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RESUMO

MAIA JUNIOR, Jonhny de Azevedo; M. Sc.; Universidade Estadual do Norte
Fluminense Darcy Ribeiro; marco, 2013; Caracteristicas fisico-quimicas de
linguica frescal ovina com baixos teores de gordura e cloreto de sédio;

Orientador: Prof. Fabio da Costa Henry.

Este estudo objetivou as avaliagbes da composicdo centesimal, perda pelo
cozimento e cor instrumental de linguica frescal de carne ovina, elaborada com
farinha de maracuja e cloreto de potassio (KCI). Foram produzidas sete formulacdes
de linguica frescal de carne ovina, uma controle e seis com diferentes percentuais de
farinha de maracuja e KCI. As analises de composi¢do centesimal demonstraram
baixo teor de gordura nas formula¢des F1, F2 e F3, as quais obtiveram reducao de
59% da gordura em substituicdo por farinha de maracuja, quando comparadas com
a formulagéo-controle; e alto teor de potassio nas formulacbes F2 e F5, as quais
obtiveram reducdo de 50% do cloreto de sodio (NaCl) em substituicdo ao KCI. As
andlises de perda pelo cozimento demonstraram menor perda nas formulagfes F1,
F2 e F3, as quais obtiveram reducao de 59% de gordura em substituicdo por farinha
de maracuja quando comparadas com a formulacdo-controle. A analise de cor
instrumental demonstrou que as formulac¢es F1, F2 e F3 obtiveram maiores médias
para L*, menores médias para a* e ndo houve diferenca significativa entre todas as
formulacbes para b*. Conclui-se que as formulagdes estdo de acordo com o Padréao
de lIdentidade e Qualidade para linguica frescal; as formulagbes F1, F2 e F3
apresentaram reducéo aproximada de 40% da gordura e aumento significativo de
potassio nas formulacbes F2 e F5, sendo a formulacdo F2 a que obteve melhores

resultados no presente trabalho.

Termos para indexacdao: Linguica frescal, carne ovina, baixos teores de gordura e
sodio.
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ABSTRACT

MAIA JUNIOR, Jonhny de Azevedo; M. Sc.; State University of the North Fluminense
Darcy Ribeiro; March, 2013; Physico-chemical characteristics of fresh lamb

sausage with low fat and sodium chloride; Adviser: Fabio da Costa Henry.

This study aimed assessments of proximate composition, loss by cooking and
instrumental color of fresh lamb sausage made with passion fruit flour and potassium
chloride (KCI). Seven formulations were produced from fresh lamb sausage, a control
and 6 with different percentages of passion fruit flour and KCI. The analyses showed
chemical composition in low fat formulations F1, F2 and F3, which achieved 59%
reduction of fat by replacing flour passion fruit, compared with the control formulation
and high potassium content in the formulations F2 and F5, which showed a reduction
of 50% NacCl in place of KCI. The analyses showed a lesser loss by cooking loss in
the formulations F1, F2 and F3, which had 59% reduction of fat by replacing flour
passion fruit compared to the control formulation. The instrumental color analysis
demonstrated that the formulations F1, F2 and F3 had higher averages for L *, a *
smaller to medium and no significant difference between all formulations for b *. It is
concluded that the formulations are in accordance with the Standard of Identity and
Quality for fresh sausages, formulations F1, F2 and F3 showed a reduction of
approximately 40% fat and potassium significant increase in the formulations F2 and
F5, being the F2 formulation that achieved better results in this work.

Index terms: Fresh sausages, lamb meat, low in fat and sodium.
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1. INTRODUCAO

O ovino foi domesticado ha cerca de 10.000 anos, provavelmente na Asia
Central. Atualmente, é encontrado em diferentes regibes do mundo. Sua carne é
fonte de proteina de alto valor biolégico e, assim como a carne caprina, esta

presente na dieta das populacdes de quase todos os paises (OTTO DE SA, 2004).

Segundo dados do IBGE (2010), o rebanho brasileiro de ovinos é da ordem
de 17,4 milhdes de cabecas. Os animais concentram-se, principalmente, na Regido
Nordeste (56,7%), sendo que a Regido Sudeste ocupa o quinto lugar no ranking,
com 4,5% dos ovinos em seu territério. Dentre os estados desta ultima Regido, Sédo
Paulo aparece em primeiro lugar (59,8%), seguido de Minas Gerais (29,2%), Rio de
Janeiro (6,2%) e Espirito Santo (4,8%). E importante ressaltar que o Municipio de
Campos dos Goytacazes, localizado na Regido Norte Fluminense, destaca-se no
Estado do Rio de Janeiro como principal produtor (10,5%).

A linguica € o produto carneo cru adicionado de gordura suina e de outros
ingredientes que atuam na modificacdo de propriedades como textura, conservagao
e sabor. Entretanto, tais ingredientes apresentam elevados teores de sodio e
gordura em sua composicao (BRASIL, 2000; FERRARI e SOARES, 2003; ALMEIDA,
2005; RAIMUNDO et al., 2005).

O excesso de sodio, de calorias e de alcool, assim como a falta de célcio e
potassio, sdo os principais fatores nutricionais associados a Hipertensao Arterial
Sistémica (HAS), além da interacdo de fatores genéticos e ambientais (CABRAL et
al., 2003; MOLINA et al., 2003). A HAS apresenta alta prevaléncia na populacao
brasileira, cerca de 10% a 45% da populacdo adulta (REIS e COPLE, 1999;
CASTRO et al., 1999; MOLINA et al., 2003) e de 1% a 2% de criangas e
adolescentes (KATER e COSTA-SANTOS, 2001). Nesse contexto, destaca-se a
necessidade de maior preocupacdo por parte da indastria alimenticia com os
consumidores hipertensos.

O consumo indiscriminado da gordura pode causar problemas relacionados a
saude como a arteriosclerose, o cancer de colon, a obesidade, entre outras. Desta
forma, os consumidores tém preferido produtos com baixo ou reduzido teor de
gordura, tendo, ao mesmo tempo, as propriedades sensoriais de alimentos
tradicionais (GALVAN et al., 2011).
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Os substitutos de gorduras sao produtos que fornecem propriedades fisicas e
sensoriais semelhantes a gordura, porém sem aumentar o valor calérico. Os
substituintes podem ser a base de carboidratos, proteinas, triglicerois sintéticos,
entre outros (LINDSAY, 2010).

Os produtos que proporcionam uma melhora na saude da populagéo,
principalmente aqueles relacionados com o teor de fibras presentes, vém sendo
estudados nos ultimos anos; dentre estes, a farinha de maracuja destaca-se pelas
suas propriedades funcionais. As fibras alimentares apresentam efeitos fisiol6gicos
importantes, podendo ser utilizadas no enriguecimento de produtos ou como
ingredientes, visto que sua composicdo de polissacarideos, lignina, oligossacarideos
e amido resistentes, dentre outras substancias, confere-lhes diferentes propriedades
tecnoldgicas, aplicaveis a industria de alimentos.

A conscientizacdo da importancia de uma alimentacdo saudavel, a maior
preocupacdo com a qualidade de vida e a disponibilidade de produtos dietéticos no
mercado tém aumentado expressivamente a procura dos alimentos diet / light pelos
consumidores. Além desses motivos, a grande incidéncia dos casos de diabetes
mellitus, doencas cardiovasculares, hipertensdo arterial e obesidade também
colaboram para este crescimento.

Neste contexto, uma das grandes preocupacdes das industrias de alimentos,
nos ultimos anos, estad em desenvolver produtos destinados aos diversos perfis de
consumidores. Entre estes, destaca-se uma parcela da populacdo pertencente ao
grupo dos hipertensos que possui alimentacéo restrita em relacdo ao sédio (HE et
al., 2005). Estudos populacionais constataram que individuos sujeitos a dieta com
baixo teor de sodio apresentavam niveis presséricos mais reduzidos que 0s
submetidos a dieta livre em sal (POMPEU, 2011).

Ja se conhece no Brasil o efeito da reducdo do teor de sodio nas
caracteristicas sensoriais, em linguica toscana (BERNARDI e ROMAN, 2011), da
reducdo dos teores de gordura e sal em embutido carneo suino com utilizacdo de
goma carragena e cloreto de potassio (PAULINO et al., 2006) e da reducao do teor
de gordura em linguica toscana com utilizagdo de pectina e inulina (GALVAN et al.,
2011).

Além dos produtos mencionados acima, a linguica frescal de ovinos, com
reducdo dos teores de gordura e sal, possui grande potencial como alimento mais

saudavel. Isso, porque os alimentos ricos em fibras e potassio diminuem o risco da
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hipertenséao arterial sistémica, sendo considerados “alimentos de protecéo” (SBC,
2007), e que os embutidos carneos com baixo teor de soédio e gordura tém-se
tornado alvo de estudos. Nesse mesmo sentido, no presente trabalho, foi
pesquisada a adicao de farinha de maracuja e cloreto de potassio (KCl) em linguica

frescal de carne ovina.
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2. OBJETIVOS

- Objetivo geral:

e Avaliar a influéncia da adicdo de farinha de maracuja e cloreto de potassio (KCI)

nas caracteristicas de linguica frescal de carne ovina.
- Objetivo especifico:

e Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de linguica frescal de carne ovina,

guando adicionados farinha de maracuja e cloreto de potassio (KCI);
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 - PRODUCAO OVINA

O rebanho mundial de ovinos é de aproximadamente 1 bilhdo de animais
(FAO, 2009), sendo a raca suffolk a mais difundida, presente em 40 paises (FAO,
2010a). O Brasil possui um rebanho de 17.380.581 animais, dos quais 781.874
animais pertencem a regido sudeste (IBGE, 2010).

A producé@o mundial de ovinos, nos ultimos anos, apresentou queda devido as
condicBes climaticas em regides produtoras como Oceania, América do Sul e parte
da Africa, o que levou a uma estagnacio na comercializacdo da carne ovina no ano
de 2010 (FAO, 2010b).

No Brasil, a ovinocultura tem maior representatividade nos Estados da Bahia,
Ceara, Piaui, Pernambuco, Rio Grande do Norte, Rio Grande do Sul, Parana e Mato
Grosso do Sul (BRASIL, 2011). A carne ovina é considerada um artigo de luxo,
sendo consumida principalmente em restaurantes de alto padrdo ou em datas
comemorativas, dificultando o acesso a populacdo de baixa renda (MATURANO,
2003). Entretanto, tem-se observado um aumento significativo na demanda desta
carne, principalmente nos grandes centros urbanos (FRANCA, 2006), como reflexo
das mudancas dos habitos alimentares do consumidor, que tem buscado qualidade,
palatabilidade, maciez e menores teores de gordura (NERES et al., 2001). Este fato
proporciona o desenvolvimento dos mais variados tipos de produtos derivados, isto
€, produtos mais elaborados como, por exemplo, a linguica de carne ovina,
produzida por industrias de pequenos agricultores.

A carne ovina apresenta duas vertentes distintas no mercado consumidor
brasileiro, a dos cortes nobres de animais jovens que alcancam alto valor comercial;
e a dos cortes de qualidade inferior e animais velhos com menor aceitacao e baixo
valor comercial, tendo em vista a menor maciez, textura mais firme e o sabor e odor
caracteristicos mais intensos (NASSU et al., 2002; MADRUGA et al., 2007). Desta
forma, o processamento de embutidos frescos de carne ovina é uma alternativa para
sua comercializacao e industrializacdo, agregando valor ao produto (NASSU et al.,
2002; ZAPATA, 1994).
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Segundo Couto (2001), o consumo de carne ovina no Brasil é de 0,7 kg /
habitante / ano, o que coloca esse tipo de carne na quinta posicdo entre as carnes
tradicionais, um quantitativo pequeno se comparado com o da Nova Zelandia, que
consome em meédia 45 vezes mais do que o Brasil, considerado o maior mercado
consumidor per capita de carne ovina do mundo.

O consumidor, na escolha de uma determinada carne, € influenciado pelos
aspectos ligados a aparéncia, maciez, suculéncia, sabor e praticidade no preparo
(PINHEIRO et al., 2006). A carne ovina vem-se destacando dentre as carnes
vermelhas pelo seu alto valor nutricional (Tabela 1) e sendo consumida, mesmo em
pequena quantidade, ao redor do mundo, visto ndo existir nenhum tabu religioso ou
cultural, como ocorre com a carne bovina (hindus) e suina (mulgumanos)
(MADRUGA, 2009).

De acordo com Osorio et al. (2009), ndo basta estudar somente as
caracteristicas do produto, o que se torna fundamental, no contexto, € a avaliacdo
do consumidor, jA que nem sempre sdo treinados para melhor apreciar as

caracteristicas sensoriais.

Tabela 1. Valor nutricional das carnes de diferentes animais de agougue /100 g.

Ovino Bovino Suino

Energia (Kcal) 204 242 289
Proteina (g) 28,35 24,22 25,34
Gordura (g) 9,17 15,42 20,06
Na (mg) 71,00 67,00 59,00
K (mg) 333,00 337,00 338,00
Colesterol (mg) 92,00 75,00 92,00

Fonte: IBGE (2011).

3.2 - EMBUTIDO

O homem, desde a antiguidade, vem buscando formas para manter a
qualidade dos alimentos, em especial, da carne, por ser perecivel e apresentar vida
de prateleira variavel. Com isso, desenvolveu processos tecnologicos de
transformacao, inicialmente, rudimentares e, atualmente, controlaveis por padrdes

tecnolégicos para manter a qualidade dos produtos. Assim, a fabricacdo de
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embutidos propicia o aumento da vida de prateleira, bem como diversifica a oferta de
derivados (OLIVEIRA et al., 2005).

Tradicionalmente, as linguicas séo elaboradas com carnes bovinas, suinas ou
a mistura de ambas, porém, atualmente, os consumidores estdo aceitando linguicas
elaboradas com outros tipos de carnes.

Segundo o Regulamento de Inspec¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal - RIISPOA, entende-se por embutido todo produto elaborado com
carne ou O0rgaos comestiveis curados ou ndo, condimentados ou nao, defumados e
dessecados ou nao, tendo como envoltério tripa, bexiga ou membrana animal, sendo
permitido o emprego de peliculas artificiais no preparo, desde que aprovado pelo
DIPOA (BRASIL, 1997).

No Brasil, os embutidos carneos estdo em expansao e ocupando uma parcela
consideravel nos hébitos alimentares, sendo a linguica o produto mais produzido e
comercializado devido ao baixo custo para producédo e facilmente encontrado em
varios segmentos do mercado varejista (EMBRAPA, 2006).

A linguica é classificada, de acordo com o regulamento Técnico de Identidade
e de Qualidade, como produto carneo industrializado, obtido de carnes de animais
de acougue, com adicdo ou ndo de tecido adiposo, ingredientes, embutido em
envoltério natural ou artificial, e submetido ao processo tecnolégico adequado
(BRASIL, 2000).

Segundo Ordodfez et al. (2005), o produto frescal, dentre eles a linguica
frescal, ndo sofre qualquer tratamento como dessecacdo, cozimento ou salga. Seu
processo tecnoldgico de elaboracdo é muito simples, ja que se limita a moer a carne,
mistura-la com especiarias e aditivos que se deseja proporcionar sabor e, apos,
embutir em tripa natural ou artificial. Os mesmos autores destacam que os produtos
frescais devem ser conservados sob o frio att 0 momento do consumo, para

assegurar sua qualidade.

3.3 — CLORETO DE SODIO (NaCl)

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA, por meio da RDC
28/00, define o sal com sendo cloreto de sodio cristalizado extraido de fontes

naturais, adicionado obrigatoriamente de iodo e livre de impurezas (BRASIL, 2000).
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A RDC 130/03 da mesma agéncia prevé que, para ser considerado proprio para
consumo humano, o sal deve conter teor igual ou superior a 20 mg/kg até o maximo
de 60 mg/kg de iodo; essa exigéncia é importante, porque a deficiéncia na ingestao
diaria de iodo pode levar a falha no desenvolvimento intelectual, sobretudo em
criancas (BRASIL, 2003). A utilizagcdo do sal para esse fim se deve ao fato de o sal
ser o ingrediente mais utilizado diariamente pela populagéo.

O sal comum (NaCl) possui em sua composicdo 40% de sodio, sendo a
principal fonte de sédio na alimentacdo, empregado no cozimento, processamento e
na conservacao de alimentos. O consumo de alta concentracdo de sal na dieta esta
relacionado com o0 aumento da pressdo arterial e mortalidade por doencas
cardiovasculares, sendo sustentado, por estudos populacionais epidemiolégicos,
como relevante papel na etiologia da hipertensdao (COSTA e MACHADO, 2010). A
relacdo entre o aumento da pressdo arterial e o avanco da idade € maior em
populacdes com alta ingestdo de sal (NaCl) (HE et al., 2005). Estudos comprovam
varios beneficios a saude com dieta pobre em sal, dentre eles estdo: reducdo da
pressdo arterial, menor prevaléncia de complicacBes cardiovasculares, menor
incremento da pressao arterial com o envelhecimento, possibilidade de prevenir a
elevacao da presséo arterial e regressao de hipertrofia miocardica. Portanto, mesmo
reducBes modestas no consumo diario podem produzir beneficios (JONES, 2004).

Na industria de processamento de produtos carneos, o sal exerce importante
papel tecnolégico no preparo dos alimentos, sua acdo esta ligada a solubilidade,
textura, sabor, aroma e prazo de validade. O sal solubiliza as proteinas miofibrilares,
intensifica os sabores e aromas, fornece sabor ao produto, possui agcéo desidratante
e bacteriostatica, potencializa substancias conservantes e diminui a atividade de
agua (RUUSUNEN, et al., 2003).

Wijnker et al. (2006), em estudo realizado com tripas naturais de ovinos,
relataram que o sal exerce reducao na atividade de agua, assim como a temperatura
e pH, sendo um dos principais parametros que influenciam na sobrevivéncia e no
crescimento bacteriano. Segundo os mesmos autores, o efeito letal da reducéo da
atividade de agua esta ligado ao fato de que a pressao de turgor em uma célula é
estabelecida como resultado da atividade de agua intercelular e a atividade de agua

no meio circundante, que € um processo conhecido como plasmdlise.
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3.3.1- Substituicdo do NaCl por KCI

Alguns estudos vém sendo realizados com o intuito de diminuir as
qguantidades de sodio em embutidos carneos com substituicdo de NaCl por outros
tipos de sais livres de sodio. O KCI é o substituto do NaCl que proporciona melhores
resultados na aceitacdo em produtos carneos. Por sua vez, um aumento na
porcentagem de KCIl € acompanhado de um aumento no gosto amargo e metalico
(KEETON, 1984; MARSDEN, 1980). Esse gosto amargo, segundo Desmond (2006),
pode ser amenizado fazendo uso de agentes mascaradores de sabor. Ruussunen e
Puolanne (2005) substituiram 50% do NaCl por KCI em presuntos e concluiram que,
apesar de as formulacdes originais apresentarem maior aceitacdo, as pontuagdes
sensoriais do produto com substituicdo por KCI tiveram, sensorialmente, resultados
aceitaveis. Paulino et al. (2006) substituiram 25% do NaCl por KCI e, no mesmo
estudo, também substituiram 50% do NaCl por KCI, em linguica tipo toscana, e
observaram uma boa aceitagdo em ambas. Em estudo realizado por Bernardi e
Roman (2011), no Parand, com linguica toscana, foi observada boa aceitacdo com
50% de substituicdo de NaCl por KCI. Nascimento et al. (2007), em salsicha,
observaram resultados aceitaveis em seu produto com 25% de substituicdo do NaCl
por KCI.

3.4 — PECTINA

A pectina € um dos espessantes utilizados como substituto parcial da gordura,
contendo uma fragcéao de fibra dietética soluvel, que tem a capacidade de reter agua
formando géis. Segundo Cho e Dreher (2001), a pectina € uma substancia coloidal
constituida de cadeias de acidos D-galacturdnicos unidos por ligacdes glicosidicas
(a-1,4), parcialmente esterificados com grupos metoxila. Devido as suas
capacidades geleificante, estabilizante e espessante, a pectina € um aditivo
amplamente usado na industria de alimentos, farmacéutica e de cosméticos. Na
industria de alimentos, a pectina € mais comumente utilizada na fabricacdo de
produtos a base de frutas. Na fabricacdo de produtos carneos, a pectina vem sendo
avaliada em razdo da capacidade de associagdo com moléculas de agua,
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favorecendo a capacidade de retencdo de agua, aumentando o rendimento dos
processos e melhorando a textura dos produtos (MIRAVALHES e GARCIA, 2009).
Existem varios espessantes além das pectinas, como as gomas, carragenas,
amido e outros. Estes sdo aditivos alimentares que podem ainda ser utilizados como
substituintes parciais de gorduras, ja que a gordura € fundamental para os efeitos
sensoriais e fisiolégicos dos alimentos, contribuindo para o sabor, percep¢do no
aparelho bucal, aparéncia e aroma, por exemplo. Adicionalmente, contribuem como
substituinte de acucar e como fonte de fibras em dietas, sendo frequentemente
empregados em produtos alimenticios menos caléricos (CHO e DREHER, 2001).
Cardoso et al. (2013) adicionaram 1,5% de pectina na salmoura para
producdo de presunto cozido, o qual obteve boa aceitacdo pelos consumidores em
relacdo ao odor, sabor e textura. Galvan et al. (2011) substituiram, parcialmente, a
gordura por pectina em linguica toscana, com boa aceitagcdo pelos consumidores em

relacdo aos atributos avaliados (sabor, suculéncia, aparéncia e textura).

3.4.1 Farinha de maracuja

De acordo com Fernandez-Lopez et al. (2004), os subprodutos de
processamento de frutas citricas representam sérios problemas para a industria,
porque possuem limitadas aplicacdes de uso e baixo valor agregado; porém, em
seus estudos, apresentaram alternativas para transformar os subprodutos em fontes
promissoras de ingredientes para serem utilizados na industria alimenticia por
possuirem valor tecnolégico e propriedades nutricionais.

As fontes de pectina sédo variadas, sendo a farinha extraida do mesocarpo do
maracuja uma importante fonte de pectina.

Em estudo realizado por Oliveira (2009), foi possivel observar que o
mesocarpo do maracuja amarelo possui em média 26,4 % de pectina.

Em estudo realizado por Souza et al. (2008), utilizando farinha de casca do
maracuja, observou-se alto teor de fibra alimentar, e as analises das propriedades
funcionais mostraram alta capacidade de retencao, absorcao e adsorcao de agua. O
gue demonstra o potencial para elaboracéo e incorporacéo de produtos.
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4. METODOLOGIA

4.1 MATERIAL

4.1.1 Matéria prima

A matéria-prima (paleta ovina) foi adquirida em supermercado do Municipio
de Campos dos Goytacazes/RJ, estando congelada e procedente de Matadouro
Frigorifico registrado e certificado pelo Ministério da Agricultura Pecuéria e
Abastecimento, por meio de selo de certificacdo do Servico de Inspecdo Federal
(SIF).

A matéria-prima seguiu, congelada, para o Instituto Federal do Espirito Santo
(IFES), localizado no Municipio de Alegre/ES, onde foi estocada em cémaras
frigorificas a —18°C.

Antes do preparo das amostras, a matéria-prima foi descongelada lentamente
sob refrigeracdo em temperatura controlada de 2°C a 4°C, para posterior preparo
(Figura 1).

Fonte: arquivo pessoal

Figura 1. Paleta ovina apés descongelamento
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4.1.2 — Processamento de obtencédo da farinha da casca de maracuja

As cascas de maracuja foram obtidas na fabrica de polpa de frutas Papa
Fruta, situada no Municipio de Mimoso do Sul/ES. Em seguida, as cascas
acondicionadas em sacolas plasticas foram encaminhadas até o Setor de
Engenharia do Frio em Alimentos do Laboratério de Tecnologia de Alimentos (LTA)
do Centro de Ciéncia e Tecnologias Agropecuarias (CCTA) da UENF para o

processamento da farinha, conforme fluxograma apresentado na Figura 2.
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Figura 2 — Fluxograma do processo de obtenc¢&o da farinha do maracuja

Foi realizada a selecdo das cascas ao acaso, lavagem em &agua corrente
retirando-se o endocarpo e sanitizagdo com solucdo de agua clorada (100 ppm de

cloro ativo = 100 mg.L™") por 15 minutos; posteriormente, foram colocadas em

estantes plasticas e armazenadas a 10°C e 90% UR, até o processamento.
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Em seguida, as amostras foram cortadas em tamanhos menores, e medidas
de massa feitas em balanca eletronica Filizola modelo BP 15, separadas em porc¢des
de 200 g. Em cada uma destas porcdes, foram adicionados 600 mL de agua
destilada, as quais foram processadas em liquidificador Philips Walita (Poténcia de
600 W) sob rotacéo 3 (alta rotacéo), durante 20 a 30 segundos. Fato suficiente para
triturar os pedacos de cascas em particulas menores de 1 mm a 3 mm,
aproximadamente, para a obtencado da farinha. Ressalta-se que a proporcéo final da
suspensao do material homogeneizada foi de 1:3 (massa: agua destilada).

Posteriormente, a suspensdo do material foi submetida ao protétipo de
separacdo e purificacdo de albedo da casca do maracuja, em batelada de 20 L,
estando este montado no Laboratorio de Tecnologia de Alimentos da UENF, sob
patente INPI n° Pl0916161-9, e consiste da seguinte estrutura: Tanque de
Estocagem para padronizagdo da mistura de suspensdo da casca bruta
homogeneizada; Tanque de Equilibrio com boia para o controle de nivel; Decantador
de vidro de fundo cbnico para a separacado da fase densa (epicarpo) e da fase leve
(mesocarpo); Bomba de recirculacdo da agua do Decantador; Tanque de
recirculacdo da agua de suspensao.

O mesocarpo recuperado foi recolhido em béqueres e prensado manualmente
para retirada do excesso de agua, embalado em sacolas plasticas e armazenado em
freezer a -18°C, até prosseguir para a etapa de secagem. Apos o descongelamento,
a massa resultante foi espalhada em camada fina sobre o tecido sintético e colocada
para secar a temperatura de 60°C em secador de bandejas de tela (Tipo
Desidratador Profissional Pardal) com circulacdo forcada de ar, por um periodo de
20 horas.

A etapa final de obtencdo da farinha da casca de maracuja consistiu na
moagem do material seco, o qual foi processado em moinho de facas e martelos
com peneira de 50 mesh para padronizar a granulometria da farinha.
Posteriormente, este material foi acondicionado em frascos plasticos com tampa de
rosca e fechados a temperatura ambiente até a realizacdo do processamento da
linguica.

Este processo foi repetido até que se alcancasse quantidade suficiente de
farinha da casca do maracuja necessaria para a formulacdo da linguica, ou seja,
foram processados 13,5 kg de casca do maracuja, obtendo-se 0,6 kg de farinha de

casca de maracuja.
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4.2 METODOS

Os procedimentos experimentais foram realizados no Instituto Federal do
Espirito Santo (IFES), localizado no Municipio de Alegre/ES e no Laboratério de
Tecnologia de Alimentos (LTA) pertencente ao CCTA (Centro de Ciéncias e
Tecnologias Agropecuérias) da UENF.

4.2.1 Preparo das amostras e conservacao da linguica

4.2.1.1 Preparo das amostras

As amostras de linguica foram preparadas, segundo a recomendacdo do
Instituto Nacional da Propriedade Industrial — INPI, na Agroindustria modelo
pertencente ao Instituto Federal do Espirito Santo (IFES), localizado no Municipio de
Alegre/ES. A matéria-prima (paleta ovina) e a gordura (toucinho suino) foram
adquiridas em supermercado do Municipio de Campos dos Goytacazes/RJ,
seguindo congeladas, para a Agroindustria modelo, onde foram estocadas em
camaras frigorificas a —18°C, até o processamento das amostras. Antes do
processamento das amostras, a matéria-prima e a gordura foram descongeladas
lentamente sob refrigeracdo em temperatura controlada de 2°C a 4°C, para posterior
preparo. A paleta e gordura, apés o descongelamento, foram cortadas em pedacos
pequenos e, posteriormente, moidas e pesadas, separadamente. ApGS 0 processo
de mistura da paleta, gordura, condimentos e aditivos, a farinha de maracuja foi
adicionada por ultimo, para evitar a formacgao de grumos. Apés a realizagéo da nova
mistura manual, iniciou-se o0 processo de embutimento em embutidora manual,
utilizando tripa natural de suino com calibre de 36 mm, adquirida na prépria
instituicdo. Em seguida, foi realizada a embalagem das amostras em bandejas de
polipropileno envolto em filme plastico, identificando cada amostra com as analises a
serem realizadas. Por ultimo, estas amostras foram estocadas em camara frigorifica

a -18° C, até o momento das analises, conforme Figura 3.
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Nas Figuras 4, 5 e 6, sdo apresentadas as etapas de moagem, embutimento e a

linguica frescal pronta para ser embalada.




Figura 5. Embutimento das amostras.
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Figura 6. Amostras prontas para serem embaladas.

Foram utilizadas sete formulacdes de linguica frescal de carne ovina, sendo
uma controle. Essas formulacdes foram definidas apés realizarmos cinco pré-testes,
nos quais foram definidos os niveis aceitaveis de reducéo de gordura e sédio, para o
desenvolvimento das formulagdes.

Na Tabela 2, sdo apresentadas as reducdes realizadas de gordura e sédio

para cada formulagéo.

Tabela 2. Reducdes de gordura e NaCl nas formulacdes de linguica frescal de carne ovina.

Formulacéo Redugdo de Reducéo de NaCl (%)
Gordura (%)
Controle 0 0
F1 59 0
F2 59 50
F3 59 25
F4 31 0
F5 31 50
F6 31 25

A gordura foi substituida, parcialmente, por farinha de maracuja contendo,
segundo Oliveira (2009), uma média de 26,4% de pectina, e a reducdo do sodio
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ocorreu pela substituicdo do NaCl por KCI. As formulacdes estdo apresentadas na

Tabela 3.

Tabela 3. Representacéo das sete formulacdes de linguica frescal de carne ovina

Matéria-prima Controle F1 F2 F3 F4 F5 F6
% % % % % % %
Carne Ovina 76,66 82,36 82,36 82,36 80,30 80,30 80,30
Toucinho 20,00 8,20 8,20 8,20 13,80 13,80 13,80
Sal (NaCl)* 2,20 2,20 1,10 1,65 2,20 1,10 1,65
Sal (KCI)? 0,00 0,00 1,10 0,55 0,00 1,10 0,55
A(;l]car3 0,095 0,095 0,095 0,095 0,095 0,095 0,095
Agua 1,00 4,70 4,70 4,70 2,35 2,35 2,35
Farinha de maracuja 0,00 2,40 2,40 2,40 1,20 1,20 1,20
Nitrito de Sodio” 0,015 0,015 0,015 0,015 0,015 0,015 0,015
Eritorbato de Sédio® 0,025 0,025 0,025 0,025 0,025 0,025 0,025

T'Sal de cozinha Cisne®
2p.A., Tetec®

® Aclicar mascavo Vitao®
* Sal de Cura Griffith®

® Antioxidante - Griffith®

As amostras de linguica foram dispostas em porc¢des de 0,6 kg, sendo que as

porcdes foram divididas do seguinte modo: trés amostras contendo 100 g cada para

analise fisico-quimica, trés amostras contendo 100 g cada para analise de cor e

perda pelo cozimento.

Foram analisadas 21 amostras, subdivididas em triplicata de cada um dos

sete tratamentos (controle, F1, F2, F3, F4, F5 e F6).

4.2.2 Andlises Fisico-Quimicas

Todas as analises referentes a composi¢do centesimal (umidade, cinzas,

proteinas, lipidios, carboidratos) foram realizadas em triplicata, de acordo com Brasil

(1981) e Cecchi (1999), sendo o teor de carboidratos obtido por diferenca. As

determinacdes dos teores de sodio e potassio foram realizadas por fotometria de



32

chama, ap0s preparo das amostras por via Umida com &cido nitrico e perclérico
(GOMES e OLIVEIRA, 2011)

As analises foram realizadas no setor de quimica e bioguimica de alimentos
do Laboratorio de Tecnologia de Alimentos do Centro de Ciéncias e Tecnologias
Agropecuarias da Universidade Estadual do Norte Fluminense em triplicata.

A umidade foi determinada, apds aquecimento da amostra em uma estufa a
105°C, até o peso constante (BRASIL, 1981). A percentagem de proteina foi
determinada pelo método de Kjeldahl (BRASIL, 1981). A percentagem de gordura foi
determinada pelo método proposto por Bligh e Dyer (1959), indicado para a analise
de alimentos com elevado teor de umidade. O teor de cinzas foi determinado por
incineracdo em forno mufla, entre 500 e 550°C (BRASIL, 1981).

Os dados obtidos foram submetidos as analises estatisticas, por meio de
Analise de Variancia (ANOVA) e Teste de Student—Newman—Keuls (SNK),
utilizando-se o programa estatistico SAS (2009) verséo 9.3.

4.2.3 Perda pelo cozimento

As amostras de linguica de cada formulacdo foram pesadas, antes e depois
do cozimento, e as diferencas nos pesos foram registradas. As linguicas foram
envoltas em papel aluminio e levadas ao forno convencional modelo General Eletric
Deluxe Grill, utilizando-se a grade superior, sendo pré-aquecido por 10 minutos a
temperatura de 260°C. O cozimento ocorreu em temperatura de 160°C por 30
minutos, até a temperatura interna da linguica atingir 75°C, mantendo-a nessa
temperatura por mais 10 minutos. A afericdo da temperatura interna da linguica foi
realizada por termémetro tipo ponteira com alarme Incoterm®. As linguicas foram
retiradas do forno e o excesso de umidade da superficie foi removido com auxilio de
papel toalha.

O célculo da perda pelo cozimento foi realizado por meio da equacédo 1

recomendada por Tobin et al. (2012):

Equacéo 1. Calculo da perda pelo cozimento

Perda pelo cozimento (%) = ((massa apds cozimento — massa antes cozimento) / massa antes do cozimento) X 100
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4.2.4 Cor Instrumental

A analise instrumental de cor das amostras foi realizada por reflectancia no
aparelho Color Quest XE, utilizando iluminante D65, angulo de observacéao de 10°,
pelo sistema CIELab (1978). Os resultados foram expressos por meio das
coordenadas angulares L* = luminosidade (0 = preto e 100 = branco), a* (- 80 até
zero = verde, do zero ao + 100 = vermelho) e b* (- 100 até zero = azul, do zero ao +
70 = amarelo).

As amostras de linguica frescal de cada formulacdo foram fatiadas, apés
cozimento, com espessura de 25 mm. Foram realizadas oito leituras para cada
amostra. Os dados obtidos foram submetidos as analises estatisticas, por meio de
Andlise de Variancia (ANOVA) e Teste Student—-Newman—Keuls (SNK), utilizando-se

0 programa estatistico SAS (2009) verséao 9.3.

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Andlises fisico-quimicas

Os resultados das andlises de composicdo centesimal da farinha do maracuja

estdo descrito na Tabela 4.

Tabela 4. Composigéo centesimal da farinha do maracuja

Constituintes Farinha da casca do maracuja
Gordura (%) 1,27
Proteina (%) 3,44
Umidade (%) 5,43
Cinzas (%) 2,90
Carboidrato (%) 86,00
Na (g/1009) 0,32
K (g/1009) 0,64

Na Tabela 5, estdo presentes os resultados das analises de composicéo

centesimal das amostras de linguica frescal de carne ovina.



Tabela 5. Médias' e respectivos desvios-padrdo (DP) da composi¢do centesimal das formulacdes e Padrdo de Identidade e Qualidade
(P1Q)? para linguica frescal de carne ovina.

Formulacio Gordura Proteina Umidade Cinzas  Carboidrato Na K Relacéao
% % % % % mg/100g mg/100g umidade / proteina
Controle  18,03°+ 1,24 16,30+ 0,33 59,86° + 0,84 2,88%+0,08 2,14+ 1,10 889,14* + 114,09 546,08" + 80,99 3,67
F1 10,12° £ 0,65 17,04*+0,71 66,19+ 0,43 3,22 +0,57 1,87°+1,39 908,43%+48,00 594,69°+ 29,51 3,88
F2 10,55° + 0,70 16,78*+ 1,23 65,01*+ 0,60 2,97%+ 0,43 3,07*+ 1,02 812,20%+ 134,40 925,10%° + 167,00 3,87
F3 10,33+ 0,29 17,01+ 0,90 65,47*+0,34 2,86*+0,27 2,63*+1,34 797,54*+80,00 681,90 + 77,82 3,85
F4 13,50 + 0,77 16,07+ 1,86 63,24° +0,75 2,64+ 0,76 3,20+ 2,63 831,86%+ 107,62 513,27+ 70,04 3,93
F5 14,61° +0,65 17,01*>+0,75 61,09°+ 0,95 2,98*+ 0,08 2,42%+ 1,81 901,92+ 124,34 1033,07%+ 169,61 3,59
F6 12,92°+ 0,56 16,10°+1,30 62,27°+0.61 2,93°+ 0,09 4,21*+2,20 886,02°+ 115,57 772,62+ 93,84 3,87
PIQ? < 30,00 212,00 < 70,00 <5,83

'média da triplicata da amostra composta de trés unidades da linguica;
’BRASIL (2000).
abc pMédias na mesma coluna seguidas de diferentes letras minUsculas diferem pelo teste SNK (p < 0,05).

ve
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A composicdo centesimal das sete formulacdes de linguica frescal de carne
ovina encontra-se de acordo com o Padrao de ldentidade e Qualidade (PIQ) para
linguica, estabelecido pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(BRASIL, 2000). Os parametros da Legislacdo vigente estabelecem a relacéo
umidade/proteina maxima de 5,83, teor minimo de proteinas de 12,00%, teor
maximo de umidade de 70,00% e teor maximo de gordura de 30,00%.

As analises de composi¢ao centesimal mostram que as formulacbes F1, F2 e
F3 nao diferiram entre si (p > 0,05) quanto aos teores de gordura, assim como as
formulacbes F4 e F5 e F4 e F6. Neste trabalho, o teor médio de gordura das
linguicas das formulacbes F1, F2 e F3 apresentou uma reducdo de
aproximadamente 40% das gorduras na formulagdo-controle e uma diferenca, na
reducdo, maior que 3 g/100 g de gordura de solidos em relacdo a formulacéo-
controle. As linguicas destas formulacdes sao consideradas como produtos light, isto
€, produtos com baixos teores de gordura em relagcdo ao produto convencional,
conforme a Portaria do Ministério da Sautde n° 27, de 13 de janeiro de 1998
(BRASIL, 1998), revogada pela RDC n° 54, de 12 de novembro de 2012, que
considera estas linguicas como produtos com baixo teor de gordura (BRASIL, 2012).
As formulacdes estdo dentro do Padrdo de Identidade e Qualidade de linguica
frescal, em que € estabelecido teor maximo de 30% de gordura (BRASIL, 2000).

Tobin et al. (2012) analisaram 20 amostras de salsicha tipo Frankfurter na
Irlanda, produzidas com diferentes niveis de sal e gordura. Os valores encontrados
de gordura variaram de 9,61% a 25,42%, com média de 17,52%, valores diferentes
dos encontrados neste estudo. Ainda, Tobin et al. (2013) analisaram 28 amostras de
salsicha de carne suina (pork breakfast sausages), também na Irlanda, produzidas
com variados niveis de sal e gordura. Os valores encontrados variaram de 22,27% a
37,98%, com média de 30,00%, valores diferentes dos encontrados neste estudo.
Essas diferencas encontradas em ambos os trabalhos, provavelmente, ocorreram
pela matéria prima utilizada e os niveis de gordura, que sdo mais altos que 0s
utilizados no presente estudo.

Em relagdo a umidade, ndo houve diferenga significativa (p > 0,05) entre as
formulacdes F1, F2 e F3, assim como as formulacdes F4 e F6. Neste trabalho, o teor
médio de umidade das linguicas das formula¢bes F1, F2 e F3 apresentou um

aumento de aproximadamente 10% da umidade em relacdo a formulagéo-controle.
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Estes resultados sdo coerentes com a reducdo de aproximadamente 40% das
gorduras totais em relacéo a formulagéo-controle.

Houve a intencdo de se observar a influéncia da farinha de maracuja em
substituicdo parcial da gordura em virtude da capacidade de retencdo de agua,
garantindo a suculéncia do produto. Desta forma, a proporcdo que a farinha de
maracuja foi adicionada aos tratamentos, a gordura foi diminuida. Souza et al.
(2008) analisaram as propriedades tecnoldgicas da farinha de maracuja, observando
alto teor de fibra alimentar e uma alta capacidade de retencdo de agua.

Quanto ao teor de proteina, ndo houve diferenca (p > 0,05) entre as
formulacbes. Francois et al. (2009) analisaram 40 amostras de salame com
diferentes concentracbes de carne ovina em Santa Maria/RS, e o valor médio
encontrado de proteina foi de 20,8%. Pinheiro et al. (2007) relataram média de
20,4% em carne ovina, resultados mais préximos dos encontrados neste estudo
(16,61%).

Em relacdo ao teor de Na, ndo houve diferenga (p > 0,05) entre as
formulacbes, devido a presenca de nitrito de sodio e eritorbato de sédio nas
formulacdes, o que ndo possibilitou a reducéo significativa de Na com a substituicdo
de NaCl por KCI. Carraro et al. (2012) relataram a ndo reducédo do Na em seu estudo
com mortadela, devido a presenca de nitrito de soédio, eritorbato de soédio e
polifosfato de sddio na formulacéo, o que confirma os resultados do presente estudo.
Porém, Corral et al. (2013) observaram reducgdo nos niveis de Na em seus estudos
com embutidos fermentados.

Por outro lado, o teor de K se alterou entre as formulacdes. As formulacdes
F2 e F5 nao apresentaram diferenga significativa (p > 0,05), assim como as
formulacbes F2 e F6, as formulacdes F2, F3 e F6 e as formulacbes C, F1, F3 e F4.
No presente estudo, houve um aumento significativo dos niveis de K nas
formulacbes em que a reducéo parcial de NaCl por KCI foram maiores (F2 e F5).
Carraro et al. (2012) observaram aumento significativo nos niveis de K, assim como
0os observados por Carrol et al. (2013), confirmando os resultados do presente
estudo. O aumento dos niveis de potassio € vantajoso, haja vista que estudos
epidemiologicos sugerem que a ingestdo de K esta relacionada inversamente a
prevaléncia de hipertenséo arterial (KAWANO et al., 1998).

Quanto ao teor de carboidratos, ndo houve diferenca (p > 0,05) entre as

formulacdes, cujos resultados variam de 1,87% a 4,21%, com média de 2,79%.



37
Santos Junior et al. (2009) analisaram 12 formula¢cées de hambulrguer de carne
ovina enriquecida com farinha de aveia, em diferentes percentuais, e obtiveram
diferentes valores entre as formula¢des, que variavam de 0,33% a 3,61% com média
de 1,82%. Tobim et al. (2012) analisaram 20 amostras de salsicha tipo Frankfurter,
produzidas com diferentes niveis de sal e gordura, relataram média 0,01% de
carboidratos, valores diferentes dos encontrados neste estudo.

Quanto ao teor de cinzas, ndo houve diferenca (p > 0,05) entre as
formulacdes, cujos resultados variaram de 2,64% a 3,22%, com média de 2,92%.
Cardoso et al. (2013) analisaram trés formulacdes de presunto com adicdo de
diferentes percentuais de pectina e obtiveram diferenca entre os valores, que
variaram de 3,88% a 4,60%, com média de 4,27%. Assim como Tobin et al. (2013)
que analisaram 28 amostras de salsicha de carne suina (pork breakfast sausages),
produzidas com variados niveis de sal e gordura. Os valores encontrados variaram
de 1,30% a 3,04%, com média de 2,05%, valores diferentes dos encontrados neste
estudo.

5.2 Perda pelo cozimento

Os resultados de perda de peso pelo cozimento estdo descritos na Tabela 6.

Tabela 6. Resultado da perda pelo cozimento das amostras de linguica frescal de carne
ovina

FormulagcGes Controle F1 F2 F3 F4 F5 F6

% Perda 40,28 12,84 18,70 21,52 26,47 30,68 33,64

Devido a suas capacidades geleificante, estabilizante e espessante, a pectina
€ um aditivo amplamente usado na industria de alimentos, farmacéutica e de
cosmeticos. Na industria de alimentos, a pectina € mais comumente utilizada na
fabricacdo de produtos a base de frutas. Na fabricacdo de produtos cérneos, a
pectina vem sendo avaliada em razdo da capacidade de associacdo com moléculas
de agua, favorecendo a capacidade de retencao de agua (MIRAVALHES e GARCIA,
2009) e diminuicdo da perda pelo cozimento (ALESON-CARBONELL et al., 2004).

Nas carnes e nos produtos carneos, a solubilidade, hidratacdo e capacidade de
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retencdo de agua séo fatores importantes que interferem na textura, suculéncia e
maciez (MENDES, 1998).

A perda pelo cozimento foi menor nas formulagées com a substituicdo parcial
da gordura pela farinha de maracuja em concentracdo mais elevada, ou seja,
gquando houve uma substituicdo de 59% da gordura (F1, F2 e F3) e adicdo de
farinha de maracuja. Conforme descrito por Souza et al. (2008), ap6s analisarem as
propriedades funcionais da farinha do maracuja, observaram alto teor de fibra
alimentar e uma alta capacidade de retencdo de agua.

Yalinkilic et al. (2012) analisaram nove amostras de Sucuk (embutido turco
seco e fermentado) na Turquia com diferentes niveis de gordura e fibra de laranja, e
observaram a reducdo da perda pelo cozimento das amostras com adi¢cdo de fibra
de laranja. Aleson-Carbonell et al. (2004) observaram diminuicdo da perda pelo

cozimento de linguica seca curada, utilizando albedo de lim&o.
5.3 Cor instrumental

Os resultados da anélise de cor instrumental estdo apresentados na Tabela 7.

Tabela 7. Resultado da cor instrumental das amostras de linguica frescal de carne ovina

Formulacbes L a b
[ 44,31°+ 1,40 9,06% + 0,93 13,552 + 0,92
F1 49,92 + 1,55 6,54° + 0,66 14,95 + 1,27
F2 50,66% + 1,60 6,81°+ 0,51 14,75 + 0,64
F3 50,70% + 1,05 6,75°+ 0,19 14,13 + 0,78
F4 48,87* + 2,10 7,44+ 1,03 13,95%+ 1,12
F5 46,77 + 3,60 7,09 + 1,35 15,022 + 0,87
F6 45,20° + 2,32 8,04 + 1,08 14,33% + 1,19

2P¢Médias na mesma coluna seguidas de diferentes letras minGsculas diferem pelo teste SNK
(p <0,05).

Os parametros de cor, com excecao do b*, apresentaram variagcdes na média
da formulacdo. Nao houve diferenca significativa (p > 0,05) nos valores de L*
(luminosidade) entre as formulagbes F1l, F2, F3 e F4, assim como entre as
formulacbes F4 e F5 e as formulacdes C, F5 e F6. Yalinkili¢ et al. (2012) analisaram
nove amostras de Sucuk (embutido turco seco e fermentado) na Turquia com

diferentes niveis de gordura e fibra de laranja, e observaram aumento de L* em
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relacdo as amostras que continham fibra de laranja. Fernandez-Lopez et al. (2007)
também observaram a mesma relacdo em linguica seca curada, na Espanha.

Os valores das médias de a* (vermelho), na formulagcdo C, apresentaram
diferencas (p < 0,05) das demais. Nao houve diferenca significativa (p > 0,05) entre
as formulacdes F4, F5 e F6, assim como entre as formulacgdes F1, F2, F3, F4 e F5.
Yalinkilic et al. (2012) observaram que 0 a* das amostras se mantivera constante,
sendo também observado por Fernandez-Lopez et al. (2007), com linguica seca
curada, na Espanha, o que difere dos valores encontrados neste estudo.

As médias nos valores de b* (amarelo) ndo foram diferentes (p<0,05) entre as
diferentes formulacfes. Porém, os autores supracitados observaram o aumento do

valor b* ao acréscimo de fibra de laranja, o que difere do presente estudo.

6. CONCLUSAO

Verificou-se que as formulacdes desenvolvidas atenderam aos Padrbes de
Identidade e Qualidade (PIQ) para linguica frescal.

As formulagbes F1, F2 e F3 estdo enquadradas na RDC 54/2012, do
Ministério da Saude, como produtos com baixo teor de gordura.

As formulacdes F2 e F5 contribuiram para um aumento significativo dos niveis
de K, porém sem diminui¢do dos niveis de Na. Fato que se torna vantajoso, ja que a
ingestdo de K esté relacionada inversamente a prevaléncia de hipertenséo arterial.

A formulagédo F2 foi a que obteve melhores resultados no presente trabalho.
Porém, novos estudos sdo necessarios para avaliar a aceitacdo sensorial desse

produto.
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