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RESUMO

O Brasil é o maior exportador de carne de frango com maior demanda por cortes
desossados, necessitando de um melhor aproveitamento dos cortes menos nobres, o
que acontece por sistemas de separacao mecanica. A legislacdo preconiza dois tipos
de carnes obtidas por separacdao mecanica: a Carne Mecanicamente Separada e a
Carne Mecanicamente Recuperada, em que pode-se inferir que a primeira € produzida
pelo sistema auger type e a segunda pelo sistema drum type. Assim, objetivou-se
elaborar e avaliar linguicas cozidas e defumadas com carne separadas mecanicamente
pelos sistemas auger type e drum type. Foram elaboras oito formulagdes (CON — 20
% de CMS, F1 - 20 % de CMR, F2 - 20 % de CMS e 20 % CMR, F3 — 40 % de CMR,
F4 - 40 % de CMR e 20 % de CMS, F5 - 60 % de CMR, F6 - 60 % de CMR e 20 % de
CMS e F7 - 80 % de CMR). Todas as linguicas estavam microbiologicamente seguras
para o consumo. As formulacOes foram bem aceitas, variando entre gostei
moderadamente e gostei extremamente, para os atributos cor, aroma, sabor, textura,
impressao global. A intencao de compra variou entre possivelmente compraria e

certamente compraria.

Palavras-chave: Sistemas de separacao mecanica da carne; Carne mecanicamente

separada; Carne mecanicamente recuperada.
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1. INTRODUCAO

Em 2019, o Brasil foi o0 maior exportador de carne de frango e o terceiro maior
produtor mundial da referida proteina animal. Deste total, a maior demanda de
exportacao foi por cortes, que representou 67 % das exportagoes brasileiras de carne
de frango (ABPA, 2020).

Cortes como pernas inteiras (coxa e sobrecoxa) desossadas destacam-se como
um produto de grande volume de exportacao. Como consequéncia desta desossa tem-
se grande producao de cortes menos utilizados comercialmente como: dorsos,
pescogos e 0ssos, gerando a necessidade de aproveitamento o que pode ser
proporcionado pela separacao mecanica da carne destes cortes.

A separacao mecanica da carne do osso pode ser obtida por maquinas do tipo
anger type, drum type e piston type, que trituram ou esmagam 0S 0SSOS €
subsequentemente separam o0ssos, cartilagens, ligamentos e tecidos (muscular e
adiposo) produzindo uma pasta de carne.

No Brasil, a legislacao preconiza dois tipos de carnes obtidas por separacao
mecanica: Carne Mecanicamente Separada (CMS) e a Carne Mecanicamente
Recuperada (CMR). Nestas legislacbes nao sao citados especificamente sobre os
sistemas utilizados na producao da CMS e de CMR, entretanto, pode-se inferir que a
CMS é produzida pelo sistema auger type (Maquina Beehive) e que a CMR pelo sistema
drum type (Maquina Baader).

O uso da CMS em produtos carneos é regulamentado, sendo permitido em
produtos cozidos em proporcoes variaveis como em salsicha e mortadela até 60 % e

linguicas cozidas até 20 %.
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Entretanto, para a CMR, o uso em produtos carneos nao esta regulamentado,
conforme realizado para a CMS. A legislacao estabelece que para produzir a CMR é
necessario aprovacao junto ao 6rgao fiscalizador, sendo exigido informacdes como:
modelo do equipamento, memorial descritivo do processo, destinacao do produto e a
forma de identificacao.

Assim, a avaliacdo microbioldgica e sensorial de linguicas cozidas defumadas
produzidas com carne mecanicamente separada e com diferentes proporgoes de carne
mecanicamente recuperada, possibilitara avaliar o uso da CMR em um produto carneo

cozido, fornecendo importantes informacOes para possiveis legislacdes sobre seu uso.

2.  MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi desenvolvido no abatedouro frigorifico Rivelli S/A, no
Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do Instituto Federal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais (IF Sudeste MG), Campus Rio Pomba

e no Centro de Pesquisas e Controle de Qualidade - GMO, em Belo Horizonte.

2.1 Elaboracao da Linguica Cozida Defumada

A matéria-prima carnea utilizada para elaboracdao das linguicas cozidas
defumadas foi fornecida pelo matadouro frigorifico Rivelli S/A localizado na cidade de
Barbacena, Minas Gerais.

A CMR foi produzida utilizando um equipamento da Hightech, modelo HT BELT

250 e a CMS utilizando o modelo HT - CS 6.0.
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Foram elaboradas linguicas cozidas defumadas por 8 diferentes formulagoes,
com substituicdo do recorte suino por CMR (Tabela 1): formulacdo controle — sem
adicao de CMR, formulacao F1 — sem adicao de CMS, formulagao F2 - com 20 % de
CMR e 20 % de CMS, formulacao F3 — com 40 % de CMR - formulagao F4 - com 40
% de CMR e 20 % de CMS - formulacao F5 - com 60 % de CMR - formulacao F6 - com

60 % de CMR e 20 % de CMS - formulacao F7 - com 80 % de CMR.

Tabela 1 — FormulacOes das linguicas cozidas defumadas
Formulagdes (%)

Ingredientes
CON F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7

Recorte suino 60,0 60,0 400 40,0 20,0 20,0 0 0
CMR 0 200 20,0 400 40,0 60,0 600 80,0
CMS 20,0 0 20,0 0 20,0 0 20,0 0
Retalho de Frango 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0
Agua 10,0 100 10,0 100 10,0 10,0 10,0 10,0
Condimentos* 500 5,00 500 500 500 500 500 5,00
Total 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0

Fonte: Autoria prépria.

Legenda: Condimentos = Mix a base de proteina de soja (1,38 %), sal refinado (0,92
%), aditivos para produtos carneos (0,69 %), preparado sabor linguica calabresa (0,46
%), preparado para produtos carneos (0,46 %), preparado a base de realcador de
sabor (0,46 %), estabilizante a base de polifosfatos (0,23 %), fixador de cor (0,23 %),
sal de cura (0,09 %), preparado alimenticio para realcador de cor (0,06 %), corante
natural carmim de coxonilha (0,02 %).

As oito formulacOes da linguica cozida defumada foram elaboradas conforme

fluxograma apresentado na Figura 1. Foram produzidos 100 kg para cada formulacao.

24

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente —Vol. 2—-N. 1



WEI0 YWpIou6 >DBT< Py
ciguess 1ecvojolise .| . ‘
» - 4

*" 200 INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
RIO DE JANEIRO

Pesagem de ingredientes Pesagem de
Nao carneos ingredientes carneos
= Mistura/Cura &
Embutimento
L 4
Cozimento

Y
Embalagem a vacuo

¥
Armazenagem sob
refrigeracao

Figura 1 — Fluxograma de processamento da linguica cozida defumada.

Fonte: Autoria propria.

Para elaboracao dos produtos, inicialmente o recorte suino, moido em disco de
corte de 10 mm e o retalho de frango, moido em disco de corte de 5 mm, estavam
congelados e foram levados para camara de resfriamento e utilizados quando
atingiram temperatura de 4°C. Todos os ingredientes carneos foram pesados e
dispostos em carrinhos e os nao carneos foram pesados e acondicionados em
embalagens plasticas transparentes. Metade da quantidade de recorte suino (quando
na formulacao) e do retalho de frango e os demais ingredientes carneos foram
adicionados no misturador Incomaf RS750, com capacidade para 500 kg, seguido da

agua e dos demais ingredientes ndo carneos, por ultimo o restante dos ingredientes
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nao carneos em constante agitacao por cinco minutos até obtencdao de uma massa
homogénea.

Apds homogeneizada, a massa foi levada para o embutimento automatico em
embutidora Handtmann VF630, com capacidade para 1600 kg/hora, embutida em tripa
suina, calibre 38/40 mm. Apds embutidas foram colocadas em varais de aluminio,
levadas para banho de fumaca liquida, penduradas em gaiolas e apds foi realizado o
cozimento.

O cozimento foi realizado em estufa modelo Simetria MECG 6 U, com capacidade
de 1600 kg/batelada, com chaminé aberta e sem defumador nos primeiros trinta
minutos, apds esse tempo a chaminé foi fechada e acionado o defumador, concluindo
0s Ultimos setenta minutos com a chaminé aberta e sem defumador, totalizando quatro
horas e dez minutos de cozimento, quando as linguicas atingiram em seu interior a
temperatura de 72° C. Apos o cozimento as gaiolas com os produtos foram levadas
para sala anexa onde aguardaram o resfriamento até atingirem temperatura em seu
interior de 20° C, para ser liberadas para a etapa de embalagem. Em seguida foram
embaladas em envelopadeira modelo Usinox EPUPA 5000, com capacidade de 29
pacotes por minuto e seladas a vacuo em equipamento Selovac, modelo SHP2-100,
com capacidade de 6 pacotes por minuto, pesadas manualmente e armazenadas em

camara sob resfriamento.

2.2 Analises Microbioldgicas

As amostras foram encaminhadas para o Centro de Pesquisas e Controle de

Qualidade - GMO, em Belo Horizonte — MG.
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As analises microbioldgicas de Sa/monella sp/25g foram realizadas por detecgao
molecular, conforme a metodologia de AFNOR - Certificate number 01/16 — 11/16, as
de coliformes a 45°C/g por Petrifilm, de acordo com AFNOR - Certificate number 3M
01/2 —09/89C, as de Clostridium sulfito redutor por contagem total com plaqueamento
em profundidade (Pour plate), conforme ISO 15213 (2003) e Staphylococcus
coagulase positiva/g por contagem total com plagueamento em superficie, de acordo
ISO 6888-1/Adm1 (2003).

Todas as analises das linguicas cozidas defumadas foram realizadas segundo
RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), que determina o padrao
microbioldgico para linguicas.

Apos as analises microbioldgicas foram realizadas as avaliacOes sensoriais.

2.3 Analise Sensorial

As analises sensoriais foram realizadas apds o projeto ter sido submetido e
aprovado pelo Comité de Etica e Pesquisa com Seres Humanos do Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais (CAAE:
28954920.0.0000.5588) e da realizacdo das analises microbioldgicas.

Os avaliadores foram previamente instruidos a respeito dos riscos da pesquisa,
sendo abordados individuos sadios que manifestaram interesse em participar
voluntariamente e que assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE) antes da participacao.

Todas as etapas dos testes foram realizadas com 50 avaliadores selecionados

aleatoriamente, na comunidade académica do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia
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e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais, Campus Rio Pomba. Foram realizadas duas
sessOes sensoriais que foram realizadas em dois dias consecutivos. Tanto no primeiro
dia, quanto no segundo dia foram aplicadas fichas para avaliacao das formulagoes de
linguica cozida defumada para aceitagao e intencao de compra. O avaliador recebeu
quatro amostras de linguica cozida defumada, em cada sessao, sendo na primeira
sessao a formulagao controle com 20 % de CMS, formulacao F1 com 20 % de CMR,
formulacao F2 com 20 % de CMS e 20 % de CMR, respectivamente e formulacao F3
com 40 % de CMR; e na segunda sessao a formulacao F4 com 40 % de CMR e 20 %
de CMS, formulacao F5 com 60 % de CMR, formulagao F6 com 60 % de CMR e 20 %
de CMS e formulagao F7 com 80 % de CMR.

As formulagdes de linguica foram preparadas em fritadeira elétrica da marca
Mondial, por ar quente, foram codificadas por trés digitos e oferecidas em porcoes
homogéneas de aproximadamente 20 g, na temperatura de aproximadamente 60 °C,
dispostas em pratos plasticos, acompanhadas de um copo com agua de 200 mL para
enxague da boca dos avaliadores, a fim de garantir que nao haja interferéncia entre
as amostras (LUCIA; MINIM; CARNEIRO, 2013; DUTCOSKY, 2013), em cabines
individuais, em ordem aleatdria, sob luz branca, em uma Unica vez.

Para o teste de aceitacao foi utilizada escala hedonica de 9 pontos, variando de
1 (desgostei extremamente) a 9 (gostei extremamente) (ZENEBON; PASCUCT;
TIGLEA, 2008; LUCIA; MINIM; CARNEIRO, 2013). Foram verificadas a aceitacao dos
atributos, cor, aroma, sabor, textura e impressao global, através de formulario.

Para a intencao de compra foi utilizada escala de 5 pontos, variando de 1
(certamente nao compraria) a 5 (certamente compraria) (ZENEBON; PASCUCT;

TIGLEA, 2008).
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2.4 Delineamento Experimental

Para a aceitagao sensorial, os resultados foram avaliados sob o Delineamento
em Blocos Casualizados (DBC). As fichas foram coletadas e as respostas convertidas
em escores de 1 a 9 para analise dos atributos sensoriais e de 1 a 5 para intencao de
compra calculando-se as médias aritméticas dos escores obtidos para cada produto e
estas submetidas a andlise de variancia (ANOVA) e o teste de Tukey para a
comparacao das médias, ao nivel de 5 % de significancia.

Foi realizada, ainda, a Andlise de Componentes Principais (ACP) para os testes
de aceitabilidade na construcao de Mapas de Preferéncia Internos, usando o programa
Senso Maker, versao 1.9 da MatLab® (PINHEIRO; NUNES; VIETORIS, 2013).

O programa estatistico utilizado para as analises estatisticas foi o Sisvar versao

5.3 (FERREIRA, 2014).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Analises Microbioldgicas

Todas as formulagOes de linguicas, ao serem avaliadas microbiologicamente,
atenderam aos padroes estabelecidos pela Resolucao RDC n°12 da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001).

Foi verificado auséncia de Sa/monella sp., < 10! UFC/g para Coliformes, para
Staphylococcus coagulase positiva e para Clostridium sulfito redutor, em todas as

formulagdes. Os resultados das avaliacdes microbioldgicas demonstraram que as
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barreiras ao desenvolvimento microbioldgico aplicadas durante o processo de
elaboracdo, que foram tratamento térmico/cozimento, defumacao, embalagem a
vacuo e armazenamento sob refrigeracdo foram eficazes na manutencdo da
estabilidade microbioldgica das linguicas.

Segundo Chinait (2019), o cozimento no processo de linguicas cozidas é
extremamente importante para a reducdo da carga microbiana, porém para a

multiplicacdo de microrganismos apds essa etapa € importante aliar outras barreiras.

a. Analise Sensorial

Os avaliadores apresentaram perfil semelhantes em ambas sessoes, sendo em
sua maioria do género feminino e com idade variando entre 18 e 25 anos.

O maior percentual de participantes na 12 sessao foi de estudantes da
graduacao, seguido de docentes, estudantes de mestrado, técnico administrativo e
terceirizados. Na 22 sessdao também o maior percentual foi de estudantes de
graduacdo, porém seguidos de estudantes de mestrado, docentes, técnico
administrativo e terceirizados do Campus Rio Pomba.

Na 12 sessao, 96 % dos avaliadores relataram que costumam consumir linguica,
40 % uma vez por semana, 38 % frequentemente, 14 % uma vez por més e 8 %
eventualmente; na 23, todos costumam consumir, 44 % frequentemente, 40 % uma
vez por semana, 10 % uma vez por més e 6 % eventualmente.

Os resultados da analise sensorial das formulacdes em que participaram um

total de 50 avaliadores em cada sessao, sendo na primeira sessao, 58 % (n = 29)
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mulheres e 42 % (n = 21) homens e na segunda sessao, 68 % (n = 34) mulheres e

32 % (n = 16) homens, estao apresentados na Tabela 2 e 3.

Tabela 2 — Escores médios da aceitacao sensorial das formulagdes do produto
linguica cozida defumada para os atributos cor, aroma, sabor, textura e impressao
global

Atributo Sensorial

Formulagdes

Cor Aroma Sabor Textura Imgl:)e;;lé °
CON 8,26£0,96° 8 38+0,83° 8,24+1,12% 8,04+1,00%  8,16%1,09%®
F1 8,12+£1,33" g 26+1,08° 8,04+1,21%  7,58+1,47c  7,98%1,11%
F2 8,02£1,60® g 16+1,000 8,10+1,25® 7,66+1,44%  814+1,19%
F3 744167 800+1,19° 7,92+1,40°  7,50+1,66°  7,76%1,30°
F4 8,46+0,78" 8 40+0,78° 8,48+0,73° 8,28+1,07>  848+0,76°
F5 7/90£1,03° g 10+0,91° 8,26%0,83® 7,90+1,09%  8,06+0,82%
Fé 8,18+0,96" g 00+1,05° 8,18+0,90%  8,32+0,93°  816%0,98%
F7 7,22£1,45°  800+0,92° 8,02+1,00  7,56+1,51c  7,78+1,05°

Fonte: Dados da pesquisa.

Legenda: CON — Formulagao com 20 % de CMS, F1 - formulagdo com 20 % de CMR, F2 -
formulagao com 20 % de CMS e 20 % de CMR, F3 — formulagdao com 40 % de CMR, F4 -
formulacao com 40 % de CMR e 20% de CMS, F5 - formulagao com 60 % de CMR, F6 -
formulagdo com 60 % de CMR e 20 % de CMS e F7 - formulacdo com 80 % de CMR.

Médias seguidas por letras iguais na mesma coluna nao diferem entre si pelo teste de Tukey
(p>0,05).

De forma geral, as formulacdes foram bem aceitas, com escores médios
variando de 7,22 a 8,48, o que corresponde entre “gostei moderadamente” e “gostei
extremamente” na escala hedonica de 9 pontos.

Quanto ao atributo cor, as formulagdes controle, F1, F2, F4, F5 e F6 nao

diferiram entre si (p>0,05). As formulagdes F3, F7 nao diferiram (p>0,05) entre si,
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mas F7 apresentou diferenca (p<0,05) em relagao as demais formulagdes. Também,
F2, F3 e F5 nao diferiram entre si (p>0,05), no entanto, F3 diferiu (p<0,05) do
controle, F1, F4 e F6. As formulagdes com maior aceitacao foram o controle, F1, F4 e
Fé.

Para o atributo aroma, nao houve diferenca (p>0,05) entre as formulacdes
analisadas.

Para o atributo sabor, a formulagao F3 diferiu (p<0,05) de F4, porém estes nao
diferiram (p>0,05) das demais.

Para o atributo textura, as formulagoes F1, F3 e F7 diferiram (p<0,05) de F4 e
F6, sendo que esses nao diferiram (p>0,05) entre si.

Para a impressao global, F3 e F7 ndo diferiram (p>0,05) entre si, como também
as demais formulagoes nao diferiram (p>0,05) entre si.

Tabela 3 — Escores médios da intencao de compra das formulagdes do produto
linguica cozida defumada.

Formulagdes Intencao de Compra
CON 4,44 + 0,813~
F1 4,36 + 0,87
F2 4,34 + 0,893
F3 4,04 £ 1,09¢
F4 4,76 £+ 0,552
F5 4,44 £ 0,76%¢
F6 4,50 + 0,73%
F7 4,14 £ 0,86

Fonte: Dados da pesquisa.

Legenda: CON — Formulagdao com 20 % de CMS, F1 - formulacdo com 20 % de CMR, F2 -
formulacao com 20 % de CMS e 20 % de CMR, F3 — formulacao com 40 % de CMR, F4 -
formulacao com 40 % de CMR e 20% de CMS, F5 - formulagao com 60 % de CMR, F6 -
formulagdo com 60 % de CMR e 20 % de CMS e F7 - formulagdo com 80 % de CMR.

Médias seguidas por letras iguais na mesma coluna nao diferem entre si pelo teste de Tukey
(p>0,05).
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Campus Rio de Janeiro

Em relacao ao atributo intencao de compra, houve diferenca (p<0,05) entre as

formulacdoes F3 e F4. Pode se observar que os avaliadores possuem intencao de

comprar os produtos, uma vez que os escores médios variaram de 4,04 a 4,76, ou

seja, entre os termos “possivelmente compraria” e “certamente compraria”.

Na analise de aceitacdo avaliados pela analise multivariada Mapa de Preferéncia

Interno (MPI), observou-se que o primeiro e o segundo componente principal

explicaram, em conjunto, a variacao dos dados de aceitagao quanto a aroma (55,23

%), cor (61,34 %), sabor (52,10 %), textura (52,97%), impressao global (51,53 %)

e intencao de compra (52,52%) para as amostras de linguica avaliadas (Figura 2).
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Figura 2 — Mapa de preferéncia interno, aroma, cor, sabor, textura, impressao
global e intencao de compra

Fonte: Dados da pesquisa

Legenda: CON — Formulagao com 20 % de CMS, F1 - formulacdo com 20 % de CMR, F2 -
formulacao com 20 % de CMS e 20 % de CMR, F3 — formulacao com 40 % de CMR, F4 -
formulacao com 40 % de CMR e 20% de CMS, F5 - formulagao com 60 % de CMR, F6 -
formulagdo com 60 % de CMR e 20 % de CMS e F7 - formulacdo com 80 % de CMR.
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Para o atributo aroma observa-se maior concentracao dos vetores préxima a
formulacao F2, indicando que esta foi a formulagao mais aceita, enquanto que para
cor os vetores ficaram homogeneamente distribuidos entres as amostras, havendo
menor concentracao de vetores para as formulagdes F3 e F7. Essa menor concentragao
de vetores para essas formulacoes se deve ao fato delas nao apresentarem CMS.

Em relacdo ao sabor, a maior concentracdo de vetores estd proxima a
formulacao F6, no entanto, houve menor concentracao dos vetores para a formulacao
F7, o que pode inferir que esse foi a formulagao menos aceita pelos avaliadores com
relacao ao atributo avaliado. Para textura, as formulagdes que apresentaram menor
concentracao de vetores sao F1, F2 e F7.

Para impressao global e intencao de compra (F), os vetores ficaram menos
concentrados para as formulacoes F3 e F7, indicando que, de uma forma geral, essas
foram as formulagcdbes menos preferidas pelos avaliadores quando comparadas as

demais.

4. CONCLUSAO

Com o presente trabalho foi possivel a elaboracao e avaliacao da linguica cozida
defumada com carne separada mecanicamente pelos sistemas auger type e drum type,
0 que resultou em linguicas com estabilidade microbioldgica para o consumo humano.

Embora tenha sido observada diferencas na aceitacao, todas as linguicas foram

bem aceitas e tiveram boa intengao de compra.

34

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente —Vol. 2—-N. 1



*" 200 INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
RIO DE JANEIRO

5. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Associacao Brasileira de Proteina Animal, ABPA (2020). Relatério anual de atividades.
Disponivel em: https://abpa-br.org/wp-

content/uploads/2020/05/abpa_relatorio_anual_2020_portugues_web.pdf.

Brasil (2001). Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001. Aprova o Regulamento Técnico de

Padrdes Microbioldgicos Sanitarios para Alimentos. Disponivel em www.anvisa.gov.br

Chinait, T. M. N. (2019). Avaliacdo das barreiras aplicadas as linguicas cozidas e
defumadas como investigacao das causas de sua deteriorizacdo. 93f. Dissertacao
(Mestrado em Ciéncias em Gestdo e Inovacao na Industria Animal). Faculdade de

Zootecnia e Engenharia de Alimentos da Universidade de Sao Paulo, Pirassununga.

Dutcosky, S. D. (2013). Analise sensorial de alimentos. 4. ed. Curitiba: Champagnat.

540 p.

Ferreira, D. F. (2014). Sisvar: a Guide for its Bootstrap procedures in multiple

comparisons. Ciéncia e Agrotecnologia, v. 38, n.2, p. 109-112,

Lucia, S. M. D.; Minim, V. P. R; & Carneiro, J. de D. S. (2013). Analise sensorial de
alimentos. In: MININ, V. P. R. (ed.). Andlise sensorial estudos com consumidores. 3.

ed. Vicosa, MG: Ed. UFV. cap. 1. p. 13-48.

35

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente —Vol. 2—-N. 1



== EDUCACAG, CIENCIA ETECNOLOGIA
RIO DE JANEIRO
Campus Rio de Janeiro
Pinheiro, A. C. M.; Nunes, C. A.; & Vietoris, V. (2013). SensoMaker: uma ferramenta

para caracterizacdo sensorial de produtos alimenticios. Giéncia Agrotecnologia, v.37

n.3.

Zenebon, O.; Pascuet, N. S.; & Tiglea, P.(2008). Métodos fisico-quimicos para analise

de alimentos. Instituto Adolfo Lutz, Sao Paulo.

36

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente —Vol. 2—-N. 1



