assisténcia na assessoria édesenvolvimento de
projetos do setor agroindustrial;

. Atuar em empresas rurais na administracdo, pradugikploracao,

comercializacdo e prestacao de servigos, assiat@miica, extensao rural e fiscalizagao
de produtos de origem vegetal e animal;

. Manter e organizar 0 seu agronegocio, garantindgualidade dos seus
produtos;

. Planejar, executar e orientar projetos economictangaveis de produtos da
agroindustria;

. Gerenciar processos agro-industriais, visando #&mugle custos e
maximizacdo de qualidade;

. Supervisionar as atividades referentes a manutesg¢éparo de instalagdes,
equipamentos e materiais utilizados na agroin@gjstri

. Atuar no desenvolvimento de tecnologias alternafiyara aproveitamento
de produtos e subprodutos agropecuarios;

. Auxiliar as operacdes de inspe¢do sanitaria e aentle qualidade dos
alimentos;

. Gerenciar as atividades de comercializacdo e digdlg de produtos
agroindustriais;

. Identificar a matéria-prima para a fabricacdo delptos agroindustriais;

. Executar adequadamente as etapas do processoddegmwagroindustrial;

. Identificar as potencialidades do mercado consumido

. Operar adequadamente equipamentos usados na argtoisrd

. Executar programas de manutencdo e conservacaonstaelacdes e

equipamentos usados em atividades agroindustriais.

As referidas competéncias podem ser alteradas pelprio mercado de
trabalho, em funcgéo, principalmente, de alterag@elegislacéo relativa ao exercicio da
profissdo em questdo. De forma geral, no Catalogoiddal de Cursos Técnicos,
exposto na pagina do MEC, encontra-se na Area deuB#o Alimenticia, no Curso
Técnico em Agroindustria, a seguinte descricaoattélp

‘Operacionaliza o processamento de alimentos neasade

laticinios, carnes, beneficiamento de gréos, cerdagbidas,
frutas e hortalicas. Auxilia e atua na elaboragdicacéo e

avaliacdo de programas preventivos, de higienizagdo
sanitizacdo da producdo agroindustrial. Atua ertersias para
diminuicdo do impacto ambiental dos processos deuyméo

agroindustrial. Acompanha o programa de manutend@o
equipamentos na agroindustria. Programa e geremstemas

de controle de qualidade. Identifica e aplica Easi
mercadolégicas para distribuicdo e comercializacde

produtos.”
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2.8 Embutidos Fermentados

No Brasil, a introducdo de embutidos crus fermesgadomo salame, tem sua
origem na colonizacdo de imigrantes alemées auiiadi, principalmente na regiao sul
do pais, onde a industrializacdo desses produtosito um importante segmento da
industria de derivados carneos (CASTB{Gl.,2000).

Segundo o American Meat Institute Foundation (AMIR97), embutidos
fermentados secos e semi-secos sao definidos cootutps carneos picados ou
moidos, com adi¢éo de bactérias acidificantes,csqné durante o processo, alcangam
pH de 5,3 ou menor, dentro de um certo period®gpd e desidratados para remover
25 a 50% (secos) e de 10 a 15% de umidade (sews)seA sua relacdo
umidade/proteina ndo deve exceder a 2,3:1 para £&7:1 para semi-secos e 0s
produtos podem ser defumados ou néo e bolores pedentilizados. De acordo com
Person & Tauber (1984), embutidos semi-secos namerde sdo defumados e
submetidos a temperatura de pelo menos 63°C, etogga® 0S secos hao séo cozidos e
podem ser defumados ou ndo, sendo mais secoss fETEros que 0S Semi-secos.

O processo de fabricacdo consiste na formulacaecatags, condimentos, sais
de cura e outros ingredientes a baixas temperaftaase: -10 a +2°C ; toucinho: -15 a
+ 5°C) seguida da preparacdo da massa em mist@asdeembutidos em envoltorios
préprios. A seguir, sdo incubados em temperatuxésrras altas, de 18 a 26°C e
submetidos a secagem a temperatura de 10 a 219%Gidade relativa controlada
(DEGENHART, 1988). Convencionalmente, os embutifdosmentados sao preparados
a partir da mistura de carnes de bovina e suindas@m diferentes proporcdes, com
variagdes quanto & composicdo e adicdo de condisebiferencia-se dos demais
embutidos pela elevada presenca de acido latiem ljpiconfere sabor caracteristico,
baixa umidade e atividade em agua (AMIF, 1997).

O processamento de embutidos envolve as etapaggemodermentacdo e
maturacdo. Durante a fermentagdo o produto sofidifieacdo através da acédo de
bactérias laticas, reduzindo o pH de 5,8 a 6,2 geé8aa 5,3. E recomendado que a
fermentacdao, isto €, a reducdo do pH, deve serfeia adicdo de starters a formulacao
e que um pH de 5,3 ou menos deva ser alcancadam dEntm certo intervalo de tempo
(NASSU, 1999). Segundo Degenhart (1988), a mataragisiste na desidratacéo
como decorréncia da fermentacdo, que permite ageeca liberacdo de agua mais
uniforme e répida. O &cido latico atua na desnefirade proteinas resultando em
textura mais firme, inibicdo do crescimento de onganismos indesejaveis, bem como
fornece sabor e aroma caracteristicos. Ambas &s f@svem ocorrer na camara de
maturacdo sob condicdes de umidade relativa, textysar e velocidade do ar
controladas (FERNANDEZt al.,2001).

Na Tabela 4, sdo apresentados os padrfes micrgiciodoque os diferentes
tipos de salames devem atender para que O pro@jHopsOprio para 0 CONSUMO
humano. De acordo com a Agéncia Nacional de Vigitarsanitaria, o Regulamento
Técnico Sobre Padrbes Microbiolégicos para Alimsmigsa preservar a saude dos
consumidores, pois estabelece limites para a pras# alguns grupos ou espécies de
microrganismos, nas diferentes categorias de atoaen
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Tabela 4- Padrdes microbiolégicos sanitarios para salames

Microrganismos Tolerancia Para Amostra Indicativa
Coliformes a 45°C 103 NMP.g-1
Estafilococos coagulase positiv 5x10% UFC.g-1
Salmonella sp. Ausénciaem 25¢

Fonte: BRASIL, ANVISA, 2001.

2.9 Matérias-Primas e Ingredientes de Embutidos Fermemtdos Tipo Salame

Os embutidos fermentados tipo salame devem comeswa formulagcéo, de
forma obrigatéria, os seguintes ingredientes: cauiiea (minimo de 60%, exceto para o
salame tipo hamburgués, no qual o teor permitide @o minimo 50%, toucinho, sal,
nitrato de sédio e/ou potassio e nitrito). Podeseloadicionados ingredientes opcionais
a formulacéo, tais como: carne bovina, leite emagdicares, altodextrinas, proteinas
lacteas, aditivos intencionais, vinho, condimentm®mas, especiarias e substancias
glaceantes (BRASIL, ANVISA, 2000).

Tais ingredientes sdo assim caracterizados:

. Carne

As exigéncias pela qualidade da carne, em geral,oparam mudancas que
envolveram toda a cadeia produtiva, promovendo on@h genéticas, nutricao,
manejos e adequacédo das linhas de abate, obteswiim, anatéria-prima de qualidade
que satisfagcam o consumidor (NORTHCUTT, 1997).

A carne é alimento de alta perecibilidade, exiginmedidas corretas de
conservacao e armazenamento. O controle de micisrgas patdégenos e deteriorantes
pode garantir maior qualidade e seguranca ao codeunfROSSet al, 2002;
MONTEL et al, 1998).

O Brasil ocupa o quarto lugar no ranking mundiad deaiores produtores de
carne suina, perdendo apenas para China, Comunitiadpéia e Estados Unidos.
Paises como Dinamarca e Espanha podem ser consisiara maiores consumidores
com 66,8 kg por habitante ao ano (ABCS, 2003). &ae suina produzida no Brasil
(2,79 mil toneladas), 82,39% s&o consumidos inteemie e 17,61% s&o exportados.
De acordo com Roppa (2003), o consumo brasileircagita esta em torno de 13,0 kg
por ano, quando a média de consumo mundial é #g.15

A carne ovina € uma fonte de proteina semelhanteudms espécies. No
entanto, o seu consumo sofre restricoes deviddoeefaque envolvem desde a cadeia
produtiva, preco, disponibilidade de oferta e tamb&os aspectos qualitativos da
mesma. O consumo da carne ovina no Brasil é ba&oapenas 700 gramas per
capita/ano, mas vem crescendo e tem espaco pamasgxp No Rio Grande do Sul, na
regido da Campanha, o consumo € superior a 15rkecppéa/ano. Por sua vez, a carne
bovina € um alimento tido como importante na congdasde uma dieta equilibrada,
nutritiva e saudavel. O consumo per capita, noiBrsitua-se ao redor de 40 kg ano.
Esta quantidade demonstra a importancia na alip@ntaumana (NOGUEIRA FILHO,
2003).

As carnes sao alimentos preferidos pela maioriacdosumidores, no entanto
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sdo apontadas como alimentos com alto teor deteodesgordura, acidos graxos

saturados e baixo nivel de acidos graxos insatargs@o constituidas, em geral, por
60% a 80% de agua e 15% a 25% de proteina, sereftamte formado principalmente

por gorduras, sais, pigmentos e vitaminas (BRAGAGN(O2001). Assim, a carne para

salame deve ser magra (50 a 70% de carne magra).

. Tecido gorduroso

A gordura € um ingrediente importante utilizadoeteboracéo de salames, seja
presente na carne ou pela utilizacdo de gordursabl¢gordura lombar ou toucinho),
gue tem menor teor de &cidos graxos insaturadosani® o processamento e o
armazenamento do salame, uma das mais signifisatitaracoes que ocorrem na
fracao lipidica € a hidrélise enzimética dos tdaétides liberando &cidos graxos livres,
que sdo importantes na formacdo das caracteristeasoriais desses produtos
(ZALACAIN et al, 1995).

As gorduras também podem influenciar na vida déel@miaa do produto. A
rancificacdo das gorduras leva a formacgédo de campagie produzem alteragdes no
flavour do produto, conferindo sabor tipico de mn& rancificacdo também pode
provocar o escurecimento do produto (TERRA, 1998).

. Agentes de cura

Entende-se por cura a adicdo de sal (cloreto dm)sadtrato e/ou nitrito e
demais ingredientes para fins de preservacdo enwd@senento de caracteristicas
Unicas de sabor, aroma e coloracdo ao produto (C2BIl& DIAS, 1985). Macedo
(2005) afirma que inicialmente a cura era constisgmente pela adicdo de sal a carne
para fins de conservacédo. Entretanto, no decooeehpo outras substancias foram
adicionadas. Sendo que cada ingrediente desempenipapel importante no processo
de cura. Essas substancias contribuem com a é&stghd microbiolégica e com a
seguranca alimentar, bem como com o desenvolvindag@aracteristicas sensoriais do
produto final.

Usualmente sdo adicionados a mistura de 2,4 a 3a@ (cloreto de sodio),
de forma que a atividade de agua (aw) inicial sesntre 0,96 a 0,97. O NaCl interage
com a estrutura miofibiliar da carne e solubilizatpinas que formam um filme
“grudento” ao redor das particulas de carne , @leroontribuir para o sabor do produto
final.

Ingredientes obrigatdérios no processo de cura @donga os nitratos (NaN§pe
nitritos (NaNQ) adicionados a matéria-prima objetivam, além damégdo de
coloragcédo avermelhada, mediante uma cadeia dee®a&gin a mioglobina da carne, a
inibicdo do crescimento de microrganismos pato@a&nigrincipalmenteClostridium
botulinum a protecdo contra oxidagéo lipidica e a formad@icabor e aroma tipico
(CANHOS & DIAS, 1985; TYOPPONENt al., 2003). Ja para a geracdo de cor, a
adicdo de 10 a 50 ppm de nitrito é suficiente, imopé&ra inibicdo de microrganismos
indesejaveis necessita-se de 150 a 200 ppm. Oeugoahtidade minima de 125 ppm
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de nitrito é recomendado para o efetivo control&alenonellano salame (MONFORT,
2002). Contudo, Miiller (1991) afirma que para cedeslvimento da cor e de aroma 0s
nl'vleis necessarios de nitrito devem estar situadts 20 a 40 mg Kg e 80 a 150 mg
kg™

O nitrato ndo possui atividade antioxidante, masa®e funcional quando da
sua reducdo para nitrito, atuando como reservati@rioitrito (TERRAet al.,2004). O
nitrato € utilizado na manufatura de embutidos &ados com longo tempo de
maturacdo, em niveis de 200 a 600 mg, kgmbora esta Gltima quantidade seja
considerada excessiva. Quando se utiliza o nitéatiesejavel também o uso de culturas
starterque reduzam o nitrato a nitrito para assegurartgleate suficiente de nitrito ao
longo de todo o periodo de maturacéo do produtGR@RUET, 2005).

No Brasil, o nitrato de sddio ou potassio assocmaméao a nitrito de sodio ou
potassio (PVII) pode ser adicionado em produtoses® curados (exceto charque) e em
queijos (exceto frescal), no limite maximo de Og)5L00g" para carne. J& 0s nitritos
podem ser adicionados em produtos carneos curadmety charque e alimentos
infantis) no limite maximo de 0,02 g.108gsoladamente ou combinados no produto a
ser consumido, expressos em ions nitritos (FRANCIOARIDGRAF, 2003).

. Condimentos

A pimenta branca esta presente em quase todopassde embutidos. Outros
condimentos comumente usados séo: paprica, nozaaescalho. Algumas especiarias
como a pimenta preta, a mostarda e a noz-moscaidaulesn a formacdo de &cido
latico devido ao seu teor de manganés. Dentre @eiesias e condimentos, deve-se
destacar que o alho é a principal fonte de mangadémanganés é utilizado pelas
bactérias laticas em varias atividades enzimatisadyindo uma enzima-chave da
glicose, a frutose 1,6 difosfato aldolase. Alémsdjso alho e o alecrim contém
antioxidantes poderosos e podem estender a vidladasgi embutidos fermentados
(BERAQUET, 2005).

Os condimentos mais utilizados sdo a pimenta branagpimenta preta e em
menor quantidade a noz-moscada e o alho. Nos @tanos, visando melhorar o sabor
e o aroma dos embutidos de fermentacdo rapida, émm&fo utilizados alguns
preparados aromaticos que conferem a esses progahos de fundo equilibrado, os
quais se assemelham ao sabor e ao aroma dos evsbigiinentados tradicionais
(MONFORT, 2002).

. Antioxidantes naturais

A oxidacgdo lipidica € um dos principais processe$o pqual a qualidade
nutricional e sensorial de alimentos gordurososrdimpois ela causa a degradacédo de
acidos graxos poliinsaturados e a geracdo de mwdesiduais, com formacdo de
aldeidos, cetonas e outros produtos derivados fgdeds. Parte da qualidade
nutricional e sensorial dos produtos carneos edtcionada com a presenca dos
lipideos e de sua composicdo. Para proteger odetipi e evitar sua deterioracao
sensorial aparente € necessaria a utilizagdo tiecsdcom propriedades antioxidantes.
Os antioxidantes sdo substancias capazes de saquestimpedir a formacdo de
radicais livres. O mecanismo de acao dos antiogdaesta bem elucidado, isto €, para
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gue um composto seja eficiente na reducdo dasegal® auto-oxidacao € necessario
que ele iniba a formacédo de radicais livres naiagéo da cadeia de oxidagdo ou
interrompa sua propagacao (TRINDADE, 2007).

. Acucares

Os acucares séo utilizados em quase todos os psodatneos em pequenas
guantidades com o objetivo de proporcionar melabos caracterizando como agentes
flavorizantes. Atuam mascarando o sabor amargosdas de cura. Nos embutidos
fermentados, também servem como substrato paraodugqi#fo de acidos pelos
microrganismos presentes na carne ou pelas cukwdie®nadas. O decréscimo de pH
exerce influéncia decisiva sobre a consisténcigrapdo, aroma e conservacao dos
salames. Dessa forma, 0 uso de aguUcares contidoaig obtencdo de produtos com
caracteristicas sensoriais e estabilidades desej@&NHOS & DIAS, 1985).

O teor de glicose da carne bovina e da carne suimauraé da ordem de 4,5 e
7 umol.g*, respectivamente, e seu uso como substrato ganedacdo de acido lactico
no salame nao seria suficiente para gerar umadedignificativa do pH no embutido.
Dessa forma, a acidez dos embutidos carneos feadwntieve ser obtida com a adi¢ao
de carboidratos fermentesciveis a massa dos po(BERAQUET, 2005).

A influéncia dos acucares sobre a coloragcdo doypodihal esta na acidificagéo
gerada, que proporciona melhor reducdo de nitritoxi@o nitrico, cuja reacdo é
favorecida em pH 6timo (54 e 5,5) originando finahte o pigmento
nitrosomioglobina de coloracdo vermelho escuramAbtisso, as condi¢cOes redutoras
criadas pelo uso de acguUcares redutores no embinill@nciam a cor do produto
curado, pois estabilizam o ferro da mioglobina em rma ferrosa (PRANDEt al.,
1994).

Nos salames utiliza-se entre 0s monossacaridegisoae e a frutose e, entre os
dissacarideos, a sacarose, maltose e lactose, assim hidrolisados de amido. De
maneira geral, preferem-se os agucares de baixorpekecular que sdo melhor e mais
rapidamente metabolizados pelos microrganismosnparada tipo de cultura utiliza
diferentemente os acucares. Enquanto a glicose pedeaproveitada por todos o0s
lactobacilos, a sacarose é fermentada por cer8@%edas cepas e a maltose por 29%.
No entanto, a lactose ndo é desdobrada pela mdmmaicrobiota dos embutidos crus,
porém o uso de acucares menos fermentesciveistperter embutido com sabor final
ligeiramente mais doce e menos acido (PRANDAI.,1994; MONFORT, 2002).

. Envoltérios

Os envoltérios representam um importante papel mocessamento de
embutidos, pois mantém a qualidade sensorial e garaeca dos produtos para
consumidores. Trata-se de um involucro cilindricatural ou artificial que permite a
fabricacdo e a protecdo de certos produtos emlsutidss, cozidos ou submetidos a
maturacdo — dessecacao. Existem numerosos tipseie ds tripas naturais as artificiais,
tais como de colageno, as de celulose e as plasfigaoducao de tripas no Brasil tem
sido satisfatéria, no entanto, é necessaria a ta#w de uma grande quantidade para
atender o mercado de embutidos (NETO, 2002).
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A necessidade do aumento da produtividade dosrifligus e a escassez das
tripas naturais no mercado foram os fatores regpeis pelas pesquisas para o
desenvolvimento de tripas artificiais como envealturalternativas para embutidos.
Assim sendo, as tripas artificiais séo feitas &tsaste produtos naturais regenerados,
como a celulose e o colageno das peles de bosndgs e aves, bem como a partir de
materiais sintéticos. Possuem diferentes calilteés,como o fino (40 mm) e 0 grosso
(60 mm). As tripas séo recobertas por cloreto deipibdeno interno e externamente,
onde a interna é ideal para embutidos secos, paisrdrai durante a secagem (TERRA,
1998).

. Cultura starter

As culturas starters sdo adicionadas a produtos carneos para assegurar
confiabilidade em termos de saldde publica, em umomémpo de fermentagéo,
objetivando-se a obtencdo de um produto final ddidpde, com textura, aroma e sabor
constantes, e ainda, vida de prateleira prolongadm isso, constituem-se um fator de
seguranca a mais que € utilizado pela industringado a obtencdo de um produto
padronizado, com as mesmas caracteristicas dedadeli(NASSU, 1999). Estdo
disponiveis comercialmente na forma liofilizada, envelopes, geralmente misturada
com lactose em p6. Podem também se apresentamma ¢ongelada (BUSANI, 1990).

De acordo com Andersen (1995), culturas fungictert&s™ devem prevenir a
presenca de fungos filamentosos indesejaveis, gesam produzir micotoxinas ou
antibioticos, e permitir a obtencédo de um produsasnuniforme com relacdo ao sabor,
aroma e cor. Para tanto, a cultura deve ser beptatiaao meio carneo e ser um bom
competidor, ja que um grande numero de diferentefogntem sido capazes de
colonizar a superficie dos embutidos. Ademais, esa@mento de fungos desejaveis
previne os efeitos adversos do oxigénio (rancificag descoloracdo) e permite uma
secagem mais uniforme (DRAGONI & CANTONI, 1984; &N & DINCHO, 1994).
Adicionalmente, implica na degradacdo de &cidaddctmportante fator do "flavour"
desse tipo de produto (RODELal, 1994).

As culturas starter 4cido laticas sdo fundamemaidabricacdo de produtos
carneos fermentados. Os microrganismos mais wdzaa fermentacdo de carnes séo
os do génerd.actobacillus e Pediococcus comumente conhecidos como bactérias
lacticas, caracterizadas pela formacéo do acidwda@d partir de agucares presentes na
massa céarnea, essas culturas adicionadas produzdm latico, com consequente
reducdo do pH e solubilizacdo de proteinas (FLORESS6). A queda do pH para
valores proximos ao ponto isoelétrico das protefedsz a capacidade de retencéo de
agua, favorecendo a secagem e a perda de pesodidgrarneo fermentado. Essas
alteragbes conferem uma textura firme (consistg¢neieconferem fatiabilidade ao
produto final. Além dessas vantagens tecnologieagcidez resultante dificulta o
desenvolvimento de muitos microrganismos patogérecdeteriorantes (ROSS, 2002).

. Mel
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Sendo este condimento adicionado como inovacao rpahaorar as qualidade
nutricional do salame e por inUmeras outras subistirbenéficas ao equilibrio dos
processos biolégicos de nosso corpo.

Na legislacao brasileira (Instrucdo Normativa Nd&120/10/2000 — SDA/MAA)
“entende-se por mel o produto alimenticio produzidias abelhas meliferas a partir do
néctar das flores ou das secre¢fes procedentemtés pivas das plantas ou secrecdes
de insetos sugadores de plantas que ficam solespévas de plantas, que as abelhas
recolhem, transformam, combinam com substanciascé&ms proprias, armazenam e
deixam maturar nos favos da colméia” (BRASIL, MA®00).

O mel é composto de agua, agucares (sacarosesdrugticose e maltose),
acidos organicos, minerais e aminoacidos. Posauggsovitaminas e quase nenhuma
proteina ou gordura e suas caracteristicas vamaataordo com a flor de que é extraido
e 0 néctar utilizado em sua producéo. Além dosaesd¢ conta com alguns aditivos do
sistema digestivo da abelha. Estas substanciasrsermo um conservante, garantindo
que o mel permaneca nutritivo por muito tempo. Gesp, 0 mel mesmo quando
processado para uso comercial, é essencialmenpgaguto natural e bastante variavel
em coloracdo, aroma, teor de umidade, composicdacdeares, minerais e outros
componentes. Estes atributos dependem do climdpria floral e de préaticas de
apicultura individuais (FELSNER, 2001).

MACEDO et al. (2008) estudando o efeito do mel sobrcrescimento e a
viabilidade de -culturas probidticas em leite fertado, verificou que o mel,
dependendo da concentracdo, ndo inibe mas atéugstinarescimento microbiano.
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 Local e Participacdo dos Envolvidos na Pesquisa

A pesquisa foi desenvolvida no Instituto Federal E#ucacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Espirito Santo — IFES, Campus de réle§azenda Caixa D’Agua,
distrito de Rive-ES, no ano letivo de 2009. Pgrdicam como sujeitos do estudo um
grupo de 10 alunos matriculados no Médulo de Peastesnto de Carne do Curso
Técnico em Agroindustria (Anexo B).

A metodologia foi aplicada aos alunos integrantaspdsquisa, por meio de
discussbes em sala de aula, seminérios, pesquisatu@o dirigido, quando foram
trabalhados os conceitos de produtos fermentapgossélame, acdo de microrganismos
na perecibilidade e conservagdo da carne utilizaedas Boas Praticas de Fabricacao
(BPFs). Depois do estudo tedrico foi realizadacagho pratica de processamento dos
fermentados tipo salame e avaliacdo sensorial, tiedpelo-se a construgcdo e
reconstrucdo de conhecimentos dos envolvidos naupes O procedimento
metodoldgico caracteriza-se pela pesquisa-acao, @02), que é um tipo de pesquisa
exploratoria, pelo método qualitativo nominal obsedo-se as diferencas no
desenvolvimento de competéncias e habilidades ldosse quantitativo discreto pela
analise sensorial dos produtos. A abordagem qtraditfoi desenvolvida em sala de
aula e no Setor de Processamento Carneos do IFE@HZSndo-se questionarios com
questbes fechadas, aplicados antes e depois danitagdio da pesquisa, quando o grupo
de alunos foi avaliado ap0s a participacdo nassdatxicas (Figura 5), adotando-se a
interdisciplinaridade para integracdo entre prafiesss e disciplinas, e producdo dos
produtos embutidos fermentados tipo salame, asdlidésico-quimicas e
microbioldgicas. J& na abordagem quantitativa,utdizada a analise sensorial para
verificagdo da aceitagédo dos atributos dos prodenadsutidos fermentados tipo salame
(SB= salame de bovino; SS= salame de suino e S@me&ale ovino).

O modelo experimental A pesquisa foi estabeleclokevando-se as seguintes
etapas:

. @

*

Etapa 1: Primeira:

- Elaboracéo de questionarios de diagnéstico piedine final.

- Aplicacéo do questionério de diagndstico prelamnin

- Trabalhos em grupos de pesquisa sobre o processande produtos

embutidos  fermentados, defumacgéo, maturacao e agdm|

interdiciplinaridade com o tema “Pocessamento debitios sob o Olhar

Transdisciplinar”, envolvendo as disciplinas deideisMatematica, Geografia,

Lingua Portuguesa, Quimica, Microbiologia.

< - Construcbes e Instalagbes para Agroindustriacé®samento de Carnes e
Artes.

< - Identificacdo da infraestrutura do Setor de Pssamento Carneos, produtos
embutidos fermentados e fluxo de producéo.

< Elaboracéo das fichas de preparacao e etiquetgeadistos embutidos
fermentados.

% Processamento dos salames.

.0

7
* 0'0

¢
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Etapa 2: Segunda:

Controle da temperatura e umidade na sala de ngatura

Avaliacao fisico-quimica dos salames.

Acompanhamento do desenvolvimento das fichas desars&nsorial.
Avaliacdo sensorial dos salames.

72 [ )
°

7 7
LI X4

3

o4

Etapa 3: Terceira:

7
°

Aplicagdo do questionario de diagnadstico final.
Apuracéo, analise estatistica e interpretacaoatgdtados.

53

o4

Alunos do curso de agroindustria participantes esgpisa nas aulas teoricas
com o Prof. Onofre.

A interac@o professor-aluno s6 é positiva quandeeeessidade de ambos é
atendida, quando ha uma cumplicidade, quando edadntitores sdo parceiros de
um jogo; o jogo da linguagem, do dialogo, que é &gdamental.

r N
Figura 6 — Aula tedrica sobre produtos embutidos fermergaigpo salame

Fonte: Autor
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3.2 Processamento do Salame

No processamento do salame da pesquisa foi segrgdas de beneficiamento e
cuidados adequados para garanti um produtos fenbbeds qualidades.

3.2.1 Higiene operacional

No processamento do produto foram adotadas ascagsatde higiene
estabelecidas no "Cdédigo Internacional Recomendied®raticas de Higiene para os
Produtos Carnicos Elaborados” {(Ref. CAC/RCP 13%76L(rev. 1, 1985)} do "Cadigo
Internacional Recomendado de Préticas de Higiere pa&arne Fresca" {(CAC/RCP
11 - 1976 (rev. 1, 1993)}, do "Cddigo InternaciorRécomendado de Préticas -
Principios Gerais de Higiene dos Alimentos" {(REFAC/RCP 1 - 1969 (rev. 2 - 1985)}
- Ref. Codex Alimentarius, vol. 10, 1994.

3.2.2 Selecao e preparo das carnes

No preparo das formulacdes bases foram utilizadegedbovina, suina e ovina
desossadas, toucinho da regido dorso-lombo pravesiela Fazenda Caixa D’Agua —
IFES, Campus de Alegre-ES, nas seguintes propo(Edgsa 7):

0‘0

SB: 20% de carne bovina, 70% de carne suina e Ed%udinho.
SS: 90% de carne suina e 10% de toucinho.
SO: 20% de carne ovina, 70% de carne suina e 1G%udeho.

7
°e

53

A

SB SO SS

Figura 7 — Composicao de salames processados no IFES, GataAlegre-ES (SB=

salame bovino, SS= salame suino e SO= salame ovino)
Fonte: Autor

3.2.3 Preparo dos ingredientes

A carne foi moida utilizando-se um moedor, marcaFCéodelo 98STI, em
disco de 8 mm. Apds a moagem, 0s outros ingrediefimigm adicionados a massa
carnea em uma misturadeira com capacidade de S5éhd&ga SKINSEN, durante 4
minutos (Figura 7A). Logo apds, foi adicionada #uwa starter comercial SACCO
THM-17 q.s.p 106 ufc.g), contendo o microrganism@ediococcus pentosaceus
conforme dosagem estabelecida pelo fabricante 1@&igB).
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Figura 8 —E\tapas do prcessamento de salames no IFES, Caeapusgre-ES
Fonte: Autor

3.2.4 Preparo da cultura Starter

O preparo do fermento lactico para uso no processtome salame procedeu-se
da seguinte maneira:

» Etapa 1 — Procedimento de reidratagcéo

< Pesar aproximadamente 2g de leite me p6 desnatapllmdedéncia reconhecida
e suspendé-lo em 100 mL de agua destilada.

Acondicionar a mistura em frasco de vidro.

Agitar o frasco tampado para suspender o po.

Levar o frasco a autoclave a temperatura de 12lf@nte 3 a 5 minutos.

Apos o resfriamento, guardar o frasco em geladsrano méximo trés dias
(Figura 9).

53

o

72 2 72
L X X X4

Figura 9 — Preparacgao da cultura starter
Fonte: Autor

» Etapa 2 - Lavagem de maos

o Deve ser feita com uso de sabao germicida e coavaséo de
unhas.
o Secagem em papel toalha descartavel.
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Apoés, umedecer as maos com alcool 70° (*) e dseear ao ar.
(*preparo do alcool 70° = 750 mL de alcool coméraia8° + 250 mL agua destilada)

» Etapa 3 - Assepsia da bancada de trabalho
< Desinfectar a area de trabalho com alcool 70°.
» Etapa 4 - Preparo dacultura starter para reidratacao

Desinfectar externamente o frasco com alcool 70°.
Retirar o plastico de vedacéo e desinfectar noveerefrasco com alcool

7
0‘0

7
X4

L)

700,

w» Desinfectar externamente o frasco contendo o lgdéreidratacéo
(solucéo de leite 2% ja preparada na etapa fa-sehicdo deve estar em
temperatura entre 5 e 15°C).

o Verter todo o contetido do frasco de cultura nacgalue reidratacao,
tampar e agitar.
o Manter em repouso, em geladeira, por minimo dee2m@ximo de 5h)

antes do uso.

3.2.5 Formulacdo-base

No processamento, os produtos embutidos fermentéigos salame foram
acrescidos de aditivos e/ou coadjuvantes tecnaégmonforme apresentado na Tabela
5, totalizando-se 15 quilos de massa para cadaufagd@o, com trés repeticoes.

Tabela 5- Composicao de diferentes tipos de salame (SBengabovino, SS= salame
suino, SO= salame ovino) processados no IFES-ES

Ingredientes FormulagBes para 15 kg de massa
Unidade SB SS SO
Carne Suina Kg 10,5 13,5 10,5
Carne Bovina Kg 3,0 0,0 0,0
Carne Ovina Kg 0,0 0,0 3,0
Toucinho Kg 15 15 15
Cloreto de Sodio G 450 450 450
NO, G 0,45 0,45 0,45
NO; G 1,35 1,35 1,35
Sacarose G 52,5 52,5 52,5
Glicose G 24,0 24,0 24,0
Mel G 78,0 78,0 78,0
Alho Desidratado G 15,0 15,0 15,0
Pimenta Branca G 15,0 15,0 15,0
Noz Moscada G 3,0 3,0 3,0
Antioxidante G 30,0 30,0 30,0
Cultura garter mL 100 100 100

Fonte: Autor
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3.2.6  Embutimento

Apds a mistura dos ingredientes a massa carneadii@ado o embutimento por
meio de um embutidor tipo canhdo manual, marca AR capacidade de 8 kg,
utilizando-se envoltérios artificiais constituidde fibras de coldgeno com 70 mm de
diametro e cortadas em pecas de aproximadamero® e comprimento, totalizando-
se 25 pecas de aproximadamente 600 g.

3.2.7 Fermentacéo

As pecas de salame previamente amarradas e idad&f foram transportadas
para uma estufa de alvenaria destinada a fermentagddo mantidas a uma
temperatura de 23°C e umidade relativa entre 8D%,3or um periodo de 18 horas.

3.2.8 Defumacéo

Foi realizada a uma temperatura de 35 a 40°C eadmicelativa de 80 a 90%,
por um periodo de 6 horas.

3.2.9 Maturagao

O processo de maturacéo e secagem foi realizadesera climatizada, em que
o controle de umidade e temperatura foi acompanpelis alunos, conforme descrito
na Tabela 6.

Tabela 6— Valores médios de temperatura e umidade emaesliniatizada para matu-
racao e secagem de salame tipo italiano.

Dias Apos Fabricacgag Data Temperatura Umidade
(°C) (%)
3° 22/10/2008 15.5 75
4° 23/10/2008 15.5 75
5° 24/10/2008 15.5 75
6° 25/10/2008 154 75
7° 26/10/2008 154 75
8° 27/10/2008 154 72
90 28/10/2008 15.7 75
100 29/10/2008 16.6 82
11° 30/10/2008 16.3 77
12° 31/10/2008 14.7 75
13° 01/11/2008 16.7 83
14° 02/11/2008 16.9 77
15° 03/11/2008 17.1 76
16° 04/11/2008 15.8 78
17° 05/11/2008 15.9 75
18° 06/11/2008 15.2 78
190 07/11/2008 16.2 78
20° 08/11/2008 16.2 78
21° 09/11/2008 16.0 69
22° 10/11/2008 16.2 75
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23° 11/11/2008 16.1 77
24° 12/11/2008 16.2 76
25° 13/11/2008 15.5 77
26° 14/11/2008 13.3 82
27° 15/11/2008 16.0 81
28° 16/11/2008 16.0 75
29° 17/11/2008 15.8 72
30° 18/11/2008 16.6 86

Fonte: Autor

3.3 Andlises Fisico-quimicas

As determinacdes fisico-quimicas foram realizadas laboratério de
Microbiologia do IFES-ES, em triplicata. As amostdos salames foram coletadas nos
dias zero, 1, 2, 3, 15 e 30 ap0s o embutimentodquprocederam-se as avaliacdes de
pH, acidez titulavel e umidade.

As analises de gordura e proteina foram realizaddaborat6orio de Nutricdo do
CCA-UFES, utilizando-se amostras da matéria-primacarne bovina, suina e ovina
(Tabela 7) e salames maturados (30 dias).

Tabela 7 —Valores médios de proteina e gordura da maténmagpde salames proces-
sados no IFES — Campus de Alegre-ES

Carne Proteina MN (%) Gordura MN (%)
Bovina 22,33 28,72
Suina 20,56 27,53
Ovina 18,81 29,47

Fonte: Autor

3.3.1 Ph

A medicao do pH foi realizada homogeneizando-segfidmas de amostra carnea
de cada tratamento em 100 mL de agua destiladant@deneizado foi submetido aos
eletrodos do pHmetro digital (Eletrodo Combinadavdrsal de Vidro 0 — 14 pH) por 5
minutos, quando foi procedida a leitura do pH (TRRRBRUM, 1988).

3.3.2 Acidez titulavel

A acidez foi determinada por titulacdo com solugadNAOH 0,1 N e expressa
em porcentagem de acido latico (AOAC, 2000).

3.3.3 Umidade

O contetudo de umidade foi obtido pesando-se 5 @mdestra de salames,
procedendo a secagem da amostra em estufa a 1#p€sa constante (AOAC, 2000).
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3.3.4 Determinacédo de proteina

O teor de proteinas das amostras foi determinadio pétodo de Kjedhal,
atraveés da determinacéo do nitrogénio total (AOZ@0).

3.3.5 Determinacéo de gordura

O conteudo de lipidios foi determinado pelo métpduposto pelo INSTITUTO
ADOLFO LUTZ (1985) através do método de Soxhlegen solvente organico extrai
os lipidios que sdo quantificados através da pesae residuo apos a eliminacao
daquele solvente. Este residuo € constituido pahmiente por gordura, embora
englobe outros componentes que, nas condi¢festeaniteacdo, podem ser extraidos
pelo solvente.

3.4 Anadlises Microbioldgicas

3.4.1 Preparo das amostras para analise microbiologica

Nas determinagcbes microbiologicas (coliformes  $otai coliformes
termotolerantes 8taphylococcys o envoltério do salame foi removido assepticamen
De cada amostra foram coletadas 25 gramas adi@eread 225 ml de solucgéo diluente
(dgua peptonada estéril 0,1%) e homogeneizada$(Psegundos (SAMELIS et al.,
1994). As diluicbes decimais necessarias foram uaflels transferindo-se
assepticamente 1 mL da diluicdo anterior para dmimesmo diluente e aliquotas das
diluicdes apropriadas foram semeadas em duplicatmeios de cultura seletivos e ndo
seletivos, para a determinagcéo da microbiota ptesen

Para determinagcdo deSalmonella seguiu-se recomendagdo da APHA
(ANDREWS et al, 1998). A unidade de 25g de amostra foi homogeadeizom 225
mL de Caldo Lactosado durante 2 minutos, permamecartemperatura ambiente por
60 minutos, o pH foi ajustado (6,8 £0,2), quanddezenecessario e entdo incubados a
35°C em estufa bacterioldgica por 24 + 2 h.

3.4.2 Determinacéo de coliformes totais e termotolerante@5°C)

A contagem foi realizada utilizando-se a técnicaNlimero Mais Provavel
(NMP) de trés tubos, segundo recomendacédo da AameRablic Health Association —
APHA (SILVA et al., 2007), inoculando-se as dilutgdda amostra em caldo LST
(Lauryl Sulfate Tryptose) (Himedia) e incubando & 8 1°C. Os resultados foram
expressos em Nimero Mais Provavel (NMPde acordo com a tabela de NMP.

3.4.3 Determinacéo deStaphylococcus

A determinacdo foi realizada utilizando-se o métoskcomendado pela
American Public Health Association — APHA (SILVA&t, 2007). Foram selecionadas
trés diluicdes adequadas da amostra e inoculadal0yia superficie de placas de agar
Baird-Parker (Himedia). As placas foram incubada®itidas a 35° + 1 °C por 30 a 48
horas, tendo sido selecionadas aquelas que comtien&re 20 a 200 coldnias para a
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contagem das colonias tipicas. Cinco colonias #aspele cada placa foram
selecionadas e transferidas para agar TSA, (Himeeiguido de incubacdo a 35°C +
1°C, por 24 horas para confirmacdo, através dacteaizacdo morfolégica por
coloracédo de Gram e dos testes bioguimicos deasatal manitol.

3.4.4 Deteccao deSa/mond/a

Da cultura pré-enriquecida foi transferido 1 ml gdubos com 10 ml de
Rappaport-Vassiliardis (RV) (Himedia), incubado2at40,2°C por 24 * 2 horas, 10 mL
de Caldo Tetrationato (CT) (Himedia), incubado at432°C por 24 * 2 horas, ambos
em banho-maria. Apés, as culturas foram estriadaplacas com Agar Xilose Lisina
Desoxicolato (XLD) e Agar Bismuto Sulfito (BS) ecitbadas a 35°C por 24 h. As
coldnias caracteristicas de Salmonella foram irmmtag em tubos com Agar Triplice
Acucar Ferro (TSI) e Agar Ferro Lisina (LIA). Aslénias isoladas com reacéo tipica
de Salmonella (SILVAet al., 1997) foram submetidas aos testes bioquimicos do
indol, vermelho de metila e Voges-Proskauer. A®rmiak indol (-), VM (+) e VP (-)
foram consideradaSalmonella

3.5 Andlise Sensorial

3.5.1 Condic¢Oes do teste

O teste sensorial foi realizado por provadorestréinados, na Sala de Analise
Sensorial do Setor de Agroindustria do IFES, CamgesAlegre-ES, em cabines
individuais com o intuito de verificar a aceitabdde dos produtos utilizando-se uma
escala hedbnica de 9 pontos. Foram atribuidas rpiasvariavam desde “gostei
muitissimo” (nota 9) até “desgostei muitissimo”tend), para avaliar os atributos de
aroma, sabor e global. Foi avaliada também a iitade do aroma e sabor acido por
meio de uma escala ideal de 5 pontos, em que 8s@&miava “muito mais forte que a
ideal” e -2 “muito menos forte que a ideal”. Na mesficha foi incluida uma escala de
intencdo de compra dos produtos casos estes astiwedisponiveis no mercado,
estruturada de cinco pontos, em que 5 represen@amente compraria” e 1
"certamente ndo compraria”. A ficha utilizada mrsidesensorial de aceitacdo encontra-se
no Anexo 1. Todos os testes foram realizados cor@ometodologia proposta por
Meilgaardet al. (1987).

3.5.2 Preparacao e apresentacdo das amostras

As amostras foram fatiadas em rodelas com uma ®spesle 3,0 mm,
embaladas a vacuo e armazenadas em geladeira. Bbiliaadas quatro amostras, trés
do projeto (SB= salame bovino, SS= salame suine, &@ame ovino) e uma de salame
comercial.

As amostras foram servidas a temperatura ambienteprato descartavel de
fundo branco, codificado com nimeros de trés digitom palitos e guardanapo, sendo
servida uma rodela de cada tratamento por pessoaogo de agua foi disponibilizado
com a finalidade de enxaguar a boca no intervai@ @ada amostra. A cada avaliagéo o
orientador fornecia simultaneamente uma nova am@sigura 10).

34



Figura 10 — Avaliacao sensorial para 0os atributos globdlpsaaroma, sabor acido e
intencdo de compra de salame tipo italiano no IREE®pus de Alegre-ES
Fonte: Autor

3.5.3 Selecao dos provadores

A selecéo de provadores foi realizada da seguinted:

Foram recrutados 36 provadores da comunidade estoléFES, Campus de
Alegre-ES, assim distribuidos: 10 alunos do Cursgpe8Bor de Tecnologia em
Aquicultura, 10 alunos do Curso Técnico em Agrogee 8 alunos do Curso Técnico
em Agroindustria e 8 servidores (professores eifmacios), sendo 61,1% mulheres,
38,9.% homens, com o seguinte perfil de faixa &t&f7,8 % com idade menor que 25
anos , 2,8% entre 25 e 35 anos, 16,7% entre 3Gadde 2,7% acima de 50 anos.

Antes do inicio do teste, foi feito o treinamentus cgalunos desde a preparacéo
das amostras até a orientacdo aos provadores.

3.6 Analise Estatistica

Os dados experimentais foram obtidos de analisedripiitata. O modelo
experimental adotado para avaliacdo fisico-quindos salames foi inteiramente
casualizado, distribuido em esquema fatorial 3 se@do trés os tipos de salame (SB=
salame de bovino, SS= salame de suino e SO- salan@ino) e seis as épocas de
avaliacdo nas etapas de secagem e maturacdo dosesdlk=0; E=1; E=2; E=3;
Es=15 e E=30 dias). Os resultados foram avaliados pela s;de regressdo para
obtencdo das equacbes de ajustes, cujos modelas fescolhidos com base na
significancia dos coeficientes de regressao, atiliv-se o teste “t” ao nivel de 5% de
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probabilidade (p<0,05), e no coeficiente de deteatdo (R).

Na avaliagdo sensorial, para analise dos resultabtdos, os dados foram
submetidos a analise de variancia (ANOVA) pelo miétde estimulo simples para
sabor acido e da escala hedbnica para aroma, $abioal e intencdo de compra, em
que as categorias descritivas sao transformadagahm®s numéricos correspondentes,
conforme metodologia proposta por Chaves (1980anQo pela analise de variancia
foi verificada diferenca significativa (teste F)renas amostras de salame, aplicou-se o
teste de Tukey para a comparacéo das médias dalaig&o de significancia (p<0,05).

As andlises foram realizadas utilizando-se o Sigtpara Analises Estatisticas
(SAEG, versao 9.1, 2007). Os gréaficos de regrepsda a andlise fisico-quimica, de
analise sensorial e questionarios foram elaboraddsxcel.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Andlise dos Questionarios de Diagndstico Inicial Einal

A estratégia adotada foi avaliada utilizando-sestjoearios de diagnostico
preliminar - antes da implantagéo do projeto, estjoeario final — apos a conclusédo das
etapas de producéo e participacdo nas anadlisexrisesanalitica, buscando-se medir a
evolucdo do nivel de conhecimento dos alunos eniagam desenvolvidas habilidades
para torna-los competentes.

Na Figura 11 sdo apresentadas as frequéncias dpsstas dos estudantes
guanto ao questionamento “carnes e seus produtosadizss quando contém
microrganismos vivos e ativos, ou compostos pos gleduzidos, € sempre um
alimento perigoso”, no questionario inicial (Qljieal (QF). Em QI, 70% concordaram
com a assertiva, 30% discordaram, nenhum respaquEnem sempre e que nao sabia.
Destes, nenhum manteve a resposta no questiom@igéra a concordancia, 50% para
a discordancia, 50% nem sempre e nenhum para nabesse modo, pode-se intuir
que a pesquisa contribuiu para aquisicdo de camieetd desse grupo de alunos com
relacdo ao tema abordado.
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Figura 11 - Resultado do questionamento se carnes e seustpsaterivados quando
contém microrganismaos Vvivos e ativos, ou compgsto®les produzidos, sdo sempre

um alimento perigoso.
Fonte: Autor

Na Figura 12 sdo apresentadas as frequéncias dpsstas dos estudantes
guanto ao questionamento “embutido € um produtio fé¢ carne triturada ou nao,
adicionada de outros ingredientes e compactadaoddatum envoltorio permeavel ou
semipermeavel (geralmente tripa)”, no questiondimal (Ql) e final (QF). Observa-se
gue 90% concordaram com a pergunta e 10% discond@ato em Ql, como em QF.
Isso implica que as préticas didaticas adotadasndalsilos anteriores, fizeram com que
os alunos adquirissem o conhecimento que deu sosteeréncia em suas respostas.
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Figura 12- Resultado do questionamento se embutido é unupwdeito de carne tritu-
rada ou nao, adicionada de outros ingredientesnpactada dentro de um envoltério
permeavel ou semipermeavel (geralmente tripa).

Fonte: Autor

Na pergunta 3, os alunos foram questionados “s&tesmi embutidos que sao
comercializados e consumidos crus e/ou cozidogjufgi 13). Nota-se em QI que 80%
concordaram com a assertiva, 10% discordaram, neméspondeu que nem sempre e
10% que nao sabia. Ja em QF, os percentuais pacardancia e discordancia foram
mantidos em 80%, sendo que 10% responderam quesepre e nenhum para nao
sei.
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Figura 13- Resultado do questionamento se existem embuju®sao comercializa-

dos e consumidos crus e/ou cozidos
Fonte: Autor

Na pergunta 4, os alunos foram questionados “ssrmaehtacdo pode ser um
método de processamento de carne”. Pela Figurandtg-se em QI que 40%
concordaram com a pergunta, 40% discordaram, nemésjppondeu que nem sempre e
20% que ndo sabia. Ja em QF, os mesmos mudarapird@&ooquando foi observado
100% para concordancia, o que traduz uma elevagadvel de conhecimento do grupo
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apos o desenvolvimento da pesquisa.
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Figura 14- Resultado do questionamento se a fermentagdogasprden método de pro-

cessamento de carne
Fonte: Autor

Na Figura 15 sdo apresentadas as frequéncias dpsstas dos estudantes
guanto ao questionamentse” salame é uma denominacdo de embutido no Brasil”,
formulado na pergunta 5 no questionario inicial)(®lfinal (QF). Observa-se em QI
gue 60% concordaram com a pergunta, 20% discordd@¥h para nem sempre e 10%
nao sei. Enquanto em QF, 80% concordaram, 10%rds@m, 10% que nem sempre e
nenhum que ndo sabia. Com isso, nota-se que atvabathado o conhecimento e
colocado em préatica no preparo de produtos emimitidomentados, a experiéncia

vivenciada trouxe ganhos ao saber inicial dos embas.
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Figura 15 Resultado do questionamento se salame é uma deag#Eo de embutido no

Brasil.
Fonte: Autor

Na Figura 16, nota-se em QI e QF os mesmos pedisntara as respostas da
pergunta 6 quando os alunos foram questionadosa ‘teefumacdo € um processo que
potencialmente inibe o crescimento de microrganssmepecialmente mofos”, em que
foram observados os seguintes resultados: 50% pareordancia, 40% para
discordancia, nenhum respondeu que nem sempre @a@mao sei. Com isso, mesmo
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tendo sido ressaltada a importancia da defumacamibedo de microrganismos

(mofos) durante a preparagdao do produto, observguge 50% dos alunos né&o
desenvolveram as habilidades necessarias paraltsricd@mpetentes, ou seja, a forma
como o conteudo foi trabalho ndo permitiu a evaugé conhecimento de parte dos
alunos, devendo assim, ser revista a metodologiada para maior abrangéncia.
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Figura 16 - Resultado do questionamento se a defumacaoprasasso que potenci-
almente inibe o crescimento de microrganismos,@sipeente mofos.
Fonte: Autor

Na Figura 17 sdo apresentadas as frequéncias dpsstas dos estudantes
quanto ao questionamentse“um embutido de carnes pode ser transformadarepraduto
de paladar (sabor, aroma e cor) atraente pelal@ggaimica de microrganismos e enzimas”,
formulado na pergunta 7, no questionario inicial) (final (QF). Observa-se em QI
gue 60% concordaram com a pergunta, 20% discordd@¥h para nem sempre e 10%
nao sei. Enquanto em QF, os mesmos mudaram déomjunando foi observado 100%
para concordancia, o que traduz uma elevacgao mb aévconhecimento do grupo apds
o desenvolvimento do projeto.

100 - L7

90 -
80
70 -
60
50
40 -
30 -
20 -
10 4

Frequéncia (%)

20
10 10
T T T T

CONCORDO DISCORDO NEM SEMPRE NAOSEI

= QI = QF

Figura 17- Resultado do questionamento se um embutido desg@ode ser transfor-
mado em um produto de paladar (sabor, aroma etragnte pela acdo bioquimica de
microrganismos e enzimas.

Fonte: Autor
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Na pergunta 8 os alunos foram questionados se salaim produto da mistura
de carne bovina e suina (Figura 18). Em QI, obseis& 0s seguintes resultados: 20%
para concordancia, 50% para discordancia, 20% reampre e 10% para nao sei.
Enquanto em QF, os mesmos mudaram de opinido &sglm respondido: 40% para
concordancia, 10% para discordancia, 50% nem seenpenhum para nao sei. E isso
pode ser explicado pela falta de interesse dosuotidsres quanto aos ingredientes que
sdo usados na fabricacdo de produtos e baixo cansanregido, que associado a
introdugcé&o da carne ovina na mistura utilizada raepo, certamente influenciou no
resultado obtido nessa pesquisa.
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Figura 18- Resultado do questionamento se salame é um prdduhistura de carne

bovina e suina.
Fonte: Autor

Na Figura 19 sdo apresentadas as frequéncias dpsstas dos estudantes
quanto ao questionamento “se 0 mel pode forneceraags necessarios ao crescimento
de bactérias em alimentos”. Observa-se em QI g@&e atthcordaram com a pergunta,
10% discordaram, 10% responderam que nem sem@%ade ndo sabiam. Enquanto
em QF, os mesmos praticamente mantiveram a opitudguestionario inicial, quando
foi observado 80% para concordancia, 10% para iiaocia, 10% para nem sempre e
nenhum para nao sei. Com isso, percebe-se quencsitws trabalhados nos estudos
dirigidos e demais préaticas pedagdgicas relativas peopriedades do mel no
processamento de produtos carneos foram assimilaelos alunos, comprovando a
apreenséo dos conteudos no desenvolvimento ddqroje
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Figura 19- Resultado do questionamento se o mel pode foraedeares necessarios
ao crescimento de bactérias em alimentos.
Fonte: Autor

Na pergunta 10 os alunos foram questionados “sranfienta indispenséavel
para a garantia da qualidade na cadeia produtivaimientos sdo as Boas Praticas de
Fabricacdo”. Na Figura 20, nota-se em QI e QF esmmos percentuais para as
respostas dos estudantes que concordaram em 100% pergunta formulada. Desse
modo, observa-se que os alunos desenvolveram #dxldadds necessérias para torna-
los competentes sobre a abordagem do tema, umgueeno decorrer do processo
educativo, os conceitos e a importancia de taiscpsaforam trabalhados no Mdédulo de
Matéria-Prima, Submoédulo de Conservacao e Armazen@mno que traduz apreensao
de conteudos antes e durante o desenvolvimentesipiisa.
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Figura 20- Resultado do questionamento se a ferramentgoigsivel para a garantia
da qualidade na cadeia produtiva de alimentos é(BB&s Praticas de Fabricacao).
Fonte: Autor
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Com base na analise das respostas dos estudaniesenque o questionario €
uma técnica de observagdo direta extensiva quepransiendo analisado e comparado
de forma quantitativa, serve como base ao questientp proposto, indagado na
pesquisa qualitativa-quantitativa, quanto as coémmeas e habilidades adquiridas no
processamento de embutidos fermentados tipo sal@orgudo, Lopes (2005) chama
atencdo em sua pesquisa quanto a algumas respostBiaditorias emitidas pelos
alunos, o que aponta para a dificuldade de sell@baom adolescentes com idade
média de quinze anos, devido a grade curriculanssgt e por ndo terem sido estudados
alguns conceitos, exigindo dos mesmos atividadegpmentares, que nem sempre
puderam ser realizadas ou cumpridas. Tal refleadém foi percebida nesse estudo
em que os envolvidos participaram do processo destwgdo de conhecimento
integrado as experiéncias vividas na producdo kdenss, cujos resultados obtidos sdo
considerados satisfatérios, mesmo tendo sido adergue alguns conceitos nao foram
totalmente atingidos. Entretanto, o envolviments dlmnos integrantes da pesquisa nas
atividades do processamento de embutidos promawveureflexdo sobre o processo de
interdisciplinaridade. E isso, fez com que fossewadlos a uma investigacao nas bases
tedricas para obter subsidios que os auxiliassemntespretacdo dos resultados
alcancados nesta atividade de didatica dos sabi@scos, e assim, melhor
compreender o processo interdisciplinar, correfauoo diferentes areas do saber e
dirigindo-as para um objetivo comum.

4.2 Andlise da Qualidade dos Salames

Parametros fisicos, bem como a composicdo quimasa alimentos sao
utilizados para avaliar sua qualidade. A Instruld@omativa N° 22, de 31 de julho de
2000, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e dmstecimento (MAPA), alterada pela
Instrugdo Normativa N° 55 de 07/07/2003, em seex@anXll, estabelece as
caracteristicas minimas de qualidade que deverdeobeo produto carneo denominado
salame tipo italiano sdo assim definidas: atividddeagua maxima de 0,90; umidade
maxima de 35%; gordura maxima 32%; proteina mirde&®5%; carboidratos totais
méaximo de 4,0% (BRASIL, MAA, 2000).

4.2.1 Composicéo fisico-quimica dos salames

Na Tabela 8 sdo apresentados os resultados dénpragerdura e relacdo entre
umidade e proteina dos salames de bovino, suinein®,oprocessados no IFES —
Campus de Alegre-ES. Para proteina, observa-segjtemres variaram entre 27,70% a
28,78%, o0 que torna o produto uma excelente forjca. A elevada porcentagem de
proteina, nos salames tipo italiano, confere texéufatiabilidade ao produto (TERRA,
1998). Ja para gordura, os teores variaram ent@2%?a 25,02%, o que certamente
contribuiu para o flavor, textura e aparéncia dosdptos, aumentando em muito o
sentimento de satisfacdo dos consumidores, poraocdas refeicdes (AKOH, 1998).
Os valores da relagcdo entre umidade e proteinaalasies testados variaram entre 1,26
a 1,37, o que atende a legislacdo vigente e tradgmalidade dos salames assim
produzidos.
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Tabela 8 —Valores médios de proteina e gordura dos diferdiges de salame (SB=
salame bovino, SS= salame suino, SO= salame opmogssados no IFES — Campus

de Alegre-ES
Tipo Proteina MN (%) Gordura MN (%) Relacdo Umidade:Protein
SB 28,78 22,32 1,26
SS 28,66 25,05 1,31
SO 27,70 23,15 1,37

Fonte: Autor

Na Figura 21 estdo representadas as curvas relatvequacoes 1, 2 e 3, em que
a estimativa do pHY(H) foi feita em fungéo do nimero de dias das etdpasecagem e

maturacao (D), para os salame de bovino (SB=1)pq#S=2) e ovino (SO=3).

Y on= 5,86306 — 0,334383*D + 0,0281728*D 0,000592009*D R=
0,86 (1)

Y on= 5,86137 — 0,265188*D + 0,0211150*D 0,000432162*D R=
0,88 (2)

Y on= 5,85824 — 0,313250*D + 0,0263584*D 0,000554708*D R=
0,82 (3)

A variavel dependente pH teve comportamento cubioaelacdo ao niumero de

dias para os diferentes tipos de salame, cujosreslevoluiram em duas etapas,
inicialmente com queda até o sétimo dia de formadugl de 5,86 para 4,70; 4,89 e 4,77
no SB, SS e SO, respectivamente, devido a liberdgaddcido lactico (Figura 22)
formado a partir da fermentacdo das hexoses, pbagérias acido lacticas
(BUCKENHUSKES, 1993). A partir do sétimo dia, o aa@s de pH sofreram aumento
devido a reacBes de descarboxilacdo e desaminagdamihoacidos, que liberam
amonia para o meio, alcalinizando-o, cujos valaileservados aos 21 dias foram de
5,78; 5,60 e 5,77 para SB, SS e SO, respectivamsageido de nova reducao pela
lipélise que libera acidos graxos livres no megtabilizando-se aos 30 dias em 5,20;
5,24 e 5,21 para SB, SS e SO, respectivamentes Esseltados concordam com os
obtidos por Detonét al. (1995), que observaram o pH minimo no sétimeediajo pH
final (28 dias) variou entre 5,45 e 5,92, dependathubsstartersutilizados. Ja& Ordofiez
et al. (1999), afirma que os valores de pH final de selBm nosso pais deve situar-se

ente 5,2 a 5,4.

A queda rapida de pH foi diretamente relacionada ©aumento de &acido
lactico (Figura 22) e mostra-se importante na géibideSalmonellae Saphylococcus
aureusem produtos com temperatura de fermentacdo acene8eC (INCZE, 1998),
sendo considerados essenciais para a formacdo amldeqdas caracteristicas
organolépticas do produto final e manutencdo dairaega microbiana do mesmo.
Observa-se na Figura 22, que a queda do pH indymtacultura iniciadoratarter
comercial BACCO THM-17 q.s.[L06 g'), foi mais répida no intervalo de 3 a 4 dias de
fermentacao, condicdo fundamental para produc&alkdenes de alta qualidade devido
a inibicdo do crescimento de microrganismos indese, conversao e estabilizacdo da
cor e formagédo de compostos desejaveis de sabomadCAMPAGNOLet al.,2007).
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Ressalta-se que a velocidade de reducédo do pH dgisanpara valores inferiores a 5,3
tornou-se muito importante sob o ponto de vistaetpuranca alimentar, visto que deve
ser alcancado em intervalo de tempo suficiente paiair o crescimento de
microrganismos como Eoli e S.aureus(BACUS, 1986; AMIF, 1997).

ph

Figura 21 — pH dos diferentes tipos de salame em relacé@ia@ro de dias das etapas
de secagem e maturacao (SB= salame bovino, SSnesaldno, SO= salame ovino)
Fonte: Autor

Na Figura 22 estéo representadas as curvas deaslas equacdes 1, 2 e 3, em
que a estimativa da acide¥acip) foi feita em funcdo do nimero de dias das etdpas
secagem e maturacao (D), para os salame de boSBwlf, suino (SS=2) e ovino
(SO=3), sendo expressa em porcentagem de acidmla&tvariavel dependente acidez
teve comportamento quadratico em relacdo ao nudetias para os diferentes tipos
de salame, cujos valores evoluiram de 0,38% p&E4),de 0,38% para 0,54% e de
0,36% para 0,53% no sétimo dia em SB, SS e SOectgpmente. De acordo com
Matos et al (2007), nos embutidos adicionados de cultstater, a quantidade de
acidos formados apés a fermentacéo € da ordenbéle 0,que vem de encontro com
os resultados obtidos nesta pesquisa. Entretardtmget al (2005a) encontraram 0,8 a
0,9% em suas respectivas pesquisas.

Yacip= 0.377991 + 0,0213403*D - 0,000309892*D R= 0,96
A (1)
Y acip= 0.383228 + 0,0270260*D - 0,000615476*D R
A 0,95 (2)
Y acip= 0.356355 + 0,0281418*D - 0,000535582*D R
0,96 (3)
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Figura 22 — Acidez dos diferentes tipos de salame em relagduimero de dias das
etapas de secagem e maturacao (SB= salame bo@nagakame suino, SO= salame
ovino), expressa em porcentagem de acido lactico.

Fonte: Autor

Na Figura 23 estdo representadas as curvas deaslas equacdes 1, 2 e 3, em
que a estimativa umidad®& () foi feita em funcdo do nimero de dias das etajeas
secagem e maturacdo (D), para os salame de bdSB®lf, suino (SS=2) e ovino
(SO=3), sendo expressa em porcentagem.

Yu= 67,6488 - 2,88853*D + 0,0611638*D R=
0,98 (1)

Yu= 67,3935 - 2,61095*D + 0,0536731%D R’=
0,98 (2)

Yu= 68,5901 - 2,98207*D + 0,0654064*D R’=
0,98 (3)

A variavel dependente umidade teve comportamenadrgtico em relacédo ao
namero de dias para os diferentes tipos de salRela.analise da Figura 22, verifica-se
gue os conteudos de umidade das amostras analisatasm uma reducao discreta do
tempo zero até o terceiro dia, seguida de uma &edgcadativa até os quinze dias,
passando de 38,08% a 36,04%; de 40,31% a 37,37438,88% a 37,99% aos trinta
dias para SB, SS e SO, respectivamente. E istalestaordo com Morceli (2003), uma
vez que os produtos fermentados de carne, em abpesalame, sdo caracterizados por
uma desidratacao parcial durante o processo diedgho. Entretanto, estes resultados
encontram-se acima do estabelecido pelo Minist&iégricultura e do Abastecimento
(BRASIL, MAA, 2000), embora tais valores estejamdxpmos dos obtidos por
Cavenaghi & Oliveira (1999) ao analisarem salange6 tharcas brasileiras diferentes e
determinaram umidade variando entre 30,9 a 37,18mduicdo da umidade depende
de fatores internos e externos, bem como de ummaeféacdo lactica eficiente e do
tempo de maturacdo (SOYERal., 2005).
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Figura 23 — Umidade dos diferentes tipos de salame em @lkagdlumero de dias das
etapas de secagem e maturacao (SB= salame bo@nagakame suino, SO= salame
ovino).

Fonte: Autor

4.3 Anélise Sensorial de Salames

Por medida de seguranca alimentar, foram efetuadakses microbiologicas
dos produtos, uma vez que estes seriam servidggraeadores para analise sensorial,
objetivando-se a determinacéo da carga microbiates e&ondicdes higiénico-sanitarias
do alimento, que, mesmo em se tratando de um @ddunentado, pode refletir as
condicbes da matéria-prima, ambiente e manipul@A&SSU, 1999). Observa-se que
os resultados da analise microbiolégica das anwsdiasalame analisadas atendem as
legislacdes vigentes e com isso, foram credencipda@a as avaliacdes sensoriais
(Tabela 9).

Tabela 9 —Analise microbioldgica de diferentes tipos de s&d®B= salame bovino,
SS= salame suino, SO= salame ovino) processadé&&8o- Campus de Alegre-ES

T o) | Fecmmgiy | Sephococcuspp  SUTOTELSDP
SB <3 NMP.g" <3 NMP.g" 1,0 x 103 ufc.g Auséncia
SS <3 NMP.g" <3 NMP.g' 1,5 x 16 ufc.g* Auséncia
SO <3 NMP.g' <3 NMP.g' 3,7 x 16 ufc.g* Auséncia

Fonte: Autor

Os valores médios para os testes de aceitacaorisérsin apresentados na
Tabela 10. Observa-se que houve diferencas sigtivias entre os valores dos atributos
sabor, aroma e intengdo de compra. Para a aceiti;@abor, o salame de bovino
superou os demais, enquanto para aroma nao forsenvallas diferencas significativas
entre os salames de bovino e ovino, que superardensniino. Quando foi avaliada a
intencdo de compra pelos provadores, 0s salamesvil@o e ovino também superaram
o de suino. Entretanto, na avaliacdo global queelm a idéia geral sobre o produto
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unindo os atributos sensoriais analisados, nao mforabservadas diferencas
significativas entre os salames avaliados, o0 querm@a a excelente qualidade dos
produtos testados, dentre outros aspectos.

Tabela 10 —Valores médios de notas de aceitacdo sensoriahlglatmma, sabor, sabor
acido e intencdo de compra de diferentes tiposldene (SB= salame bovino, SS= sa-
lame suino, SO= salame ovino) processados no IRESnpus de Alegre-ES

Tipo Global Sabor Aroma Compra
SB 7,67 A 7,81A 7,86 A 4,22 A
SS 7,47 A 7,33 B 7,39B 3,86 B
SO 7,58 A 7,33 B 7,69 A 4,17 A

Médias seguidas de mesma letra maiUscula na coimdiferem entre si pelo teste de Tukey ao nigel d
5% probabilidade ¢ 0,05)
Fonte: Autor

Os histogramas de frequéncia de notas atribuidas peovadores néo treinados
a aceitacdo global, sabor e aroma sdo apresentaldsgura 24. Em ambos o0s
histogramas, de maneira geral, a distribuicdo gi€ncias das notas variaram entre o
valor 6 (gostei ligeiramente) e valor 9 (gostei tiggimo). Os somatorios das notas
entre 6 e 9 para o atributo aceitacdo global fol@e% para o salame de bovino (SB),
seguido de 94,4% para o salame de ovino (SO) €l@& %% para o salame de suino
(SS). Com isso, apesar de nao terem sido obserdi@asncas significativas entre as
médias dos salames, o salame de bovino obteve pwricegntual de notas, seguido pelo
salame de ovino e suino, indicando a ordem de rgref@n pelos provadores. Para
aceitacdo do sabor, 0 somatério das notas foi @& Jara o salame de bovino, seguido
de 88,9% para o salame de ovino e de 86 % parameae suino. Desse modo, apesar
de ndo terem sido observadas diferencas signifaagntre as médias dos salames de
suino (SS) e ovino (SO), a frequéncia de notas @msupera a obtida em SS. Ja para o
guesito aroma, o somatorio das notas para o salenmvino e ovino foi de 97,2%
seguido de 86 % para o salame de suino, o que veemabntro com o resultado da
analise estatistica. Assim, verifica-se que a alsilade de SB e SO supera a de SS em
todos os parametros avaliados. Entdo, pode-serigige a adicdo de carne bovina e
ovina no processamento de salame tipo italiandtcexa sabor e aroma, sendo essas as
propriedades que mais influenciaram na decisdopdmsdores na aceitacao global e
intencao de compra dos produtos.

A avaliagcdo dos salames para o sabor acido foizeel por meio da
comparagao entre uma amostra de salame comeriiialada de ideal e amostras dos
salames de bovino, suino e ovino. A escala de nar&su de 2 (muito mais forte que a
ideal) a -2 (muito menos forte que a ideal), cugsiltados sdo apresentados na Tabela
11. Na analise estatistica dos dados, nao forarandmas diferencas significativas
entre os salames. Contudo, na totalizagéo das, riotabtido o valor 7 para SB e valor
1 para SS e SO, traduzindo assim, maior proximidadsalame de bovino com o sabor
e aroma da amostra ideal.
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Tabela 11-Respostas da aceitabilidagigra o sabor acidde diferentes tipos de salame
(SB= salame bovino, SS= salame suino, SO= salaim®)oprocessados no IFES —

Campus de Alegre-ES

Notas SB SS SO
FREQ. SOMA | SQ| FREQ. SOMA | SQ| FREQ. SOMA | SQ
2 3 6 12 3 6 12 3 6 12
1 11 11 11 8 8 8 11 11 11
0 13 0 0 15 0 0 8 0 0
-1 8 -8 8 7 -7 7 12 -12 12
-2 1 -2 4 3 -6 12 2 -4 8
Total 36 7 35 36 1 39 36 1 43
Fonte: Autor
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Figura 24 — Distribuicdo da frequéncia de notas quanto ae@® global e sabor de
diferentes tipos de salame (SB= salame bovino,sa&me suino, SO= salame ovino)
Fonte: Autor
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5 CONCLUSOES

Com a andlise das respostas dos estudantes ndogaésst inicial e final
permite concluir que o projeto contribuiu para agdio de conhecimentos dos
envolvidos no processamento de produtos embutigms dalame, em que foram
desenvolvidas habilidades, para torna-los competent

No processo de construcdo de conhecimentos inegaexperiéncias vividas
na producdo de salames, nota-se que a juncaoteatia e pratica foi essencial para
construgdo e reconstrugao de saberes, possibditasdim, o desenvolvimento de
habilidades e competéncias.

Sendo ainda concluido que com a adicdo da cukteeaer aos salames
promoveu a queda gradual do pH até o sétimo diagdale liberacdo de acido lactico,
condicédo fundamental para producéo de produtostalewalidade devido a inibicdo do
crescimento de microrganismos indesejaveis, coavers estabilizacdo da cor e
formacdo de compostos desejaveis de sabor e abrnam a andlise sensorial dos
produtos foram observadas diferencas significatvease os valores dos atributos sabor,
aroma e intencdo de compra. O salame de bovins@aups demais para a aceitagéo do
sabor. Nao foram observadas diferencas signifiaatpara aroma e intencdo de compra
entre o salame de bovino e ovino, que superaraaame de suino. Na avaliacédo global
nao foram observadas diferencas significativaseeos salames avaliados, o que
determina a excelente qualidade dos produtos testad

Na andlise dos histogramas de frequéncia de rotasgitabilidade dos salames
de bovino e ovino foi superior ao salame de sumaaglos os parametros avaliados.

A adicao de carne bovina e ovina ao salame tig@nta exaltou o sabor e
aroma, sendo essas as propriedades que mais oiflten na decisdo dos provadores
na aceitacéo global e intencdo de compra dos medut

Pode-se inferir que pelos resultados apresentadaosel, em substituicdo aos
acucares normalmente utlizados na produgdo demsalando interferiu no
desenvolvimento do produto.
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Anexo A - Questionario das fases inicial e final

» Avaliacdo do processo de aprendizagem através do toéo da atitude do

individuo.

« Gostariamos de saber o seu nivel de conhecimentoekagéio aos assuntos
apresentados referentes a cadeia produtiva deealam
« Por favor, marque com um X nos quadros em frenteada frase informando o
guanto vocé concorda ou discorda das afirmativas.

AFIRMATIVAS

CONCORDO

DISCORDO

NEM
SEMPRE

NAO SEI

1- Carnes e seus produtos derivadd
guando contém microrganismos viv
e ativos, ou compostos por eles
produzidos, € sempre um alimento
perigoso.

2- Embutido € um produto feito ¢
carne triturada ou ndo, adicionada
outros ingredientes e compacts
dentro de um envoltorio permeével
semipermedvel (geralmente tripa).

3- Existem embutidos que si
comercializados e consumidos ¢
e/ou cozidos.

4- A fermentacao pode ser um
meétodo de processamento de
carne.

5- Salame é uma denominacéo (
embutido no Brasil.

6- A defumacéo é um processo q
potencialmente inibe o
crescimento de microrganismos,
especialmente mofos.
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7- Embutido de carnes pode ser
transformado em um produto de
paladar (sabor, aroma e cor)
atraente pela acao bioquimica de
microrganismos e enzimas.

AFIRMATIVAS

CONCORDO

DISCORDO

NEM
SEMPRE

NAO SEI

8- salame é um produto da mistu
de carne bovina e suina.

9- O mel pode fornecer agucares
necessarios ao crescimento de
bactérias em alimentos.

10- A ferramenta indispensavel
para a garantia da qualidade na
cadeia produtiva de alimentos s§
as Boas Praticas de Fabricacao.

IFES, Campus de Alegre-ES,

de

de 20009.
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Anexo B -Relacéo de alunos participantes da pesquisa

MEC-SETEC-IFES-CAMPUS DE ALEGRE-ES
CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA
MODULO: PROCESSAMENTO DE CARNE
TURMA: 22 SERIE A

N° NOME

1 ALZILELIA BATISTA SABATINI

2 LUDIMILA OIMENTA ALVES

3 MARIANNA MOURA SIQUEIRA

4 MAYARA REGINA RODRIGUES DO AMARAL
5 MAYRA AGUIAR DO PRADO

6 RENAN MOURA RODRIGUES

7 THAIS RODRIGUES DE ASSIS

8 THALLIS ABDALA DE OLIVEIRA PRATA MONTEIRO
9 THIAGO HENRIQUE MOREIRA HOTT

10 | WELITON MENARIO COSTA
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Anexo C -Ficha de avaliacdo sensorial de salame tiporitalia

NOME: ATAD / /

SEXO: ( ) FEM ( ) MASC IDADE: ( ) §X ) 25-35 ( ) 36-50 ( ) > 50 ANOS

1. Vocé estd recebendo amostras codificadas de salawadie cada amostra
separadamente e indique, utilizando a escala abaigoanto vocé gostou ou desgostou
de cada uma das amostras de forghatbal.

GLOBAL
Amostra Nota

gostei muitissimo

gostei muito

gostei moderadamente
gostei ligeiramente

nem gostei nem desgostei
desgostei ligeiramente
desgostei moderadamente
desgostei muito

desgostei muitissimo

PNWKAOOITO OO

1. Agora indique, 0 quanto vocé gostou ou desgodtbaroma e do sabordas

amostras utilizando a mesma escala acima.
AROMA SABOR

Amostr Nota Amostr Nota

a a
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1.  Utilizando a escala baixo, indique o que vocé adtmaroma e do saboracido
das amostras.

SABOR ACIDO
Amostra Nota

2 muito mais forte que a ideal

1 pouco mais forte que a ideal
0 aroma ideal

-1 pouco menos forte que a ideal
-2 muito menos forte que a ideal

1. Se vocé encontrasse esses produtos a venda, voceé:

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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Anexo D -Analise estatistica da avaliagao fisico-quimica

PH
FV GL SQ QM F Signif.
TIPO 2 0.3005720E-01 0.1502860E-01  3.811 0.03153
DIA 5 3.857658 0.7715316 195.658  0.00000
TIPO*DIA 10 0.6905638E-01  60805638E-02  1.751 0.10660
Residuo 36 0.1419574 0.3943261E-02

Coeficiente de Variacdo = 1.164

ACIDEZ
FV GL SQ QM F Signif.
TIPO 2 0.4148148E-03 0.2074074E-03 0.291  wkwei
DIA 5 0.8791648 0.1758330 246.623 0.00000
TIPO*DIA 10 0.2891852E-01  0.2891852E-02 4.056  0.00088
Residuo 36 0.2566667E-01 0.7129630E-03

Coeficiente de Variacdo = 5.374

UMIDADE
FV GL SQ QM F Signif.

TIPO 2 8.662181 4331091  2.085  0.13908
DIA 5 8386.925 1677.385 807.443  0.00000
TIPO*DIA 10 18.55866 1.855866 0.893 Kk
Residuo 36 74.78653 2.077404

Coeficiente de Variacdo = 2.609
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Modelo = Cubico
Dependente = PH
Independente= DIA

Parametros da Regresséao

Nome Coeficiente Desvio-Padravalor de T Coef. Beta

Constante 0.586306E+01

DIA -0.334383E+00  0.422941E-01-7.906140 -12.718929
DIA? 0.281728E-01 0.393996E-02 7.150524  32.389145
DIA3 -0.592009E-03 0.872726E-04-6.783442 -20.527128
R2: 0.856512

R2 ajustado: 0.825765

Analise de Variancia

FV GL SQ QM
Probab.
Devido a Regressao 3 1.28296 0.4176561
0.0000
Independente 14 009040 0.1499314E-01

Modelo = Quadratico
Dependente = ACID
Independente= DIA

Parametros da Regresséao

Nome Coeficiente Deskiadrao Valorde T
Probab.

Constante 0.377991E+00

DIA 0.213403E-01 0.279B432 7.623070
0.0000

DIA2 -0.309892E-03 0.926E034 -3.345830
0.0022

R2: 0.959873

R2 ajustado: 0.954523

Analise de Variancia

Probab.

0.0000
0.0000
0.0000

27.86

Coef. Beta

1.682003

-0.738245
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FV GL SQ QM F Probab.
Devido a Regresséo 2 0.3270234  0.1635117 179.41 0.0000

Independente 15 0.1367100E 0.9114000E-03
Modelo = Quadratico

Dependente = UMID

Independente= DIA

Parametros da Regresséao

Nome Coeficiente Desvio-faad Valor de T Coef. Beta
Probab.

Constante 0.676488E+02

DIA -0.288853E+01 0.187867E+00 -15.375432 -2.434330
0.0000

DIA2 0.611638E-01 0.621564E-02 9.840298 1.557975
0.0000

R2 0.979339

R2 ajustado 0.976585

Andalise de Variancia

FV GL SQ QM F Probab.
Devido a Regresséo 2 2918.413 1459.207 355.51 0.0000
Independente 15 61.56861 4.104574
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Anexo E -Resultados observados e estimados da analise-@isimica

Tabela 1- Dados observados na analise fisico-quimica

pH
TIPO/DIA 0 1 2 3 15 30
SB 5,99 5,36 5,28 5,18 5,17 5,20
SS 5,93 5,52 5,39 521 517 5,24
SO 5,99 5,28 5,33 5,23 521 5,20
UMIDADE
TIPO/DIA 0 1 2 3 15 30
SB 66,92 | 64,88 60,72 61,47 | 37,42 @ 36,18
SS 66,60 | 64,40 60,77 62,07 | 39,72 | 37.50
SO 65,45 | 60,72 60,30 62,48 | 38,08 | 37.92
ACIDEZ TITULAVEL
TIPO/DIA 0 1 2 3 15 30
SB 0.34 0.40 0.40 0.40 0.64 0.75
SS 0.40 0.40 0.32 0.49 0.70 0.61
SO 0.37 0.40 0.37 0.36 0.67 0.71
Tabela 2-Dados estimados na analise fisico-quimica
pH
TIPO/DIA 0 1 2 3 7 15 21 30
SB 5.86 5.56 5.30 5.10 4.70 5.19 5.78 5.20
SS 5.86 5.62 541 5.24 4.89 5.18 5.60 5.24
SO 5.86 5.57 5.33 5.14 4.77 5.22 5.77 5.21
UMIDADE
TIPO/DIA 0 1 2 3 7 15 21 30
SB 67.65 64.82 62.12 5953 50.43 38.08 33.96 36.04
SS 67.39 64.84 6239 60.04 51.75 40.31 36.23 37.37
SO 68.59 65.67 62.89 60.23 50.92 38,58 34.81 37.99
ACIDEZ TITULAVEL
TIPO/DIA 0 1 2 3 7 15 21 30
SB 0.38 0.40 0.42 0.44 0.51 0.63 0.69 0.74
SS 0.38 0.41 0.43 0.46 0.54 0.65 0.68 0.64

68



SO | 036 038 041 044 053 066 071

0.72

» Anexo F- Analise de variancia da avaliacdo senksoria

GLOBAL
FV GL SQ QM F Signif.
TIPO 2 0.6851852 03926 1.385  0.25709
REP 35  128.4074 68783 14.832 0.00000
Residuo 70 17.31481 03:41B

Coeficiente de Variacdo = 6.566

AROMA
FV GL SQ oM F Signif.
TIPO 2 4.129630 64815 12.901 0.00002
REP 35 141.2963 03%037 25.223 0.00000
Residuo 70 11.20370 00ER9

Coeficiente de Variacdo = 5.231

SABOR
FV GL SQ QM F Signif.
TIPO 2 5.351852 %826 8.788 0.00039
REP 35 142.3241 66402  13.354 0.00000
Residuo 70 21.31481 04374)

Coeficiente de Variagdo = 7.367

COMPRA
FV GL SQ QM F Signif.
TIPO 2 2.722222 361111 13.092  0.00001
REP 35 72.25000 .062286  19.855 0.00000
Residuo 70 7.277778 089683

Coeficiente de Variacdo = 7.897
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