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RESUMO - O objetivo do trabalho foi avaliar a influéncia da hortela desidratada
nas propriedades fisico-quimicas na linguica frescal suina tipo caipira armazenada
a 4 °C, durante 10 dias. Para isso foram elaboradas trés formulacbes de linguica
suina: (1) controle - alho e sal na formulacéo, (2) adicdo de horteld desidratada e
(3) adicdo de horteld e sal de cura comercial. Determinaram-se pH, umidade,
cinzas, proteina, lipidios e perda de agua por coc¢do. Os dados obtidos através da
caracterizacdo fisico-quimica durante o armazenamento foram submetidos a
analise de variancia e comparacdo de médias através do Teste T. Os resultados
dos parametros fisico-quimicos como lipidios, proteinas e umidade atenderam aos
limites previstos pela Legislacdo Brasileira e ndo apresentaram diferenca
significativa entre as formulagdes testadas (p>0,05). A presenca de horteld e dos
sais de cura exerceram alteracOes significativas no pH e cinzas das linguicas
elaboradas. Durante o armazenamento, observou-se que a formulagdo (3)
demonstrou menos alteragbes nas suas propriedades fisico-quimicas durante o
periodo de armazenamento, 0 que evidencia a importancia de se utilizar
conservantes para a comercializacdo deste produto carneo na forma refrigerada.

1. INTRODUCAO

Segundo Massaguer (2005) a linguica frescal se sobressai dentre os produtos carneos
embutidos por sua comercializacdo e aceitacdo pelos consumidores. O processo de producao
utiliza carnes de animais de agougue adicionadas ou ndo de tecidos adiposos e a fabricacao
pode ocorrer em estabelecimentos de micro, pequeno, médio e grande porte. No
processamento, agregam-se aditivos e ingredientes utilizados para melhorar as caracteristicas
sensoriais e aumentar o tempo de vida Util do produto.

De acordo com Martins (2007) a linguica frescal tipo caipira € um produto regional
muito apreciado no estado de Minas Gerais, confeccionada de forma artesanal e
comercializada para consumo rapido, devido a sua alta perecibilidade. Entretanto, para
viabilizar o processamento em escala maior e 0 armazenamento para comercializagdo por
outros estabelecimentos se faz necessario 0 uso obrigatorio de sais de cura.

Os trabalhos de Pushpangadan e Tewari (2006) demonstraram que a horteld é um dos
condimentos que possui potencial de aplicagdo na industria de alimentos, sendo que é uma
erva aromatica que pode ser usada fresca, seca, como extrato ou como 6leo. A secagem de
horteld € um método eficaz que aumenta a vida util do produto final diminuindo o
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crescimento de microrganismos e protegendo de reaces bioquimicas que podem alterar as
caracteristicas sensoriais do produto.

Os trabalhos de Popper et al. (2000) mostraram que de acordo com Legislagéo
Brasileira para embutidos ndo submetidos ao cozimento, como € o caso da linguica frescal, é
permitida a adicdo de agua ou gelo até o méximo de 3% na formulagdo, calculada sobre o
total dos componentes e com a finalidade de facilitar a trituracdo e homogeneizacao da massa.
A linguica do tipo frescal apresenta como caracteristicas fisico-quimicas, umidade maxima de
70%, gordura maxima de 30%, proteina minima de 12% e calcio base seca maximo de 0,1%.

O objetivo deste trabalho é avaliar a influéncia da horteld desidratada nas propriedades
fisico-quimicas na linguica frescal suina tipo caipira.

2. MATERIAL E METODOS

Na elaboracdo das formulacdes de linguica frescal foi utilizado pernil suino moido
refrigerado a 4 °C e para o embutimento utilizou-se envoltério natural de carneiro. Os
ingredientes utilizados na elaboracéo das linguicas foram alho fresco, cloreto de sddio, acUcar,
horteld desidratada e sais de cura (nitrito, nitrato e cloreto de sodio).

2.1. Formulacéo da Linguica Frescal

Foram desenvolvidas trés formulacdes diferentes, sendo: controle (Formulacdo 1); com
adicdo de horteld desidratada (Formulacdo 2), e com sal de cura acrescida de horteld
desidratada (Formulacdo 3).

A matéria-prima e os demais ingredientes utilizados nas trés formulagcdes com suas
respectivas quantidades estao apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 — Descricdo das proporc¢des e dos ingredientes utilizados na elaboragédo da linguica
suina frescal tipo caipira.

Ingrediente Quantidade Controle Horteld Horteld + sal de cura
Carne suina 1kg 1 kg 1kg 1 kg
Sal (NaCl) 259 25¢ 259 259
Alho fresco 30 30 39 3
Agua gelada 200 mL 200 mL 200 mL 200 mL
Horteld
desidratada 5¢g --- 59 59
Acucar 1lg --- 1lg 1lg
Sal de cura 5g* --- 59

*Recomendagdo do fabricante.

2.2. Analises Fisico-Quimicas

As amostras foram avaliadas ao longo dos 10 dias de armazenamento a 4°C, nos
tempos: 0, 5 e 10 dias. Foram determinados pH, umidade, cinzas, proteinas e lipidios atraves
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das normas do Instituto Adolfo Lutz (2009). A perda de agua por coccdo foi determinada
segundo a metodologia adaptada de AMSA (1995).

2.3. Analise Estatistica

Os dados de caracterizagdo fisico-quimica da linguica frescal foram submetidos a
andlise de variancia (ANOVA) e comparacOes de médias (teste de T), para verificar se havia
diferenca significativa entre as formulacOes utilizadas e se houve mudangas nos parametros
fisico-quimicos com tempo de armazenamento. Para a realizacdo da analise de variancia e
teste T foi utilizado o software Assistat 7.7 beta (versdo gratuita).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores encontrados para o pH (Tabela 2), as linguicas diferiram estatisticamente
guanto ao tipo de formulacdo e quanto ao tempo de armazenamento. De acordo com a
Legislacdo Brasileira ndo ha limites de pH pré-estabelecidos para a linguica frescal, apenas
menciona que o pH devera ser levemente &cido.

Segundo Mantovani et al. (2011) os valores considerados como normais de pH para
produtos carneos oscilam entre 5,4 e 6,2. Desta maneira, os valores de pH das linguicas neste
estudo encontram-se dentro da normalidade pois variaram de 5,50 a 5,83. De acordo com
Milani et al. (2003), quanto mais elevado o pH, maior é a probabilidade de desenvolvimento
microbiano. No presente estudo, em 10 dias de armazenamento houve uma redugéo no valor
do pH de 5,75 para 5,50 na linguica acrescida de hortela e sal de cura, fazendo com que o
produto ficasse com menor probabilidade de desenvolvimento de microrganismos e
consequentemente maior estado de conservacao.

Tabela 2 — Média e desvio padrdo do pH das trés formulacdes de linguica frescal suina tipo
caipira durante os dez dias de armazenamento a 4°C.

Tempo pH
(dias) Controle Hortela Horteld + Sal de cura
00 5,75+0,08 # 5,75+0,04%4 5,750,052
05 5,65+0,04 B 5,61+0,09%8 5.79+0,20°
10 5,83+0,04%¢ 5,71+0,04°A 5,50+0,0828

A Tabela 3 apresenta as médias dos valores de umidade, visto que ndo diferiram
estatisticamente entre os processos. Porém, em relagdo ao tempo de armazenamento houve
diferenga significativa para as trés formulagdes. As médias de umidade das linguicas obtidas
neste trabalho encontram-se na faixa de 66,41 a 69,73%, cujos resultados estdo dentro dos
padrdes fisico-quimicos estabelecidos pelo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
de Linguicas, que de acordo com Brasil (2000), é estabelecido um maximo de 70% de
umidade para linguicas frescais.

O aumento no conteddo de umidade em relacdo ao tempo de armazenamento nos
diferentes processos pode ser proveniente de alteragdes no produto promovidas por atividade
enzimatica, como protedlise e acio microbiana. E possivel que no decorrer do periodo o teor
de agua livre decorrente das alteracGes fisico-quimicas e microbiologicas do produto tenha
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aumentado, por este motivo no quinto dia de armazenamento era possivel observar
visualmente uma exsudacdo aparente nas linguicas.

Tabela 3 — Média da umidade no processamento de linguica frescal suina tipo caipira nos trés
tratamentos durante os dez dias de armazenamento a 4°C.

Tempo Umidade (%)

(dias) Controle Hortela Horteld + Sal de cura
00 66,41+2,08 #A 67,97+1,86% 65,19+3,2134
05 68,54+3,58%A 68,50+1,36%°A 69,33+0,29°4
10 69,660,214 69,570,234 69,71+0,27°A

A Tabela 4 apresenta as médias das triplicatas da determinacdo de cinzas, proteinas e
lipideos. O percentual de cinzas encontrado para as linguicas diferiu estatisticamente entre si
(p<0,05), visto que as médias de cinzas obtidas neste trabalho encontram-se na faixa de 2,83 a
3,05%. O conteudo de cinzas aumenta com a adi¢do de alguns condimentos utilizados no
preparo de linguica. Os maiores valores de residuo mineral encontrado foram nas linguicas
com adicdo de horteld e acrescida de horteld mais sal de cura, o que influenciou diretamente
no aumento do teor de cinzas.

Os resultados do teor de proteina das linguicas frescais nos diferentes tratamentos nao
diferiram significativamente entre si (p>0,05). De acordo com Brasil (2000) o valor de
proteinas estabelecido pelo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade para linguicas
frescais € o minimo de 12%. As médias do teor de proteinas das linguicas obtidas neste
trabalho encontraram-se na faixa de 19,09 a 19,18%, superiores ao padrdo minimo permitido
pela Legislacdo Brasileira. Os trabalhos de Silva et al. (2012) apresentaram 18% de proteina
para a linguica frescal suina, compativel com o contetdo de proteina obtida neste trabalho.

Os valores de lipideos obtidos neste estudo variaram de 0,44 a 0,54%, visto que ndo
houve diferenca significativa entre os tratamentos (p>0,05). Os resultados estdo de acordo
com a Legislacdo Brasileira (Brasil, 2000) onde é estabelecido um maximo de 30% de
lipideos para linguicas frescais. Todos os tratamentos apresentaram contetdo lipidico dentro
do limite m&ximo permitido pela Legislacdo Brasileira. Isso pode ser explicado pelo fato de
qgue a matéria-prima utilizada nas trés formulacdes ndo foram acrescidas de toucinho, que
promove um acréscimo no contetdo lipidico da linguica, conforme obtido por Silva et al.
(2012), que utilizaram toucinho na elaboracao de linguica frescal e obtiveram teor de lipideos
em torno de 10,98%. Desta maneira, pode considerar que as linguigas controle, horteld e
horteld acrescida com sal de cura possuem baixo contetdo de gordura.

A Tabela 5 apresenta os valores de perda de agua por cocgdo. As medias obtidas neste
trabalho encontram-se na faixa de 45,84 a 56,86%, sendo que ndo houve diferenca
significativa entre os processos no periodo inicial e aos dez dias de armazenamento. Por outro
lado, no quinto dia houve diferenca significativa entre 0s processos.

No periodo inicial, a perda de dgua por coccdo foi semelhante nos diferentes processos.
Contudo, a perda de peso durante o cozimento indicou percentuais acima das demais para a
linguica acrescida de sal de cura. Tal situacdo pode ser entendida a partir da compreensdo do
papel do sal na retencdo de agua da carne.
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Tabela 5 — Média da perda de 4gua por coccdo no processamento de linguica frescal suina
tipo caipira nos trés tratamentos durante os dez dias de armazenamento a 4°C.

Tempo Perda de agua por coccéo (%)

(dias) Controle Hortela Horteld + Sal de cura
00 47,81+1,9734 48,13+5,56% 48,7613, 06*
05 45,84+1,64%A 46,09+3,35% 56,863,918
10 50,22+7,01% 47,794,534 53,37+8,2638

Em relacdo ao tempo de armazenamento as médias de perda de agua por coccao nao
diferiram estatisticamente ao longo do tempo para as formulagdes controle e com adi¢édo de
horteld. Porém para a linguica com horteld acrescida de sal de cura, houve diferenca
significativa. Desta maneira, foi possivel observar que as linguicas com adicéo de horteld e sal
de cura apresentaram maiores perdas de agua por coc¢do. No entanto, para as linguicas onde
houve a adicdo exclusiva de horteld houve menores perdas de agua apdés dez dias de
armazenamento. Acredita-se que a horteld contribuiu como coadjuvante na capacidade de
retencdo de gua das linguicas.

4. CONCLUSOES

A caracterizacao fisico-quimica das trés formulagdes testadas demonstrou que o produto
foi desenvolvido dentro dos critérios previstos pelo Regulamento Técnico de lIdentidade e
Qualidade de Linguica, do MAPA. A presenca de hortela e dos sais de cura influenciou no pH
e no teor de cinzas, que apresentaram diferencas significativas entre as formulagdes. O teor de
proteinas, lipideos e umidade ndo foram afetados pela presenca de horteld e pelos sais de cura,
preservando os parametros de identidade da linguica frescal.

O armazenamento da linguica frescal suina tipo caipira sob refrigeracdo evidenciou
exsudacdo visivel nas embalagens estocadas apods alguns dias de armazenamento. Conforme
era esperado, a Formulagdo (3) demonstrou menos alteracfes nas suas propriedades fisico-
quimicas durante o periodo de armazenamento, 0 que evidencia que a presenca de condimentos
e dos sais de cura contribuiram para a estabilidade do produto e podem contribuir para a
comercializacdo deste produto carneo na forma refrigerada.

Para a determinacdo da vida util e da viabilidade deste produto para comercializagdo, é
necessario um estudo complementar sobre avaliagdo microbioldgica, bem como uma
avaliacdo sensorial a fim de se determinar a aceitabilidade dos consumidores.
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