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Resumo

O presunto curado tipo Espanhol é um produto de alto valor comercial devido suas caracteristicas particulares de
sabor, aroma e textura, desenvolvidas através de um longo periodo de maturagéo. Portanto, o objetivo do estudo
€ analisar a textura dos presuntos curados tipo Espanhol feitos a partir de diferentes dietas e niveis de incluséo
de sal. Foram analisados oito presuntos curados tipo Espanhol proveniente de uma amostragem aleatéria da
producéo de presuntos resultantes do abate de 90 suinos, sendo 45 machos castrados e 45 fémeas, resultantes
do cruzamento da raga Ibérica Moura x MS 115 Embrapa (raga tipo carne). Os tratamentos variaram conforme a
dieta dos animais e também quanto ao nivel de salga dos pernis durante o processo de fabricagdo, onde: dieta 1
=foi considerada controle; dieta 2 = controle + incluséo de 3% de 6leo de soja; dieta 3 = controle + incluséo de
3% de 6leo de canola e dieta 4 = controle + inclusdo de 1,5% de 6leo de canola + 1,5% de éleo de linho. Apés o
abate, foram utilizados os pernis dos suinos para a elaboragéo dos presuntos curados do tipo Espanhol. Para
tanto, foram testados dois niveis de salga seca durante o processo: salga A - adigéo de 100% do peso do pernil
em sal e salga B - 70% de adi¢do de sal. Foram formulados 8 tipos de presunto curado, sendo: T1 dieta 1 + salga
B; T2 dieta 1 + salga A; T3 dieta 2 + salga B; T4 dieta 2 + salga A; T5 dieta 3 + salga B; T6 dieta 3 + salga A; T7
dieta 4 + salga B; T8 dieta 4 + salga A. A andlise de textura foi realizada através do teste da forca de
cisalhamento, no Laboratério de Andlises fisico-quimicas do Laboratério de Ciéncia e Tecnologia da Carne na
Embrapa Pecuaria Sul. Os presuntos foram cortados em retangulos de 1cm x 1cm x 2cm do musculo Biceps
femoris e analisados no Texture Analyser (TA 500) Lloyd Instruments, onde foi realizado o corte da amostra
através da lamina Warner Bratzler, simulando a forca necesséria da mordida dos dentes incisivos para romper a
fibra muscular. Os dados obtidos foram avaliados através do método ANOVA, admitindo-se P<0,05. As médias
para cada tratamento, em Kgf, foram: T1 =5,89; T2 = 5,08; T3 =5,67; T4 =4,29; T5=8,58; T6 = 7,37; T7 = 6,81
e T8 = 6,67, ndo havendo diferenca significativa entre elas. Concluiu-se que os diferentes tratamentos (diferentes
dietas e niveis de salga) ndo influenciaram na textura dos presuntos avaliados.
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