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Resumo:

O objetivo deste trabalho foi elaborar
patés com carne de caprino adulto e avaliar o
efeito da adicdo de soro de queijo fluido e
lactulose em suas caracteristicas de cor
objetiva, a fim de obter um aproveitamento da
matéria-prima e agregacéao de valor ao produto.
As carnes foram processadas no Laboratério
de Tecnologia dos Produtos de Origem Animal
do IF Sertdo — PE/ Campus Salgueiro. O
experimento avaliou um produto carneo, cuja
adgua de formulacdo foi substituida em 100%,
por soro de queijo fluido, e o soro foi
substituido por concentracdes crescentes de
lactulose: soro (CONT), soro/lactulose 3,0%
(SORO/LAC  3,0%); soro/lactulose 6,0%
(SORO/LAC 6,0%) e soro/lactulose 10,0%
(SORO/LAC 10,0%). Os produtos, apos a
elaboragéo foram caracterizados os parametros
de cor objetiva pelo sistema de cor CIELAB. A
adicéo da lactulose e do soro propiciaram uma
coloracdo mais escura e com destague para o
vermelho quando comparados com o paté
controle.
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Introducdo:

A carne caprina representa uma
atividade de grande importancia nha economia
do nordeste brasileiro, tendo em vista a
facilidade de exploracdo desses animais devida
suas caracteristicas de adaptacdo nas
condicbes climaticas da regido, e da aceitacdo
do produto nesse mercado. Além disso, a carne
caprina possui caracteristicas dietéticas, baixo
teor de colesterol e gorduras saturadas em

comparagao a carne bovina.

Embora a carne caprina venha a ser
uma grande aposta para a industria, existem
fatores que ndo contribuem para o maior
rendimento na producdo, tendo em vista a
preferéncia pelo consumo da carne de animais
jovens que apresentam caracteristicas como
suculéncia e odor caracteristico amenizado
comparando-se aos animais mais velhos. Esse
fator trouxe interesse por parte dos
pesquisadores da area, na busca de possiveis
solucbes para expandir a producdo desse
mercado, baseando-se nas técnicas de
processamento para a utilizacdo da carne dos
animais que ndo sao direcionados para a
industria.

Tendo em vista as propriedades
benéficas da carne caprina citadas
anteriormente, torna-se possivel a utilizacdo
para a produgéo de derivados em larga escala,
como, linguicas, patés, salsichas, mortadelas
entre outros.

Oriundo da fabricacdo do queijo, o soro
do leite, antes visto como um residuo
descartavel passou a ser um ingrediente de
valor agregado para a industria alimenticia,
atualmente ja é utilizado em diversos produtos
como, carnes, sucos, paes entre outros. Esse
fator deve-se a descoberta de suas
propriedades funcionais e seu alto valor
nutricional. Portando trata-se de um mercado
de grande potencial por sua aplicacdo em
alimentos voltados & pessoas que procuram
boa forma e saude.

O soro de leite é fonte de um grande
namero de minerais, carboidratos e proteinas
de alto valor biolégico. As proteinas de soro
sdo de facil digestdio e seu perfil de
amino4cidos essenciais atende ou supera
todas as exigéncias qualitativas e quantitativas
estabelecidas pela Organizacdo de Alimentos e
Agricultura/Organizacdo Mundial da Saude
(Associacao Brasileira dos Produtores De Leite,
2007).

Os alimentos funcionais devem
apresentar propriedades benéficas além das
nutricionais bésicas, sendo apresentados na
forma de alimentos comuns. Sdo consumidos
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em dietas convencionais, mas demonstram
capacidade de regular funcdes corporais de
forma a auxiliar na protecdo contra doencas
como hipertensao, diabetes, cancer,
osteoporose e coronariopatias (Souza, et al.,
2003).

Entre os efeitos desejaveis da lactulose
para a saude humana citam-se: promoc¢do do
equilibrio da microbiota intestinal; reducao de
aménia no sangue; aumento da absorcdo de
minerais, como calcio e magnésio; reducdo do
risco de carcinogénese; e reducdo nos niveis
de triglicerideos sanguineos (Scholz-Ahrens et
al., 2001).

A cor da superficie de produtos carneos
€ o0 parametro de qualidade avaliada pelos
consumidores e é critica para sua aceitacdo. A
determinacdo da cor em alimentos pode ser
efetuada por inspecdo visual, o qual se
apresenta robusta devido a alteracbes de
iluminagdo (Amaral 2012). Portanto o bjetivo
deste trabalho foi elaborar um paté de carne de
caprino adulto adicionado de soro de leite e
lactulose e analisar suas caracteristicas de cor
objetiva.

Metodologia:

O experimento foi desenvolvido no
Laboratério de Tecnologia dos Produtos de
Origem Animal da Unidade Académica de
Tecnologia em Alimentos (UATA) do Instituto
Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do
Sertdo Pernambucano campus Salgueiro, PE.
Foi utilizado o soro liquido fresco proveniente
da fabricacdo de queijo Minas Frescal, este
soro foi devidamente pasteurizado, ensacado,
em sacos de leite de um litro, e congelados,
sendo armazenados em freezer até o momento
de uso. O soro pasteurizado foi caracterizado,
fisico e guimicamente, através da
determinagdo, em triplicata, das seguintes
andlises: densidade a 15°C; teor de gordura;
acidez titulavel (Brasil, 2003); umidade e teor
de lactose (Pregnolato e Pregnolato, 1985);
cinzas e proteina total (AOAC, 1996) e
carboidratos foi obtido por diferenga. O pH foi
medido através de pHgametro de bancada da
marca Hanna (Hanna Instruments, 2011) e a
acidez titulavel (g de &cido lactico/100 mL).

Foram elaborados patés cuja agua de
formulacdo foi substituida em 100%, por soro
de queijo fluido, e o soro ser& substituido por
concentragdes crescentes de lactulose: soro
(CONT), sorof/lactulose 3,0% (SORO/LAC
3,0%); soro/lactulose 6,0% (SORO/LAC 6,0%)
e soro/lactulose 10,0% (SORO/LAC 10,0%). A
Lactulose foi adquirida em lojas especializadas.
Na elaboragcdo dos patés, primeiramente a
carne caprina e ou toucinho foram cortados em

cubos, para facilitar na moagem, além de
aumentar a superficie de contato. Apés isso, as
carnes foram cozidas em agua até a
temperatura proxima de 96°C. Os toucinhos
também seréo cozidos, porém em banho maria,
até a temperatura do centro atingir 80°C.

A carne foi moida em cutter e em
seguida foram adicionados os condimentos e 0
soro de leite, havendo uma mistura. Por ultimo,
foi adicionado o toucinho. Depois da mistura de
todos 0os componentes, o paté foi envasado em
embalagem plastica e cozido por 25 minutos
em banho - maria, até atingir 75°C no centro da
peca. Em seguida, o produto foi resfriado em
uma bandeja com gelo, logo apés os produtos
foram mantidos em refrigeracdo para as
posteriores analises.

A avaliacdo objetiva da cor final dos
produtos foi realizada com o uso de um
colorimetro WR10 8mm - Wave, seguindo as
recomendacgdes sugeridas por Ramos e
Gomide (2007) para produtos curados. Para o
calculo dos indices de cor, foi estabelecido o
iluminante D65, o angulo de 10° para o
observador e o sistema de cor CIELAB. Os
indices de cor L*, a* e b* foram obtidos
considerando-se o valor médio de seis leituras
realizadas em diferentes pontos da superficie
do produto. Os indices de saturacdo (C*),
angulo de tonalidade (h*) foram calculados
pelas seguintes formulas: C* = (a* 2 + b* 2 )
1/2; h* = tan-1 (b*/a*).

O experimento foi realizado em
delineamento inteiramente casualizado (DIC),
com trés repeticbes. Os fatores quantitativos
serdo avaliados por meio de andlise de
varidncia. ANOVA, quando significativos,
submetidos & comparagdo entre as médias
pelo teste de Tukey a 5% probabilidade. Sendo
analisados por meio do programa estatistico
ASSISTAT versao 7.7, 2014 (SILVA, 2014).

Resultados e Discusséao:

Os resultados das andlises de cor nos
produtos elaborados estdo apresentados na
Tabela 1. Observou-se que os valores de L*
demonstram que a medida que aumentou-se a
concentracdo de lactulose, houve uma
diminuicdo nos valores de Iuminosidade,
tornando-as mais escuras sendo constatadas
diferencas significativas (p<0,05), entre todos
os tratamentos avaliados. Embora o indice de
vermelho (a*) seja o par@metro de cor mais
sensivel na caracterizagdo da cor vermelha e
sua estabilidade (Ramos e Gomide, 2007), a
luminosidade (L*) é considerada o parametro
de cor que governa a qualidade da carne e de
produtos carneos (Garcia-Esteban et al., 2003).
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Tabela 1 — Valores de Luminosidade (L*) das
amostras de Paté.

Trat. L*

d
CONT 67.48 +0,31
SORO/3%LAC 65,1240,57

SORO/ 6% LAC 61,53£0,42
SORO/ 10% LAC 61,16 40,46

a-d Letras na mesma coluna demonstram diferencas
significativas a um nivel de 5% (p<0,05) pelo teste de tukey.

Com relagdo aos valores observados
para o indice de vermelho (a*) assim como
para o indice de amarelo (b*) (Tabela 2) pode-
se constatar que ocorreu um aumento nos
valores de (a*) a medida que as concentracdes
de lactulose aumentaram, sendo observadas
diferencas significativas (p<0,05) e uma
constancia nos valores de (b*), ndo havendo
diferencgas entre os tratamentos (p>0,05), pode-
se afirmar que a adicdo da lactulose acentuou
a coloracao vermelha do produto.

Tabela 2 — Valores dos indices de vermelho
(@*) e de direcdo para o amarelo (b*) das
amostras de Paté.

saturacdo, a tonalidade ficou mais forte
associada a diminuicdo do éangulo de
tonalidade demonstra uma maior participacao
da tonalidade vermelha e maior saturacao
(mais afastado do centro do soélido de cor)
(Ramos e Gomide, 2007; Contado, 2009).

Tabela 3 — Valores de indice de saturagéo (C*)
e angulo de tonalidade (h*) das amostras de
Paté.

Trat. C* h*
CONT 13743044 76324057
SORO/3%LAC 14304026 67,1640,25
SORO/ 6% be a
AG 14.66:0,68 64,3703
SORO/ 10% ¢ b
AG 14624023 62,1540,58

Trat. a* b*
CONT 325:051 13,36 £0,16°
SORO/3%LAC 5554053 13,18 0,19
SORO/ 6% . i
LAC 6,34+0,23 13,22+0,11
SORO/ 10% . )
LAC 6,83+0,45 12,93+0,27

a-c Letras na mesma coluna demonstram diferencas
significativas a um nivel de 5% (p<0,05) pelo teste de tukey.

Foi possivel constatar que o tratamento
adicionado apenas de soro (CONT)
apresentou-se mais claro e com uma maior
participacdo da tonalidade amarela,
contrariamente aos tratamentos adicionados de
lactulose que se apresentaram mais escuros,
no entanto, com uma maior participacdo da
tonalidade vermelha quando comparados ao
controle (Tabelas 1 e 2).

Com o aumento dos valores do indice
de vermelho (a*) e como o parametro (b*)
manteve-se praticamente constante, pode-se
afirmar também que o paté se tornou um
produto mais vermelho a medida que a
concentracdo de lactulose aumentou (Tabela
3), 0 que é confirmado ao se verificar os
valores obtidos nos parametros (C*) e (h*) que
possibilitaram uma melhor visualizacdo desta
variacdo de cor, ja que, com o aumento da

a-c Letras na mesma coluna demonstram diferencas
significativas a um nivel de 5% (p<0,05) pelo teste de tukey.

Este efeito na cor pode estar atrelado, a
reacdo de mailard que ocorre com 0O processo
de cozimento da lactulona adicionada ao
produto, juntamente com as caracteristicas
préprias da matéria-prima carnea empregada.

Conclusoées:

A avaliagdo de cor objetiva é um fator
de grande valia para a possivel aceitacdo do
produto pelo mercado. A adicdo do soro de
queijo fluido em conjunto com a lactulose
adicionados ao paté elaborado com carne
caprina resulta em um produto carneo com
caracteristicas de cor mais escura e com
destaque para o vermelho quando comparados
com o controle.
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