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Elaboracdao de embutido fermentado adicionado de carne de frango
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Resumo

Este trabalho teve por objetivo avaliar o efeito da substituicao parcial da carne suina por
carne de frango sobre a qualidade de um embutido fermentado elaborado nas mesmas con-
dicoes de processamento de um embutido tradicional. Foram avaliados quatro tratamen-
tos: TO (sem adicao de carne de frango) e T1, T2, e T3, contendo em suas formulacdes
15%, 30%, e 45% respectivamente, de carne de frango. Os embutidos foram monitorados
desde a elaboracao até o término do periodo de maturacao (28 dias). As andlises fisico-
-quimicas mostraram que os valores finais de proteina bruta (PB), lipidios (EE), e matéria
seca (MS) estao em conformidade com o padrao de identidade e qualidade do salame. Os
resultados aos 28 dias de maturacao variaram de 29 a 34% para PB, 23 a 26% para EE,
6,21 a 7,01% para cinzas (CZ) e 66 a 67,22% para MS. As andlises microbiolégicas (Coli-
formes a 45°C, Salmonela e Estafilococos) demonstraram que todos os tratamentos foram
seguros para consumo. Com excecao do teor de CZ, as demais andlises fisico-quimicas
(MS, EE e PB) nao apresentaram diferencas (p>0,05) entre os tratamentos. O teor de CZ
obtido no TO foi maior do que nos outros tratamentos. A forca de cisalhamento e os para-
metros de cor, L (luminosidade), a (vermelho) e b (amarelo), foram semelhantes (p>0,05)
entre os tratamentos. Na analise sensorial foi avaliado cor, textura, odor, sabor e sucu-
Iéncia. O indice de aceitacao foi de 80,38, 78,10, 83,05 e 82,86% para o TO, T1, T2 e
T3, respectivamente. A substituicdo de até 45% da carne suina por carne de frango nao
alterou as caracteristicas fisico-quimicas, nem a qualidade sensorial do embutido. Conside-
rando o custo final de producao, os tratamentos com maior proporcao de carne de frango
demonstraram ser mais viaveis pelo custo 26% menor em relacao ao sistema tradicional.
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