ERRATA

Houveram erros de configuragéo nas figuras 8,17, 19 e 20 e estao corrigidas
a seqguir:

Figura 19 - Representagao grafica da tipagem e secgao transversal das fibras
musculares, com informagdes estatisticas sobre as propor¢gdes em quantidade e area
das fibras musculares oxidativas (la), intermediarias (l1a) e glicoliticas (lIb), dos suinos
Moura (MO) e comerciais convencionais (CC) e sexos: machos castrados (MC) e
Fémeas (F), parametros estatisticos de sexos (MC x F), interagdo e RMSE.

SUINO

CC MO CC MO
%Quantidade mm? %Area mm?
Parametros estatisticos %Ia %Illa %IIb O%Ala  %Alla %Allb
SUINO (p-value) 0,11 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Macho castrado  13,00% 22,75% 64,18% 10,00% 17,95% 72,13%
Sexo Fémea 11,82% 21,56% 66,69% 8,51% 16,56% 74,75%
(p-value) 0,31 0,54 0,34 0,09 0,39 0,20
Interagio - (SxS) (p-value) 0,56 0,13 0,18 0,88 0,27 0,42

RMSE (Root Mean Square Error) 3.27% 534% 723% 2,39% 443% 5,62%



Figura 20- Testes sensoriais de aceitabilidade (A), intengdo de compra e preferéncia
(B). Teste de aceitabilidade com caracteristicas sensoriais representadas em uma
escala hedénica (1-9), intengdo de compra em uma escala hedbnica (1-5) e
preferéncia do consumidor expressa em porcentagem. SignificAncia estatistica
p<0,05.
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Figura 8 - Amostragem na carcaga e em fatias de 25 mm de espessura. Fotografia original de meia carcaga por Saudali foods®.

F1 (perto do P2) F2
Composigado CieLab (Carne e Toucinho).
DADOS DE CARCACA centesimal e Escores de marmoreio e cor da
pH (45 min e 24h) e perfis de acido carne, Perda de gotejamento,
T°C (45 min e 24h), graxo da cz;?le perfil tc'extural e forga de
45min: tipagem de fibras shacloncne e amenta
musculares- perto do P2; . F3 o F4 F6,F7 e F$
. arne cozida: Reserva
24h: Espessura toucinho ET1, Peridade | Analise
2 e 3; largura, profunt'lidade € descongelamento e am;;tra sensorial
area olho de lombo, area de cocgdo, perfil de : carne
gordura, comprimen_to € peso volateis, textural e Rancimat cozida
de carcaga fria forca de cisalhamento




Figura 17 — Design amostral nos Lonzinos.

AMOSTRAGEM DA PECA: CURADO

Fatia Cranial: - PECA: CURADO
Perto do P v

DIMENSOES NA PECA

Fatia 1
(ED) " E2 0 E3 F4

F1 F2
(perto do P2) Cisalhamento e perfil textural da
Perfil volateis carne e carne curada;
toucinho curados n = 15 (umidade e cloretos)
Dados de rendimento: 83 4 HRERd ¥e
Peso e dimensades (inicial: final) CieLab, carne
. Cisalhamento e toucinho. o n=15
Peso, .comprmhlenfo, lm‘gura, altura; & perfil n=15 Anah%e Gmidadre
Clrcu_n_ferena'a? nos 01ta\{os: textural da (umidade e Sensonal cloretos)
craniais, mesiais e caudais; cariie ciada: cloretos):

Espessuras: de e de carne. Reserva.



