A INTERNACIONALIZA
DA UNIVERSIDADE

E O FORTALECIMENTO
DO ENSINO

Elaboracao de embutido fermentado produzido com carne de jacare-do-pantanal
(Caiman yacare) com utilizacao de inulina.

PAES, Amanda Alice da Silva! (alice_da_silva96@hotmail.com); °OLIVEIRA, Evelin Marinho De? (emarinho@ms.senai.br); ALTEMIO, Angela Dulce Cavenaghi? (angelaaltemio@ufgd.edu.br)
1 Bolsista PIBIC do curso de Engenharia de Alimentos da UFGD; “Discente do Programa de Pds-Graduacédo Ciéncia e Tecnologia de |Alimentos - UFGD ; 3Docente do curso de Engenharia de Alimentos da UFGD.

5,80
5,60 \
5,40

A carne de jacaré-do-pantanal (Caiman yacare) apresenta condi¢cdo para o0
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aceitacao sensorial por parte dos consumidores. O embutido fermentado se destaca
como Inovacao tecnologica por nao apresentar registro de producao e estudo, assim
COMO Nao se encontra esse produto no mercado atualmente.

desenvolvimento de produtos e uma alta capacidade tecnologica, além de boa O / -
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O presente trabalho teve como objetivo elaborar embutidos fermentados com aparas
de carne de jacaré-do-pantanal e acompanhar de seu processo de maturacao atravées
do pH e atividade de agua.

As aparas de carne de jacare-do-pantanal foram adquiridas junto a empresa Caimasul,
Corumba/MS. Foram elaboradas trés formulacoes variando somente a quantidade de
Inulina e dextrose, conforme apresentado na Tabela 1.

Figura 1. Variacao do valor do pH durante a maturacao do embutido
fermentado de carne de jacaré-do-pantanal.

O valor de pH no tempo zero variou de 5,54 a 5,62, reduzindo para valores medios
de 5,07 e com aumento no 14° dia para valores que variaram entre 5,34 a 5,41. Em
relacdo ao valor de pH o processamento atingiu valores desejavels.

Tabela 1. Formulacoes utilizadas na elaboracao dos embutidos fermentados com

as aparas carne de jacaré do pantanal (Caiman yacare). —
Ingredientes (%) T1 T2 T3 T4
Aparas de jacareé 94,58 93,08 93,98 92,48 g
Cloreto de sodio 1,80 1,80 1,80 1,80
Especiarias 1,18 1,18 1,18 1,18
Inulina 1,50 3,00 1,50 3,00
Dextrose 0,30 0,30 0,60 0,60 B
Polifostato de sodio 0,25 0,25 0,25 0,25 Figura 2. Variagdo do valor da atividade de agua durante a maturag&o do
Dextrose 0,30 0,30 0,60 0,60 embutido fermentado de carne de jacare-do-pantanal.
Acido Ascérbico 0,05 0,05 0,05 0,05 O valor de Aw, que no tempo zero variou de 0,975 a 0,988, reduzindo
Cultura Starter 0,03 0,03 0,03 0,03 gradativamente até o 7° dia, onde atingiu valores que variaram de 0,948 a 0,955. No
Nitrito de s6dio 0,02 0,02 0,02 0,02 intervalo do 7° ao 14° dia ocorreu uma reducao brusca no valor da atividade de agua

Ap0s a moagem das carnes e a pesagem dos ingredientes realizou-se a
homogeneizacao, apos o embutimento em tripa de colageno com calibre de 45 mm e
as pecas foram levadas para camara de climatizacao com temperatura inicial de 24°C e
90% de umidade relativa (UR) e reduzidos gradativamente até atingir no setimo dia
17°C e 75% UR. Durante processo de fermentacao e secagem foram realizadas as
analises de pH e atividade agua.

Durante processo de fermentacdo e secagem foram realizadas as analises de pH e
atividade agua, conforme apresentado nas Figuras 1 e 2.
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atingindo valores que variaram de 0,728 a 0,758, valores estes sao Inferiores ao
estabelecido pela legislacdo brasileira para salame tipo italiano que é de 0,900. Esta
secagem drastica ocasionou a formacao de crosta e enrugamento nas pecas.

A maturacao dos embutidos fol paralisada no 14° dia, devido a estes defeitos nos
embutidos que foram ocasionados por um problema na camera de climatizagao, que
nao conseguiu estabilizar a umidade relativa conforme a programacao, portanto nao
fol possivel obter um produto com qualidade.

Conclui-se que é possivel produzir embutido fermentado de carne de jacaré-do-
pantanal desde que as condicao e temperatura e umidade relativa da camara sejam
controladas. e
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