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APRESENTAÇÃO

As obras As Engenharias frente a Sociedade, a Economia e o Meio Ambiente 
Volume 1, 2, 3 e 4 abordam os mais diversos assuntos sobre métodos e ferramentas 
nas diversas áreas das engenharias a fim de melhorar a relação do homem com o 
meio ambiente e seus recursos. 

O Volume 1 está disposto em 31 capítulos, com assuntos voltados a engenharia 
do meio ambiente, apresentando processos de recuperação e reaproveitamento de 
resíduos e uma melhor aplicação dos recursos disponíveis no ambiente, além do 
panorama sobre novos métodos de obtenção limpa da energia.

Já o Volume 2, está organizado em 32 capítulos e apresenta uma vertente ligada 
ao estudo dos solos e aguas, com estudos de sua melhor utilização, visando uma 
menor degradação do ambiente; com aplicações voltadas a construção civil de baixo 
impacto.

O Volume 3 apresenta estudos de materiais para aplicação eficiente e econômica 
em projetos, bem como o desenvolvimento de projetos mecânico e eletroeletrônicos 
voltados a otimização industrial e a redução de impacto ambiental, sendo organizados 
na forma de 28 capítulos.

No último Volume, são apresentados capítulos com temas referentes a engenharia 
de alimentos, e a melhoria em processos e produtos.

Desta forma um compendio de temas e abordagens que facilitam as relações 
entre ensino-aprendizado são apresentados, a fim de se levantar dados e propostas 
para novas discussões em relação ao ensino nas engenharias, de maneira atual e 
com a aplicação das tecnologias hoje disponíveis. 

Boa leitura

Henrique Ajuz Holzmann
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DESENVOLVIMENTO DE LOMBO DEFUMADO 
PRODUZIDO COM CARNE DE JAVALI

CAPÍTULO 13
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RESUMO: Este estudo teve por objetivo 
desenvolver um lombo defumado com carne 
de javali e avaliar as características físico-
químicas e sensoriais comparando com o 
lombo defumado produzido com carne suína. 
O javali (Sus scrofa scrofa), uma espécie 
exótica de mamíferos, produz carne com 
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atributos qualitativos marcantes com relação às suas propriedades sensoriais e 
nutricionais. Os lombos apresentaram um valor de pH de 6,58 para o javali e 5,17 para 
o suíno. As amostras de lombo de javali apresentaram uma menor perda de peso se 
comparada as de suíno. A composição centesimal proximal para ambas formulações 
se apresentou de acordo com a legislação vigente. Em relação a cor, as amostras 
de javali apresentaram um valor de L* maior (59,73) do que as de suíno (31,63). Na 
avaliação sensorial para o teste de diferença do controle, as amostras de lombo suíno 
foram ligeiramente melhores em todos os atributos estudados do que as amostra de 
lombo de javali. E no teste de aceitação para a amostra de suínos todos os atributos 
avaliados, apresentando nota média acima de 6,0 (Gostei ligeiramente). A amostra de 
javali apresentou valores acima de 6,0 para os atributos avaliação global, sabor e odor, 
e valores acima de 5 (não gostei e nem desgostei) para a cor e textura, demonstrando 
aceitação similar dos produtos desenvolvidos pelos julgadores. Os resultados indicam 
que a obtenção de um novo produto requer algumas modificações em sua fabricação 
e hábitos diferentes do consumidor.
PALAVRAS-CHAVE: carne exótica, caracterização, análise sensorial. 

DEVELOPMENT OF SMOKED LOIN PRODUCED WITH BOAR MEAT

ABSTRACT: This study aimed to develop a smoked tenderloin with boar meat and to 
evaluate the physical-chemical and sensorial characteristics compared to the smoked 
tenderloin produced with pork. Wild boar (Sus scrofa scrofa), an exotic species of 
mammals, produces meat with marked qualitative attributes in relation to its sensory 
and nutritional properties. The loins had a pH value of 6.58 for the boar and 5.17 for the 
swine. Samples of boar loin presented a lower weight loss when compared to swine. 
The proximal centesimal composition for both formulations was presented according 
to the current legislation. Regarding color, wild boar samples had a higher L * value 
(59.73) than pig samples (31.63). In the sensory evaluation for the control difference 
test, the pork loin samples were slightly better in all attributes studied than the loin 
loin samples. And in the acceptance test for the swine sample all evaluated attributes, 
presenting average mark above 6.0 (I liked it slightly). The boar sample presented 
values above 6.0 for the attributes global evaluation, flavor and odor, and values above 
5 (I didn’t like and disliked) for color and texture, demonstrating similar acceptance of 
the products developed by the judges. The results indicate that obtaining a new product 
requires some modifications in its manufacturing and different consumer habits.
KEYWORDS: exotic meat, characterization, sensory analysis.

1 | 	INTRODUÇÃO

A criação de animais silvestres é uma prática que vem se desenvolvendo a 
cada ano no Brasil, com a organização de criatórios específicos com finalidades que 
vão desde o manejo e reprodução, a exploração econômica. Dos principais animais 
silvestres reproduzidos em cativeiros estão o javali, a capivara, o porco-do-mato (cateto 



As Engenharias frente a Sociedade, a Economia e o Meio Ambiente 4 Capítulo 13 110

e queixada), entre outros mamíferos autóctones da América do Sul (SILVA, 2007). 
Os javalis são mamíferos que pertencem à ordem Artiodactyla, da família Suidae, 

originalmente encontrada na Europa, Ásia e África, representada por cinco gêneros, 
entre eles o Sus e o Babyrousa. O gênero Sus compreende cinco espécies vivas, entre 
elas a Sus scrofa L, uma espécie comum do norte da África e sudoeste da Ásia. Acredita-
se na existência de no mínimo 16 subespécies, como por exemplo, o javali europeu (S. 
s. scrofa), o porco doméstico (S. s. domestica) e o javali da Malásia e Indonésia (S. s.s 
vittatus) (MIRANDA, 2003). No Brasil, sua criação iniciou no Rio Grande do Sul e sua 
exploração cresceu a partir de 1991, estendendo-se para outros estados, devido sua 
facilidade nos sistemas de criação frequentemente usados juntamente com animais 
domésticos, contando ainda com um mercado para os produtos e subprodutos de tais 
criações (ALBUQUERQUE, 2009; MARCHIORI, 2003). Seus atributos qualitativos são 
bem estabelecidos, como uma espécie exótica com características marcantes como, 
carne de excelente sabor e ótima qualidade nutricional, possui coloração escura, baixo 
teor de gordura e colesterol, e alto teor de proteína (LUI et al., 2015; PAULINO, 2012; 
MIRANDA, 2003).

A preocupação com uma alimentação saudável vem aumentando, e há um 
acréscimo na procura de fontes de carne alternativas pelo consumidor moderno, que 
vêm exigindo em sua dieta alimentar carnes que apresentem baixos teores de gordura 
e, ao mesmo tempo, sejam nutritivas e saborosas. Existe ainda uma carência no 
mercado de produtos cárneos processados a partir de carnes exóticas, especificamente 
de carne de javali. Porém, é uma tendência a produção e comercialização de produtos 
processados, como presuntos, embutidos defumados, patês e outros embutidos como 
salame e linguiças, aumentando a exploração dessas outras fontes de proteína animal 
(PAULINO, 2012).

Com base nestes dados, o objetivo deste estudo foi desenvolver um produto a 
base de carne de javali defumado, agregando valor e diversificando a sua forma de 
consumo através de sua industrialização e avaliar as características físico-químicas e 
sensoriais do produto desenvolvido.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

2.1	Matéria prima

Foi utilizado o corte cárneo in natura, congelado, lombo (Longissimus dorsi) de 
Javali (Sus scrofa) que foi adquirido no comércio da cidade de Curitiba – PR. Para 
a formulação padrão foi adquirido o corte cárneo lombo suíno in natura e demais 
ingredientes não-cárneos no comércio da cidade de Campo Mourão – PR. Os aditivos 
como sal de cura, eritorbato de sódio, fosfato e condimento foram doados pela empresa 
Ibrac. Foram utilizadas tripas sintéticas de colágeno para embutido, adquirida no 
comércio local da cidade de Campo Mourão. 
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2.2	Determinação do ph

As medidas de pH foram realizadas com auxílio do potenciômetro de contato, 
marca Testo, de acordo com a metodologia sugerida por Olivo et al.  (2001). O ponto 
de incisão do eletrodo foi diretamente na parte central do lombo pronto.

2.3	Determinação da cor objetiva

As amostras de lombo foram cortadas ao meio e a leitura foi realizada em 3 
pontos distintos da mesma amostra. Para isso, utilizou-se o colorímetro Hunter Lab 
- Miniscan EZ, em que: L* representa a porcentagem de luminosidade (0= escuro e 
100=claro), a* onde -a* representa direção ao verde e +a* direção ao vermelho, e b*, 
onde -b* representa direção ao azul e +b* direção ao amarelo.

2.4	Determinação da perda de peso por cozimento

Os lombos foram pesados, ainda íntegros, antes e após a cocção, com a finalidade 
de se conhecer a perda de peso durante o processo de defumação (cozimento / 
cooking loss), onde os resultados foram expressos em porcentagem, baseando-se na 
diferença de peso inicial da amostra em relação ao peso final (HONIKEL, 1998). 

2.5	Determinação do perfil de textura

Para a avaliação do perfil de textura instrumental (TPA) foi utilizada a metodologia 
descrita por Bourne (1978). Onde utilizou-se um texturômetro TA-XT Express 
(Stable Micro Systems) para obter valores de dureza, elasticidade, coesividade e 
mastigabilidade.  A velocidade foi mantida constante (5mm/s), e para a análise foi 
utilizado uma sonda cilíndrica 28 de 5cm de diâmetro, e para análise dos dados foi 
utilizado um software modelo Expression. O teste foi realizado a temperatura ambiente 
e com 10 repetições para cada formulação (padrão e javali).

2.6	Composição centesimal proximal

Para as formulações foi determinado o teor de proteínas segundo o método de 
semi-micro Kjeldahl (n° 928.08) conforme técnicas da AOAC (CUNNIFF, 1998), teor de 
lipídios de acordo com Bligh e Dyer (1959) e os teores de umidade e cinza de acordo 
com as metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (2005).

2.7	Avaliação microbiológica

As análises microbiológicas foram realizadas de acordo com a RDC N° 12, 
de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), tendo como objetivo avaliar a qualidade 
microbiológica do lombo do período de armazenamento e garantir a higiene e segurança 
do processamento (SILVA, 2007). As análises foram realizadas conforme a Instrução 
Normativa n° 62, de 26 de agosto de 2003 (BRASIL,2003), através da metodologia 
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manual clássica e as vidrarias utilizadas foram, béquer, tubo de ensaio, placas de 
petri, tubo de Durhan, estufa, banho maria à 45°C. Sendo assim, foram realizadas as 
contagens de Coliformes termotolerantes a 45°C, Staphylococcus coagulase positiva 
e Salmonella spp.

2.8	Análises sensoriais

Os produtos desenvolvidos foram avaliados pelo teste de diferença de controle 
(DUTCOSKI, 2013) juntamente com uma amostra de lombo comercial, que contou com 
a presença de 23 provadores treinados. Os provadores foram solicitados a provar uma 
amostra denominada controle (C) e as demais amostras e atribuir uma nota variando 
de 1 (Extremamente melhor que o controle) a 9 (Extremamente pior que o controle), 
para os atributos cor, textura, sabor, odor e avaliação global.

Os lombos canadenses elaborados foram também submetidos ao teste de 
aceitação (MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1999). Foram avaliados os atributos sabor, 
textura, cor, odor e aceitação global, através de uma escala hedônica de categoria 
verbal de nove pontos (9 = gostei muitíssimo; 1 = desgostei muitíssimo).

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1	Caracterização físico-química das amostras de lombo

As medidas de pH foram realizadas em triplicata e os valores do pH das amostras 
de lombo defumado foram de 6,58±0,01 para as amostras feitas com carne de javali 
e de 5,17±0,01 para as amostras feitas com carne suína e apresentaram diferença 
significativa ao nível de significância de 5% pelo teste de Tukey. No entanto, os valores 
estão dentro do limite máximo segundo a legislação brasileira para produtos cárneos 
que é de pH 6,8 (BRASIL,2000). 

Os resultados obtidos da determinação da cor nas amostras de lombo defumado 
estão apresentados na Tabela 1, representados pelos valores médios de luminosidade 
L* e os valores de cor dos componentes a* e b*. 

Amostras L* a* b*
Javali 59,73±1,24a 11,94±0,99a 15,43±1,39a 
Suíno 31,63±1,66b 7,02±1,93b 13,68±0,71b 

Tabela 1. Médias e desvios padrões dos valores de cor objetiva para as formulações de lombo 
defumado (Javali e Suíno)

Letras iguais na mesma coluna não diferem entre si pelo teste de Tukey ao nível de significância de 5%.

Conforme pode ser observado na Tabela 2, os valores médios obtidos de L* 
(luminosidade), a* e b* mostraram que houve diferença significativa (p≤0,05) entre as 
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amostras. O lombo de javali apresentou uma maior luminosidade do que a amostra 
de lombo suíno (Tabela 2), valor este diferente do esperado, devido a carne de 
javali apresentar uma coloração mais escura, ou seja, um maior valor de L* quando 
comparado a carne suína (SALES e KOTRBA, 2013). 

Já em relação ao valor do componente a* as amostras de lombo de javali 
apresentaram uma pigmentação vermelha mais acentuada. O componente a* 
está relacionada ao teor de mioglobina presente na carne, ou seja, quanto maior a 
quantidade de mioglobina presente na carne, maior será o valor de a*. O componente 
b* tem uma direção maior para o amarelo e sob condições extremas, o pigmento pode 
ser decomposto com a separação do grupo heme da parte protéica, ocasionando a 
separação do átomo de ferro da estrutura, levando à cor amarelada (SHIMOKOMAKI, 
2006). 

O maior valor de L* (luminosidade) determinado nas amostras de lombo de 
javali pode estar relacionado ao maior teor de umidade apresentado (71,35 g/100g) 
nestas amostras, do que nas de lombo suíno (28,09 g/100g), conforme pode ser visto 
na Tabela 3 em sequência. Segundo Shimokomaki (2006) quando feita a leitura no 
colorímetro, amostras que apresentam maior teor de água refletem muito mais a luz 
e sua luminosidade acaba sendo mais clara. No entanto ambas estão de acordo com 
o que preconiza a legislação brasileira, sugerindo umidade máxima permitida nestes 
produtos de até 72 g/100g (BRASIL, 2000). 

Na determinação da composição centesimal proximal, valores médios de proteína, 
lipídeos, umidade e cinzas determinadas nas amostras de lombo estão apresentados 
na Tabela 2.

Amostras Proteína Lipídios Umidade Cinzas
Javali 16,02 ±1,12a 7,50±1,25a 71,35±0,85a 1,06±0,002a 

Suíno 12,08±0,88b 5,88±0,89b 28,09±0,88b 1,02±0,46a 

Tabela 2. Médias e desvios padrões dos valores da composição centesimal proximal das 
amostras de lombo defumado (Javali e Suíno)

Letras iguais na mesma coluna não diferem entre si pelo teste de Tukey ao nível de significância de 5%.

Conforme a Tabela 2, apenas o teor de cinzas não apresentou diferença 
significativa entre as amostras. O valor médio obtido de proteína foi de 16,02 ±1,12 
g/100g para javali e 12,08±0,88 g/100g para suíno, sendo a amostra de javali com um 
maior teor proteico, assim como  a sua umidade, sendo de 71,35±0,85, um número 
significativamente maior que o da amostra de suíno, que foi de apenas 28,09±0,88. 
O teor de lipídios médio encontrado neste trabalho foi maior nas amostras de lombo 
defumado de javali (7,50 ±1,25 g/100g) do que nas amostras de lombo suíno (5,88±0,89 
g/100g). No entanto, ambas as amostras estão de acordo com a legislação brasileira 
(BRASIL, 2000) que estabelece um teor máximo de 8,00 g/100g de lipídeos em tais 
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produtos.
Antes e após a defumação as amostras de lombo foram pesadas e determinou-

se a perda de peso por cozimento (PPC), onde o lombo suíno apresentou uma maior 
PPC (33,52g/100g) que o javali (20,70g/100g), havendo diferença significativa entre as 
amostras (p≤0,05). A perda de água ou de material solúvel durante o processamento de 
um produto cárneo é importante do ponto de vista tecnológico, sensorial e econômico. 
Esta perda pode gerar acúmulo de líquidos nas embalagens, causando má impressão 
ao consumidor, especialmente quando o produto é fatiado e utilizado como matéria-
prima de pratos prontos (SILVA, 2015).

Para a análise dos resultados do Perfil Livre, empregou-se também o teste de 
Tukey afim de verificar se houve diferenças significativas nos parâmetros obtidos pelo 
texturômetros das duas formulações de lombo. Sendo assim, os resultados podem ser 
visualizados nas Tabelas 3 e 4.

Amostras Dureza (N) Fraturabilidade 
(N)

Adesividade 
(N.s) Flexibilidade

Javali 28,05a ± 6,34 0,00a ± 0,00 - 0,19a± 0,05 0,84a ± 0,02 
Suíno 60,81b ± 5,36 0,00a ± 0,00 - 0,05b ± 0,04 0,92b ± 0,02 

Tabela 3. Médias e desvios padrões do perfil de textura para formulações de lombo
Letras iguais na mesma coluna não diferem entre si pelo teste de Tukey ao nível de significância de 5%.

Amostras Mastigabilidade Gomosidade Coesividade Resiliência
Javali 1641,83a ± 429,14 1951,75a ± 424,32 0,69a ± 0,03 0,36a ± 0,02 
Suíno 4094,98b ± 362,69 4424,15b ± 358,62 0,72a ± 0,03 0,40a ± 0,01 

Tabela 4. Médias e desvios padrões do perfil de textura para formulações de lombo

Letras iguais na mesma coluna não diferem entre si pelo teste de Tukey ao nível de 
significância de 5%.

Pode ser observado nas Tabelas 3 e 4 que apenas os perfis de fraturabilidade e 
resiliência não apresentaram diferença significativa entre as amostras estudadas. Para 
os demais perfis determinados houve diferença significativamente pelo teste de Tukey 
(p≤0,05). As amostras de javali, conforme resultados apresentados anteriormente 
(Tabela 2), apresentaram uma menor dureza (28,05), consequentemente uma maior 
maciez visto pelo perfil de mastigabilidade, do que as amostras de lombo suíno que 
se apresentaram com uma textura mais firme, possivelmente devido ao menor teor 
de umidade e gordura (Tabela 2). A textura do lombo canadense defumado tem 
importância vital tanto na comercialização como no consumo deste produto.

3.2	Análises microbiológicas

Na Tabela 5 encontram-se os resultados obtidos das análises microbiológicas 
dos produtos desenvolvidos.
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Amostras Salmonella sp Staphylococcus 
coagulase positiva

Coliformes a 
45° C

Javali Aus <103 UFC/g <103 UFC/g 
Suíno Aus <103 UFC/g <103 UFC/g 

Padrão RDC 12/2001 Aus 3x103 UFC/g 5x103 UFC/g 

Tabela 5. Resultados das análises microbiológicas realizadas após a defumação dos lombos

Todas as amostras de lombo apresentaram-se dentro dos padrões microbiológicos 
de qualidade, conforme observado na Tabela 6. Contudo, a partir dos resultados 
microbiológicos, pode-se concluir que o lombo tipo canadense defumado com carne 
de javali e carne suíno foram produzidas conforme a boas práticas de fabricação de 
alimentos e que estava adequada para a realização da análise sensorial. 

3.3	análises sensoriais

Os resultados obtidos para o teste de diferença de controle estão apresentados 
na Tabela 6:

Amostras Aparência Odor Sabor Textura Impressão 
Global

Javali 5,77±0,98 4,50±0,86 5,18±0,78 5,22±0,98 5,63±0,76 
Suíno 4,05±0,87* 4,31±0,78 4,18±0,85 4,09±0,92 4,0±0,58* 

Comercial 4,27±0,83* 5,0±0,97 4,59±0,88 4,77±0,84 4,5±0,72* 

Tabela 6. Médias e desvios padrões do teste de diferença de controle
Letras iguais na mesma coluna não diferem entre si pelo teste de Tukey ao nível de significância de 5%.

No atributo aparência as amostras de lombo defumado suíno e comercial diferem-
se ao nível de 5% de significância, da amostra elaborada com carne de javali (controle), 
mostrando-se ligeiramente melhores que o controle. Nos atributos odor, sabor e textura 
as amostras de lombo de suíno e comercial não diferiram significativamente (p<0,05) 
da amostra controle (javali). Por fim, no atributo avaliação global a amostra controle 
difere das amostras comercial e da elaborada com carne de suíno, sendo que estas 
foram consideradas ligeiramente melhores que o controle.

Os resultados obtidos para o teste de aceitação podem ser visualizados na 
Tabela 7:

Amostras Impressão Global Sabor Cor Textura Odor
Javali 6,39±0,52b 6,68±0,58b 5,66±0,38c 5,65±0,35c 7,74±0,11a 
Suíno 7,28±0,48ab 7,62±0,44a 7,24±0,29b 6,36±0,29b 7,7±0,32a 

Comercial 7,56±0,22a 7,46±0,39a 7,86±0,37a 7,77±0,12a 7,65±0,12a 

Tabela 7. Médias e desvios padrões do teste de aceitação

Médias seguidas por * diferem da amostra controle (p<0,05).
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Conforme podemos verificar na Tabela 7, houve diferença significativa entre 
as formulações de lombo canadense ao nível de 5% de significância (p≤0,05) em 
relação aos atributos avaliação global, sabor, cor e textura. No quesito cor e textura 
as amostras são diferentes entre si e a mais aceita foi a Comercial, em seguida a 
mostra de lombo com carne suína e por fim a amostra com javali. Isto se deve ao fato 
da carne de javali ser mais escura, comparada com a carne de suíno. Como a cor 
é um atributo que está relacionado com característica de frescor, o lombo de javali 
obteve uma menor aceitação devido sua coloração ser diferente das outras amostras. 
No atributo textura, todas as amostras foram diferentes e a comercial teve uma maior 
aceitação. Isto pode ter sido ocasionada pelo tempo de defumação, onde a amostra 
comercial e suína possui uma textura mais semelhante ao lombo. Já o javali obteve um 
aspecto “cru” de textura mole e apresentou maior teor de umidade. O teste de odor não 
apresentou diferença, pelo fato do cheiro ser aceitável e semelhante entre os produtos. 
Em relação ao sabor o lombo suíno e a amostra comercial foram mais aceita do que o 
de javali. Isto pode estar relacionado ao sabor característico de carne exótica ser mais 
acentuado (“forte”). Porém, obteve-se uma média de 6,68, de gostei moderadamente. 
A avaliação global, que é avaliação geral do produto, obteve uma média de 6,39 para 
o javali de gostei ligeiramente, ou seja, sua viabilidade de lançamento no mercado é 
possível, envolvendo uma questão de hábito do consumidor.

4 | 	CONCLUSÃO

Conclui-se que o desenvolvimento de um novo produto cárneo com javali foi 
considerável, apresentando valores dentro dos padrões físico-químicos e de qualidade 
estudados, necessitando de melhoramento principalmente em relação a cor e a 
textura no desenvolvimento de produtos cárneos com esta matéria-prima. As carnes 
oriundas de animais silvestres necessitam de uma maior exploração e de maiores 
ofertas de produtos industrializados no mercado para serem melhores apreciadas 
pelos consumidores.
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