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RESUMO - Desde a antiguidade o homem vem buscando formas para manter a qualidade dos alimentos, em
especial, da carne, desenvolvendo processos tecnolégicos de transformagdo, inicialmente, rudimentares e,
atualmente, controldveis por padrdes tecnoldgicos para manter a qualidade dos produtos O objetivo deste trabalho
foi avaliar a cor e textura instrumental de embutido defumado ovino com reduzido teor de gordura e sédio. Os
procedimentos experimentais de elaboracdo das amostras foram realizados no Laboratdrio de Processamento de
Carnes/IFES e as analises de cor e textura instrumental no Laboratorio de alimentos/UENF. As formulagfes se
enquadram nos padrdes de identidade e qualidade para linguica defumada. A cor instrumental foi influenciada com a
reducdo da gordura com diminuicdo dos valores L* e a* e aumento do b*. Todos os pardmetros de textura foram
afetados com a reducgdo da gordura e sddio. Conclui-se que a reducdo da gordura e sédio em embutido defumado
ovino,até certo nivel, pode ser realizada sem prejudicar as qualidades nutricionais e tecnolégicas, o que demonstra a
viabilidade do produto.
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INTRODUCAO

No Brasil, os embutidos carneos estdo em expansdo e ocupando uma parcela consideravel nos habitos
alimentares, sendo a linguica o produto mais produzido e comercializado devido ao baixo custo para producdo e
facilmente encontrado em varios segmentos do mercado varejista.
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Estudos vém sendo realizados no tocante a utilizacdo da carne de ovinos na fabricacdo de produtos
diversificados, tais como salame (FRANCOIS et al., 2009), linguica frescal (MAIA JUNIOR et al., 2017) e
mortadela (GUERRA et al., 2012).

Na elaboracdo dos embutidos sdo utilizados, além da matéria prima, os ingredientes (condimentos e
conservantes), os quais se destacam o sal (fonte de sodio) e a gordura. O excesso do sodio estd associado a
Hipertensdo Arterial Sistémica (HAS), assim como, consumo indiscriminado da gordura pode levar ao
desenvolvimento de arteriosclerose, cancer de colon, obesidade, entre outras. Por isso, 0s consumidores tém
preferido produtos com baixo ou reduzido teor de gordura, tendo ao mesmo tempo as propriedades sensoriais de
alimentos gordurosos tradicionais (GALVAN et al., 2011).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a cor e textura instrumental de embutido defumado ovino com reduzido teor
de gordura e sédio.

METODOLOGIA

Amostras

As amostras foram preparadas utilizando paletas ovinas adquiridas por meio de importacdo da empresa Caltes
S/A, localizada no Municipio de Paso de Los Toros, Uruguai. Seguindo congeladas para o Instituto Federal do
Espirito Santo (IFES), Campus de Alegre, localizado no Municipio de Alegre/ES, onde foram estocadas em cadmaras
frigorificas a —18°C. Antes do preparo das amostras, a matéria-prima foi descongelada lentamente sob refrigeracéo
em temperatura controlada de 2°C a 4°C e desosadas para posterior preparo.

A farinha de maracuja foi adquirida em um estabelecimento comercial de produtos naturais, empresa Simples
Bem Viver Comércio Ltda., localizado no Municipio de Campos dos Goytacazes/RJ. Os demais ingredientes e
aditivos utilizados nas formulag¢6es foram adquiridos de estabelecimentos comerciais especializados para o preparo
de embutidos carneos.

A paleta e gordura, ap6s o descongelamento, foram cortadas em pedacos pequenos e, posteriormente, moidas e
pesadas, separadamente. ApGs o processo de mistura da paleta, gordura, condimentos e aditivos, a farinha de
maracuja foi adicionada por Gltimo, para evitar a formacao de grumos, nas propor¢des descritas na Tabela 1. Apds a
realizacdo da nova mistura manual, iniciou-se o processo de embutimento em embutidora manual, utilizando tripa
natural de suino com calibre de 36 mm, adquirida na propria instituicdo.

Tabela 1. Representacdo das quatro formulagdes de linguica defumada de carne ovina (%)

Matéria-prima Controle F1 F2 F3

Carne 75,66 75,66 75,66 75,66
Toucinho 20,00 19,00 18,00 17,00
Sal (NaCl)! 2,20 1,65 1,10 0,55
Sal (KCI)? 0,00 0,275 0,55 0,55
Sal (CaCl,)? 0,00 0,275 0,55 1,10
Aclcar? 0,095 0,095 0,095 0,095
Agua 2,00 2,00 2,00 2,00
Farinha de maracuja 0,00 1,00 2,00 3,00
Nitrito de Sodio* 0,015 0,015 0,015 0,015
Eritorbato de Sodio® 0,025 0,025 0,025 0,025

1 Sal de cozinha Cisne®

2p.A., Merck®

3 Aclicar mascavo Uni&o®

4 Sal de Cura Kura K007 - Doremus®
® Antioxidante - Griffith®

Apos o preparo, as amostras foram levadas ao defumador, onde permaneceram por aproximadamente 3 horas até
atingirem temperatura interna de 75°C. As mesmas foram retiradas do defumador e colocadas em local protegido por
periodo de 24 h para resfriamento natural. Em seguida, as amostras foram embaladas a vacuo e identificadas. Por
altimo, estocadas em camara frigorifica a -18° C, até 0 momento das analises.
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A gordura foi substituida, parcialmente, por farinha de maracuja contendo, segundo Oliveira et al. (2012), uma
média de 26,4% de pectina, e a reducdo do sodio ocorreu pela substituicdo do NaCl por KCI e mixer de KCI e
CaCl,.

Cor Instrumental

A analise instrumental de cor das amostras foi realizada com auxilio de Espectrofotdmetro Portatil Modelo
MiniScan EZ-HunterLab, utilizando iluminante D65, angulo de observacdo 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 foram fatiadas com espessura de 25 mm.

Textura Instrumental

As mensuracBes foram realizadas através da anélise de perfil de textura (TPA) onde as amostras foram
analisadas em texturdbmetro TAXT2. As amostras de linguiga frescal de cada formulagdo foram fatiadas, apds
cozimento, com espessura de 25 mm e submetidas ao teste de compressdo usando carga de 25 Kg. As amostras
foram comprimidas a 40% de sua altura com uma sonda cilindrica de 50 mm de diametro e com velocidade de pré-
teste de 2,0 mm/s, velocidade do teste de 1,5 mm/s e velocidade de retorno de 2,0 mm/s. Os parametros de perfil de
textura determinados foram: dureza, coesividade, mastigabilidade, conforme descrito por Tobin et al. (2012), e
gomosidade. Todas as andlises foram realizadas em triplicata.

Anélise estatistica
Os dados obtidos foram submetidos as andlises estatisticas, por meio de Anélise de Variancia (ANOVA) e Teste

de Student-Newman-Keuls, ao nivel de 5% de probabilidade, utilizando-se o programa estatistico SAS (2009)
versdo 9.3.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Cor Instrumental

Os resultados da analise da cor instrumental das amostras de linguica defumada de carne ovina estdo descritos na
Tabela 2.

Tabela 2. Resultado da cor instrumental das amostras de linguica defumada de carne ovina

L* a* b*
Controle 52,692 + 0,74 9,522+ 0,50 9,06° + 0,24
F1 51,36% + 0,44 8,24° + 0,57 9,55 + 0,27
F2 50,02 + 1,15 7,84°+ 0,23 10,05% + 0,29
F3 49,530+ 248 6,80¢ + 0,58 10,212+ 0,41

abe \édias na mesma coluna seguidos de diferentes letras mintsculas diferem pelo teste Student-Newman-Keuls (p>0,05).

Os parametros de cor apresentaram varia¢cdes na média das formulag6es. N&o houve diferenca significativa (P >
0,05) nos valores de L* entre as formulagbes Controle e F1, e entre F1, F2 e F3. As formula¢des que obtiveram os
menores valores foram as que receberam maior quantidade da farinha de maracuja, em substituicdo a gordura, o que
explica esses resultados. Maia Junior et al. (2014) estudando linguica frescal de carne ovina com, substitui¢do da
gordura por farinha de maracuja, obtiveram resultados diferentes. As amostras que obtiveram maior substitui¢do
apresentaram-se mais claras, isso se explica por terem utilizado farinha extraida exclusivamente do albeto do
maracuja e a que utilizamos em nosso estudo era elaborado de todo o fruto, o que a torna mais escura. Yalinkilic et
al. (2012) analisaram Sucuk (embutido turco seco e fermentado) com diferentes niveis de gordura e fibra de laranja,
e observaram aumento de L* em relagdo as amostras que continham fibra de laranja. Fernandez-Lopez et al. (2007)

SEAGRO: Anais de Semana Académica do Curso de Agronomia do CCAE/UFES, v. 2, n.1, 2018

ISSN: 2594-4452



oufes.net

embro de 2018 ('

também observaram a mesma relagdo em linguica seca curada utilizando fibra de laranja. Os resultados obtidos
corroboram com o presente estudo.

Os valores das médias de a*, ndo houve diferenga significativa (P > 0,05) entre as formulagGes F1 e F2, porém
houve diferencas (P < 0,05) entre as demais formulacBes. Maia Junior et al. (2014) observaram diferenca entre as
amostras de linguica frescal de carne ovina com substituicdo da gordura por farinha de maracuja, confirmando
nossos estudos. Yalinkili¢ et al. (2012) observaram que o parametro a* das amostras de Sucuk, com diferentes
niveis de gordura e fibra de laranja, se mantiveram constantes, sendo também observado por Fernandez-Lopez et al.
(2007), com linguica seca curada utilizando fibra de laranja, o que difere dos valores encontrados neste estudo.

Os valores das médias de b* ndo houve diferenca significativa (P > 0,05) entre as formulacBes F2 e F3, porém
houve diferengas (P < 0,05) entre as demais formulagdes. Ocorrendo um aumento dos valores de b*, a medida que
ocorreu 0 aumenta da inclusdo da farinha de maracuji, o que é descrito nos estudos realizados pelos autores
supracitados, onde, observaram o aumento do valor b* ao acréscimo de fibra de laranja, o que confirma o presente
estudo. Porém os estudos realizados por Maia Janior et al. (2014) com linguica frescal de carne ovina com
substituicdo da gordura por farinha de maracuja, descordam dos resultados obtidos em nosso estudo, onde ndo houve
diferenciagdo do pardmetro b* em suas amostras.

Textura Instrumental

Os resultados da textura instrumental das amostras de linguica defumada de carne ovina estdo descritas na
Tabela 3.

Tabela 3. Resultado da textura instrumental, em gramas, das amostras de linguica defumada de carne ovina

Dureza Mastigabilidade Gomosidade Coesividade

Controle ~ 3122,61° +1272,79 1635,47¢ + 738,09 2172,99° + 908,88 0,782+ 0,02
F1 3969,23% + 789,71 2343,63" + 488,43 2771,42% + 551,68 0,76+ 0,01

F2 4025,47% + 955,34 2881,28% + 748,14 3082,492 + 701,10 0,69° + 0,01

F3 4563,30% + 891,29 3368,13* + 701,32 3572,61% + 746,31 0,69° + 0,02

abcMeédias na mesma coluna seguidos de diferentes letras minGsculas diferem pelo teste Student-Newman-Keuls
p>0,05).

As mensuracOes da textura instrumental apresentaram variagdo na média das formulacBes. Na avaliacdo da
dureza ndo houve diferenca significativa (p > 0,05) na dureza entre Controle, F1 e F2, assim como entre F1, F2 e F3.
De acordo com Horita et al. (2011) a reducéo da gordura auxilia no aumento da dureza da amostra, uma vez que a
gordura esta relacionada a formacdo da emulsdo. Da mesma forma, a concentracdo do NaCl adicionados aos
produtos carneos produiz a forca idnica necessaria para dissolucdo e a extracdo das proteinas miofibrilares
responsaveis pela emulsificacdo, a gelatinizacdo, a capacidade de retencdo de agua, dentre outras. Em seu estudo, 0s
citados autores, estudaram mortadela com reducdo de gordura e substituicdo do NaCl por um mixer de CaCly, 0s
quais obtiveram resultados semelhantes ao presente estudo, onde, com a reducéo da gordura e NaCl, suas amostras
apresentam um aumento significativo da dureza. Maia Junior et al. (2014) observaram a mesma relagéo analisando
linguica frescal de carne ovina com reducdo da gordura e NaCl. Bartolomeu (2011) chegou a mesma concluséo
quando analisou mortadela de tilapia incorporada de farinha de trigo e observou um aumento na dureza das
amostras. O que foi confirmado por Cardoso et al. (2013), que observou que a dureza do produto esta relacionado
com o aumento da incorporacéo de fibra alimentar, o que se confirma em nosso estudo.

A mastigabilidade apresentou variagdo na média da formulagdo. Ndo houve diferenga significativa (p > 0,05)
entre F3 e F2, assim como entre F1 e F2, havendo diferenca significativa (p < 0,05) da formulagdo Controle com as
demais. Na interpretacdo desses valores pode-se observar que a formulagdo com maior inclusdo de CaCl, (50%) e
maior reducdo da gordura (3%) apresentou um efeito indesejado sobre a textura, a qual apresentou maior valor para
esse parametro (F3). Sendo confirmada por Horita et al. (2011) que observaram a mesma correlacdo em sua
pesquisa com mortadela. O valores referentes a gomosidade pode-se verificar que ndo houve diferenca significativa
(p > 0,05) entre as formulagfes Controle e F1, assim como, entre as formulagdes F1, F2 e F3. Confirmando o que ja
foi descrito anteriormente, quanto maior a reducdo do NaCl e da gordura maior é o efeito indesejado da textura.

Nos valores encontrados na coesividade pode-se verificar que ndo houve diferenga significativa (p > 0,05) entre
as formulagdes controle, F1, assim como, entre as formula¢des F2 e F3. O que demonstra que com uma substituicdo
de até 50% de NaCl pelo mixer de KCl e CaCl; (F2 e F3) ndo produz nenhuma diferenca significativa, apresentando
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valores mais baixos de coesividade. O que é confirmado pelo estudo de Horita et al. (2011), onde observaram a
mesma correlacdo em sua pesquisa com mortadela.

CONCLUSAO

Conclui-se que a reducdo da gordura e s6dio em embutido defumada ovino, até certo nivel, pode ser realizada
sem prejudicar as qualidades nutricionais e tecnoldgicas, o que demonstra a viabilidade do produto.
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