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Objetivou-se com este estudo elaborar chourico caprino a partir de
subprodutos do abate e determinar sua qualidade fisico-quimica e
sensorial. Trés formulagfes foram testadas, sendo um lote defumado e
0 outro ndo, com variacdes nas proporcdes de visceras (30, 20 e 10%)
e sangue (30, 40 e 50%). Foram avaliados os parametros de A_, pH,
cor (L*, a*, b*), composicao centesimal e andlise do perfil de minerais
dos chourigcos. Realizou-se pesquisa sensorial exploratéria de natureza
qualitativa, utilizando-se o método do grupo de foco. A variacdo nas
propor¢cdes de subprodutos (sangue, coragdo e rim) na elaboracéo
do chourico ndo apresentou efeito significativo quanto a composi¢éo
centesimal, pH e A,. Percentual de ferro mais elevado e maior
intensidade de a* (cor vermelha) foram detectados na formulagdo com
maior teor de sangue. O processo de defumagéo diminuiu a atividade
de &gua, favorecendo a qualidade sensorial do chourico caprino em
relacéo aos atributos de aroma e sabor.
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1 INTRODUCAO

O Brasil produz, anualmente, cerca de 655 milhdes de litros de sangue em seus abatedouros
(ANUALPEC, 2005), muito pouco aproveitados. Pequenas quantidades sao utilizadas na elaboracéo
de racdes animais e fertilizantes, sendo a maior parte langada em mananciais hidricos e representando
significativa fonte poluidora (MOURE, DIAZ e RENDUELE, 1998). Destacando a preocupacio com
a poluicdo ambiental, Viola et al. (2001) mencionaram que se ndo houver mudanca no modelo de
desenvolvimento econémico e a aproximacgdo entre critérios ecoldgicos e atividades produtivas,
a sustentabilidade do ecossistema podera sofrer consequéncias no que se refere a exaustdo dos
recursos naturais em todos os setores do agronegadcio.

Com contetido proteico elevado (18%), o sangue animal pode ser aproveitado de forma
mais intensiva e racional no Brasil, seguindo o exemplo de paises da Europa. Diversos produtos
carneos séo elaborados utilizando-se sangue e visceras, tais como a Morcilla de Burgos na Espanha
(SANTOS et al., 2003), o Chourico Alentejano, o Chourico Mouro e a Morcela de Assar em Portugal
(ROSEIRO et al., 1998), além das Cavourmas na Grécia (ARVANITOYANNIS et al., 2000). A maior
parte das discussdes a respeito do uso de érgaos e visceras na alimentacdo humana baseia-se na
sua composicao nutricional. Madruga, Rezer e Pedrosa (2003) afirmaram que visceras caprinas in
natura apresentam composi¢éo centesimal, teores de fésforo e ferro proximos ao da carne caprina
e elevado percentual de proteina no figado (em torno de 20%).

O Nordeste destaca-se como a regido do Brasil com maior nimero de mulheres e criangas
com anemia. Esse indice alcanca valores de 39,1% entre as mulheres de 15 a 49 anos (BRASIL,
2009). A utilizacdo do sangue e das visceras de caprinos na elaboracdo de chourico apresenta-
se como excelente oportunidade para o aproveitamento desses subprodutos, podendo auxiliar
o combate a anemia ferropriva, quando consumido por essa populacdo. Diante das escassas
informacdes sobre a producéo de chourico com a utilizacdo de matéria-prima de origem caprina,
objetivou-se elaborar embutido carneo do tipo chourico defumado e nao defumado, rico em ferro,
a partir de subprodutos comestiveis do abate de caprinos (visceras, sangue e carne de retragos) e
determinar sua qualidade fisico-quimica e sensorial.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 MATERIAL

As carnes, 0 sangue e as visceras caprinas, provenientes de caprinos Sem Padréo Racial
Definido (SPRD), com idade média entre 18-24 meses e peso vivo ao abate de 28+2 kg, foram
adquiridos em abatedouro da cidade de Juazeiro (BA). Coletou-se o sangue mediante sangria, com
0 auxilio de faca vampiro (CONFRIMAQ, Brasil) esterilizada e acoplada em mangueira plastica
asséptica e atéxica. Em seguida, o sangue foi armazenado em recipientes de aco inox, mantido
sob agitacdo e misturado em solucao anticoagulante, com citrato de sddio tribasico a 50% de modo
a produzir concentracéo final de 5 g de citrato de sédio tribasico/L de sangue (FONTES, 2006).
As visceras (coracdo e rins) foram coletadas e resfriadas a 4°C por no maximo 36 horas até sua
utilizacdo no processamento.

2.2 METODOS

Foram elaboradas trés formulagdes de chourico, com variagdo nos percentuais de sangue
(30, 40 e 50%) e visceras (30, 20 e 10%), cujo contetdo de coracgéao e rins adicionados as formulacdes
variou de 3,7 a 18,8% e de 6,3 a 12,5%, respectivamente. Os demais ingredientes foram adicionados
nas mesmas propor¢des em todos os tratamentos (Tabela 1). Inicialmente, efetuou-se a toalete da
carne e visceras para eliminar os tecidos de aponeuroses, membranas e o excesso de gordura
externa. Peneirou-se 0 sangue com o propésito de separar e eliminar partes sélidas em suspensao.
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TABELA 1 — CHOURICO CAPRINO ELABORADO COM SUBPRODUTOS DO ABATE

Ingredientes Formulacéo

A B C A B C

(%) (g/kg produto elaborado)

Carne de retracos 25 25 25 750 750 750
Toucinho 15 15 15 450 450 450
Visceras 30 20 10 - - -
Coragéo 18,8 7,5 3,7 335 224 112
Rim 11,2 12,5 6,3 565 376 188
Sangue 30 40 50 900 1200 1500
Sal 25 25 25 75 75 75
Sal de cura 9 9 9 27 27 27
Estabilizante 4 4 4 12 12 12
Antioxidante 7 7 7 21 21 21
Alho 5 5 5 15 15 15
Pimenta de reino 1 1 1
Salsa desidratada 1 1 1
Coentro em po 1 1 1
Manjerona 5 5 5 15 15 15

Efetuou-se moagem conjunta da carne, das visceras e do toucinho, em moinho de mesa,
apos pesagem. Adicionou-se 0 sangue a massa carnea cominuida, juntamente com os aditivos e
condimentos, seguida de mistura. Embutiu-se a massa em tripas naturais de bovino (calibre de
40 mm), utilizando embutidor horizontal. Os chouricos foram cozidos em agua a 80°C por
1h em tacho aberto, tempo em que o centro do produto atingiu 75°C, seguido de resfriamento e
armazenamento a 4°C. Os chouricos foram divididos em dois lotes, sendo um constituido pelas
formulagbes sem defumacéo (SDA, SDB e SDC) e o outro composto pelos chouricos defumados
(CDA, CDB e CDC), totalizando seis tratamentos. A defumagdo durou 8 horas, com controle de
temperatura a 50°C. O chourico caprino defumado e o ndo defumado foram resfriados e embalados
a vacuo, sendo armazenados a 4°C por periodo ndo superior a 15 dias até que todas as analises
fossem realizadas.

Foram avaliados os parametros de atividade de agua (A,), pH, cor (L*,a*, b*) e composi¢ao
centesimal (umidade, proteina, lipidios e cinzas) dos chourigos caprinos defumados e ndo defumados.
Realizou-se a analise do perfil de minerais (P, K, Ca, Na, Mg, Cu, Cr, Zn, e Fe) somente para as
formulac6es com defumacao.

Determinou-se a atividade de agua das amostras pelo método 978.18 (AOAC, 2000),
utilizando higrometro AQUALAB CX (Decagon Devices, Washington, EUA). A medicdo de cor
do chourico foi realizada segundo a metodologia descrita por Abularach, Rocha e Felicio (1998),
utilizando-se colorimetro digital (KONICA MINOLTA, CR-400, Osaka, Japédo). A avaliagdo do pH
das amostras ocorreu em pHmetro digital (QUIMIS, Q-400, S&o Paulo, Brasil). As determinacgfes
da composicéo centesimal dos produtos seguiram os procedimentos da AOAC (2000), métodos
950.46 para umidade, 920.15 para cinzas e 928.08 para proteina. Os lipidios das amostras foram
analisados de acordo com o método de Folch, Lees e Stanley (1957). A determinagdo dos niveis de
minerais do chourico foi realizada mediante leituras em espectrofotbmetro de emissao por plasma
(ISC-OES), de acordo com a metodologia da AOAC (2000).
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Os resultados das avaliagcBes fisico-quimicas foram submetidos a analise de variancia
(ANOVA), comparando-se as médias pelo teste de Tukey com diferengca minima estabelecida ao
nivel de 5% de significancia, utilizando o software SPSS (SILVA e AZEVEDO, 2006).

Para a avaliacdo sensorial efetuou-se pesquisa exploratéria de natureza qualitativa,
utilizando o método do grupo de foco preconizado por Della Lucia e Minim (2006) e Lalor et al. (2011).
Foram selecionados quinze participantes, entre alunos, funcionarios e professores da Universidade
Federal da Paraiba (UFPB) que consumiam chourico pelo menos uma vez por més.

Os chouricos foram avaliados microbiologicamente, tomando-se como referéncia os
critérios estabelecidos pela RDC n° 12, item (i), no que se refere aos produtos a base de sangue e
derivados processados (BRASIL, 2001) para garantir a inocuidade do produto. Antes de iniciarem
a analise sensorial, os avaliadores assinaram o “Termo de Consentimento Livre e Esclarecido” do
projeto, aprovado pelo Comité de Etica do Centro de Ciéncias da Saude da Universidade Federal
Paraiba, em 15/12/2011, sob o protocolo 0218/2011. Durante as sec¢des foram efetuados registros
escritos pelo grupo e gravacao da fala para analise final dos pesquisadores.

Foram realizadas trés sessfes de grupos de foco, conduzidas por moderador imparcial
e treinado. Cada sesséo durou, aproximadamente, 90 minutos e contou com cinco participantes
encorajados a expressar livremente as suas opinides sobre as caracteristicas sensoriais de cada
formulacdo dos chourigos caprinos.

As atividades foram realizadas em duas etapas. Na primeira, as seis amostras de chourico
caprino foram apresentadas como peca inteira para avaliagdo de suas caracteristicas sensoriais
externas. Na segunda etapa houve degustacéo e os chouri¢os foram fatiados em rodelas de 8 mm e
pré-aquecidos a 38°C em banho-maria para avaliacdo dos parametros de cor interna, aroma, sabor
e textura.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 QUALIDADE FiSICO-QUIMICA DO CHOURICO CAPRINO

Os valores da composicao centesimal do chourico caprino defumado e ndo defumado
(Tabela 2) corresponderam as caracteristicas de produto carneo rico em proteinas, com elevado
teor de minerais e niveis lipidicos moderados em relacédo aos embutidos processados. Os teores de
umidade e proteinas do chourico caprino apresentaram-se semelhantes aos do embutido de sangue
bovino (GUERRA et al., 2009). Apenas os teores de lipidios do chouri¢co caprino foram inferiores
aos do embutido bovino (18%), provavelmente devido ao baixo teor de gordura da carne caprina
(MADRUGA et al., 2005).

N&o houve diferenca significativa (p > 0,05) para os resultados de pH e A_ entre as seis
formulac6es do chourico caprino avaliadas. Os valores de pH das formulacdes apresentaram-se
acima dos parametros estabelecidos pela legislacdo (BRASIL, 2000), que prevé pH com carater
acido para produtos carneos embutidos. Produtos carneos com atividade de 4gua e pH superiores a
0,95 e 5,2, respectivamente, sdo considerados altamente pereciveis, necessitando de refrigeracao
em temperaturas inferiores a 5°C para sua conservacdo (FERNANDEZ-SALGUERO, 1995). A
auséncia de diferencas significativas entre as formulagdes resultou provavelmente do fato de que o
sangue e as visceras caprinas apresentam composicédo semelhante em relacdo ao teor de umidade
e proteinas, 77,3% e 14,2%, respectivamente (MADRUGA, REZER e PEDROSA, 2005).

Foram detectadas diferencas significativas (p < 0,05) entre as formulacdes quanto aos
parametros de cor (L*, a*) do chourico caprino. Os maiores valores de luminosidade (L*) foram
encontrados nas formulagcbes SDA e CDA que continham as mesmas proporcdes de visceras e
sangue. A maior intensidade da cor vermelha (a*) foi detectada na formulagdo com maior proporcao
de sangue, justificada pela elevada concentracdo de pigmentos (hemoglobina e seus derivados)
presentes nesses subprodutos (FONTES et al., 2004).
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Verificou-se diferenca significativa entre os pardmetros da composi¢ao centesimal dos dois
tipos de processamento de chouri¢o. Esse fato pode ser explicado pelo processo de defumacéo, cujo
calor aplicado associado a baixa umidade da camara de defumacao ocasionou perda de umidade
do produto com aumento da concentracdo dos demais componentes.

TABELA 2 — QUALIDADE FiSICO-QUIMICA DE CHOURICO CAPRINO
DEFUMADO (CD) E NAO DEFUMADO (SD), ELABORADOS A PARTIR
DE SUBPRODUTOS DO ABATE

Parametro SDA SDB SDC CDA CDB CDC SD CD
Umidade
(/100 g) 67,61°+0,1 67,22°+0,3 66,88°+0,1 54,80°+0,4 54,21°+0,7 54,92°+0,3 66,97°+0,7 54,648+0,5
Cinzas

2,59240,1 2,592+0,0 2,572+0,0 3,77°+0,0 3,592+0,0 3,58%40,1 2,588+0,0 3,65%+0,3
(9/100 g)
Z}rfltg(l)ng)s 17,0+0,3 18,7109 18,4609 22,46°+0,2 2312403 23,36°t0,4 1809°%t1,0 2351°+11
Lipideos
(/100 g) 13,232+0,9 12,14%+1,0 14,37%+0,6 16,98*+1,5 15,7°+0,8 18,36°t0,7 13,258+1,2 17,55°+1,4
pH 7,632£0,0 7,41°+0,0 7,20°£0,1 7,26°+0,1 7,31°+0,0 7,33*+0,0 7,40%+0,2 7,30%+0,0
A 0,97°+0,0 0,98+0,0 0,97%+0,0 0,96°+0,0 0,96°+0,0  0,96°+0,0 0,978+0,0 0,96%+0,0

a

Cor —L* 24,34*+0,5 20,23°+0,7 17,17°+0,5 2557%+0,6 22,07°+0,2 20,1°+0,4 21,1°+4,0  22,69%+2,3

Cor —a* 13,87°+0,5 12,93°+0,6 16,77°+0,6 10,77°+0,7 13,4°+0,3 16,17°+1,0 14,81°+1,8 13,44*+2,4

Cor — b* 25,23+0,2 22,47°+0,5 22,67%+0,4 22,67°+0,1 23,97°+0,7 19,87°+0,8 23,46°+1,4 22,1719

DAS = Chourigo Caprino nao Defumado elaborado com 30% de sangue e 30% de visceras; SDB = Chourico Caprino nédo
Defumado elaborado com 40% de sangue e 20% de visceras; SDC = Chourico Caprino ndo Defumado elaborado com
50% de sangue e 10% de visceras; CDA = Chourigo Caprino Defumado elaborado com 30% de sangue e 30% de visceras;
CDB = Chouri¢o Caprino Defumado elaborado com 40% de sangue e 20% de visceras; CDC = Chourigo Caprino Defumado
elaborado com 50% de sangue e 10% de visceras; SD = Chourico Caprino ndo Defumado (média geral); CD = Chourico
Caprino Defumado (média geral). Letras diferentes na mesma linha indicam diferengas significativas ao nivel de 5% pelo
teste de Tukey.

Na Tabela 3 esta apresentado o perfil de minerais do chouri¢co caprino. O chourico caprino
defumado apresentou percentuais mais elevados de Na, Ca, Fe e Mg em comparacéo ao paté
elaborado com subprodutos do abate de caprinos (DALMAS et al., 2011). O chouri¢co defumado
revelou-se como melhor fonte de Fe, Na e Mg em comparacdo com a carne caprina (CASEY,
NIEKERK e WEBB, 2003). Diferencas significativas foram detectadas entre as trés formulacdes do
chouri¢co caprino para os minerais analisados, exceto o célcio. ConcentragBes mais elevadas de Na,
Mg, Zn, P e K foram encontradas no chouri¢co elaborado com maior percentual de visceras. Casey,
Niekerk e Webb (2003), analisando a composi¢do mineral de figado caprino, encontraram valores
de 188,55 mg/100 g, 263,90 mg/100 g e 8,28 mg/100 g, respectivamente, para K, P e Cu. Os niveis
do mineral ferro aumentaram com a elevacéo da proporcéo de sangue na formulacéo do chourico.
Isto pode ser explicado pelo fato de que o sangue contém 300 ppm de ferro e a carne e visceras
26 ppm (GORBATOQV, 1988). Santos (2007), estudando o uso de diferentes concentracdes de sangue
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em formulacBes de mortadela, verificou que 0 aumento nos niveis de sangue provocou elevacao
significativa dos niveis de ferro.

TABELA 3 — PERFIL DE MINERAIS (MEDIA E DESVIO PADRAO) DO
CHOURICO CAPRINO DEFUMADO (CD) ELABORADO A PARTIR
DE SUBPRODUTOS DO ABATE

Chouri¢o Caprino

Minerais (mg/100 g)

CDA CDB CDC

Ca 12,50+0,6 13,00+0,1 12,8040,9
Na 07412+3,0 0719°+7,0 0683°+20,0
Fe 16,11°+0,4 12,10°+0,1 19,302+0,2
Mg 13,90%+0,3 06,10°+0,2 09,50°+0,5
Zn 02,022+0,0 00,59°+0,0 01,09°+0,1
P 01882+3,0 0155°+1,0 0167°+3,0
Cu 00,092+0,0 00,10%+0,0 00,092+0,0
K 120,62+0,4 087,6°+0,90 92,40°+0,3
Cr nd nd nd

CDA = Chourico Caprino Defumado elaborado com 30% de sangue e 30% de visceras; CDB = Chourigo Caprino Defumado
elaborado com 40% de sangue e 20% de visceras; CDC = Chourigo Caprino Defumado elaborado com 50% de sangue e
10% de visceras. nd = ndo detectado. Letras diferentes na mesma linha indicam diferengas significativas ao nivel de 5% pelo
teste de Tukey.

3.2 QUALIDADE SENSORIAL DO CHOURICO CAPRINO

O chourico caprino apresentou contagens microbianas inferiores aos limites maximos
estipulados pela legislacédo brasileira (BRASIL, 2001), caracterizando-o como produto adequado
para 0 consumo e seguro para a avaliagdo sensorial. Em estudo com embutidos produzidos
artesanalmente, Gottardo et al. (2011) obtiveram resultados diferentes dos apresentados neste
estudo, uma vez que 31,7% das amostras estavam em desacordo com a legislacdo quanto aos
parédmetros microbioldgicos avaliados.

A formulagdo SDA apresentou melhores resultados quanto aos atributos aparéncia
geral, aroma, sabor e textura. Paralelamente, a formulacdo SDC alcancou preferéncia quanto
aos atributos de cor interna, enquanto que a formulagdo SDB recebeu os adjetivos com menor
qualificacéo para a aparéncia. De forma geral, a formulacdo SDA alcancou os melhores resultados,
que podem ser comprovados pelos adjetivos qualitativos indicados pela equipe de julgadores
(Tabela 4).

Os julgadores descreveram as formulagBes do chourico caprino sem defumagdo como
produto com aspecto cru, sabor de sangue, cor desagradavel, muito escuro, textura granulada,
sem liga e muito umido. A cor escura caracteristica do chourico resulta da alta concentracéo de
hemoglobina presente no sangue que quando submetido ao calor apresenta coloracdo marrom
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escura. Rust (1988) relatou que a impressdo sensorial da cor de produtos carneos passa a ser
afetada com a adicdo de sangue em niveis superiores a 3 e 3,5%, que produz embutidos carneos
de tonalidade escura indesejavel em oposicdo a cor résea ou vermelho desejavel. Considerando
gue as amostras ndo defumadas foram pouco aceitas sensorialmente, principalmente pelo aspecto
umido e de produto cru, com sabor ndo agradavel, recomendam-se novos estudos envolvendo
ajustes no processo de cocc¢éo do chourigco caprino.

TABELA 4 — PRINCIPAIS ADJETIVOS ATRIBUIDOS A CADA FORMULAGCAO DO
CHOURICO CAPRINO DEFUMADO E NAO DEFUMADO

Formulagéo Adjetivos

SDA Cor atrativa, aroma suave, tempero equilibrado, salgado atrativo e textura
firme

SDB Aspecto cru, sem liga, cor interna atrativa

SDC Cor interna homogénea, sabor forte de sangue, aspecto cru, muito escuro,
muito Umido

CDA Aspecto Umido, textura oleosa, cor interna atrativa

CDB Aparéncia uniforme, aroma equilibrado e textura firme

CDC Aparéncia uniforme, sem odor de sangue, atrativa, aspecto pouco umido,

aroma e tempero equilibrados, textura firme e uniforme

DAS = Chourigo Caprino nao Defumado elaborado com 30% de sangue e 30% de visceras; SDB = Chourigo Caprino nao
Defumado elaborado com 40% de sangue e 20% de visceras; SDC = Chourico Caprino ndo Defumado elaborado com
50% de sangue e 10% de visceras; CDA = Chourigo Caprino Defumado elaborado com 30% de sangue e 30% de visceras;
CDB = Chourigo Caprino Defumado elaborado com 40% de sangue e 20% de visceras; CDC = Chourigo Caprino Defumado
elaborado com 50% de sangue e 10% de visceras.

Na avaliacdo sensorial do chourico caprino defumado (Tabela 4), a formulagdo CDC
alcancou a preferéncia dos julgadores, com melhores resultados para os atributos aroma, sabor,
textura e aparéncia. A formulacdo CDC recebeu a maior quantidade dos adjetivos qualificativos
sugeridos, dentre os quais: aparéncia uniforme, atrativa, aspecto pouco Umido, aroma e tempero
equilibrados, sem odor de sangue, defumado suave, textura firme e uniforme. Tal formulacéo
apresenta em sua constituicdo maior concentracéo de sangue (50%), o que provavelmente provocou
a cor mais uniforme.

Constatou-se preferéncia pelas formulacdes submetidas ao processo de defumacao, que
melhorou a consisténcia do chouri¢o caprino em razéo da perda de umidade, minimizando o sabor
e 0 aroma caracteristico de sangue do produto e conferindo agradavel aroma de defumado.

4 CONCLUSAO

A utilizacéo de visceras na elaboragéo do chourigo caprino apresenta-se como alternativa
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viavel para o aproveitamento racional dos subprodutos do abate. O uso da defumacéao alterou as
caracteristicas sensoriais do chourico caprino, melhorando o aroma e o sabor do produto final.
Além disso, o chouri¢o caprino defumado elaborado com maior percentual de sangue sobressaiu-
se dentre os demais por seu elevado conteddo de ferro e preferéncia na avaliacdo sensorial.
Portanto, o aproveitamento de sangue e visceras de caprinos na elaboragcdo de embutidos pode
gerar produtos com qualidade sensorial e nutricional desejaveis, além de representar alternativa
sustentavel, contribuindo para a preservacdo do meio-ambiente.

ABSTRACT

DEVELOPMENT OF A RICH IRON SAUSAGE PREPARED WITH EDIBLE
BY-PRODUCTS OF GOATS SLAUGHTER

The aim of this study was to produce a goat chorizo using by-products from goat slaughter, and determine
their physicochemical and sensory qualities. Three formulations from two batches, one of which was smoked
while the other was not, were tested. There were variations in the proportion of viscera (30, 20 and 10%)
and blood (30, 40 and 50%). The parameters for A, pH, color (L*, a*, b*), as well as centesimal composition
and mineral profile, were evaluated. Qualitative sensory evaluation was carried out using the focus group
method. The variation on by-products (blood, heart and kidney) proportion in the preparation of chorizo had
no significant effect on the chemical composition, nor on pH and A, parameters. Higher percentage of iron and
a* (redness) intensity were detected in the formulation with the higher amount of blood. The smoking process
decreased the A, parameter favoring sensory quality of smoked goat chorizo regarding aroma and flavor
attributes.

KEY-WORDS: VISCERA; BLOOD; GOAT CHORIZO; IRON; SAUSAGE.
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