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Resumo

Um dos principais fatores a serem considerados na conservacao de
presunto cru, € a atividade de agua que promove a inibicéo de
microrganismos indesejaveis, como os deterioradores e patogénicos. O
objetivo do trabalho foi avaliar a reducédo da atividade de agua e
acompanhar a perda de peso durante o processamento de presunto cru
obtido do pernil dianteiro de suino. Os produtos foram elaborados pela
aplicacdo de salga a seco no pernil desossado. As pecas carneas foram
entdo adicionadas aos ingredientes: sal, agucar, nitrito, nitrato, GDL e
transglutaminase. Foram elaborados dois produtos, o Tratamento 1 (T1)
sem adicéo de lactulose e Tratamento 2 (T2) com adicdo de lactulose. Os
pedacos carneos foram acomodadas em formas plasticas e mantidos sob
refrigeracdo (4°C) por 48 horas, para equalizacdo. Em seguida foram
removidos das formas, e levados para BOD (4,0°C), por quatro dias, para
uma pré-secagem. Apos este periodo, as pecas ficaram sob condicbes de
temperatura (16°C) e umidade relativa (75-80%UR) controladas, para a
maturacdo/secagem. A determinacdo da atividade de agua (Aa) dos
produtos foi realizada por meio do aparelho da Aqualab Quimica e foram
realizadas ao longo do processamento que teve uma duracdo de 30 dias. A
perda de peso foi acompanhada durante o periodo de maturacdo em
intervalos de 3 dias. Houve uma reducéo significativa tanto na Aa como na
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perda de peso em ambos tratamentos. No T1, o valor inicial de atividade de
agua foi de 0,97 no tempo 0. Esse valor foi reduzindo a medida que o
presunto ia perdendo peso : 0,95; 0,91 e 0,89 ao longo dos tempos 1,2 e 3
(20%, 30% e 40% de perda de peso) respectivamente. O mesmo ocorreu no
T2, no tempo 0. Houve uma diminui¢do da Aa de 0,96 para 0,89 quando o
produto chegou a fase final com 40% de perda de peso. A Instrucdo
Normativa n° 22, de 31 de julho de 2000 do Ministério da Agricultura e do
Abastecimento, para presunto cru indica que o0 mesmo deve apresentar
atividade de agua maxima de 0,92. A vida util dos alimentos pode ser
estimado através da avaliacdo do valor da atividade de agua no mesmo. Os
valores encontrados para atividade de agua nesse trabalho se encontram
abaixo do valor recomendado, sendo os produtos considerados estaveis e,
portanto, podem ser armazenados sem refrigeracao.
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