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Analise fisico-quimica e sensorial de linguica frescal mista de carne suina e caprina
Physicochemical analysis and sensory of sausage fresh mixed of swine meat and caprine

Diego Pereira da Silva, Thamyrys Sodré da Silva, Allan Deyvid Pereira da Silva, Aloisio Freitas Chagas Junior,
Gessiel Newton Scheidt

Resumo - O presente trabalho teve como objetivo a elaboracdo de uma linguica mista de carne
suina e caprina, a sua avaliacdo fisico-quimica e de sua aceitacdo através do teste sensorial escala
heddnica. As carnes utilizadas no trabalho foram escolhidas devido as suas caracteristicas
favoraveis a producdo de uma linguica com medio teor de gordura aliadas com maciez
proporcionada pela carne magra de caprino e a carne de suino com quantidades de lipidios
consideraveis. O produto desenvolvido foi submetido a anélise de proteinas, extrato etéreo,
umidade, cinzas e cloretos. Os parametros fisico-quimicos apresentaram-se dentro dos limites
estabelecidos nos Padrbes de Identidade e Qualidade para este tipo de produto. Os resultados da
analise sensorial realizada apresentaram uma grande aceitacdo, indicando que o produto da juncéo
de carne caprina e suina, pode ser utilizado para elaborag&o de linguica.

Palavras-chave: parametros, aceitabilidade, processamento.

Abstract - The present study aimed at the elaboration of a sausage mixed swine and caprine its
physico-chemical and his acceptance through the test sensorial hedonic scale. To meat used was in
the work were chosen because of their favorable characteristics the production of a sausage with
intermediate fat content of combined with softness provided by lean meat goat and pig meat with
considerable amounts of lipids. The product developed was submitted to the analysis of proteins,
lipids, moisture, ash and chlorides. The physical and chemical parameters remainded within the
limits set forth the Identity and Quality Standards for this type of product. The results of the
sensorial analysis performed showed a great acceptance, indicating that the product of the junction
of meat caprine and swine, can be used for elaboration of sausage.

Keywords: parameters, acceptability, processing.
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INTRODUCAO

Os embutidos, sdo considerados como uma
das formas mais antigas de alimentos
preparados, foram descritos desde o século IX
antes de Cristo. E até os dias atuais, esses
produtos sdo muito consumidos (TEIXEIRA,
2000).

A fabricacdo de embutidos propicia o
aumento da validade das carnes, bem como
diversifica a oferta de derivados. Entende-se por
linguica o produto carneo industrializado, obtido
de carnes de animais de agcougue, adicionados ou
ndo de tecidos adiposos, ingredientes, embutido
em envoltdrio natural ou artificial, e submetido
ao processo tecnoldgico adequado (BRASIL,
2000). A linguica é um derivado carneo que tem
grande aceitabilidade no mercado consumidor
brasileiro. Sua fabricagdo € relativamente
simples, se comparado a de outros derivados
carneos, podendo ser apresentada uma opc¢éao de
aumento dos lucros de empresas que processam
carne.

S0 considerados como matérias-primas

vegetacdo grosseira, restos de cultura e de
consumir maior variedade de plantas que 0s
bovinos e ovinos, sdo adaptaveis a varios
biomas (MADRUGA et al., 1999). A utilizacdo
de carne de caprino para venda em agougues é
costumeira em todo o pais, todavia, a elaboracédo
de sub produtos ndo é tdo explorada. Em
frigorificos que industrializam a carne torna-se
necessario 0 maximo aproveitamento da carcaca
dos animais, com isso, a linguica de caprino
pode representar uma alternativa
economicamente viavel.

A utilizacdo de carne suina junto a de
caprinos, em uma linguigca mista, considerando-
se a excelente capacidade de agregar sabor que
tem a carne do porco, faz com que esse produto
tenha grade probabilidade de ser aceitavel no
mercado.

O Presente trabalho teve como objetivo
elaborar uma linguiga mista de carne de suino e
caprino, submetida a aceitacdo utilizando a
anélise sensorial e avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas.

obrigatérias na producéo de linguicas, as carneMATERIAL E METODO

dos mais diversos animais ditos como de
acougue, bovinos, suinos, caprinos, proteinas
vegetais ou animais diversas, gorduras, agucares
, sais agua e aditivos. Os aromas naturais,
especiarias e condimentos sdo considerados
ingredientes opcionais (BRASIL 2000).

A proteina de origem animal mais consumida
no mundo € a carne suina, cerca de 94 milhdes
de toneladas anuais, segundo dados da USDA,
(Departamento de Agricultura dos Estados
Unidos), isso ocorre devido a facilidade das
transformacbes desta carne em  diversos
derivados. No mercado consumidor a qualidade
da carne suina tem consideravel importancia em
todos os segmentos da indlstria especializada
(DIAS 2007).

Os caprinos sdo animais, que pela sua
rusticidade, fertilidade, capacidade de aproveitar

O trabalho de producdo da linguica mista
caprina suina foi realizado no Laboratério de
Alimentos da Universidade do Estado do Para
(UEPA) campus XV localizada no municipio de
Redencéo, na regido sul do Estado do Para. A
carne utilizada foi adquirida em supermercados
da cidade de Redencéo - PA e encaminhada para
o laboratorio, seguindo todas as normas vigentes
para transporte de carne, acondicionada em
caixa isotérmica sob temperatura de 4 °C, aonde
posteriormente foram iniciados 0S processos
para a elaboracdo da linguica mista caprino e
suino. A figura 1, representa as etapas principais
de processamento e producdo da linguica mista
caprina.
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Obtengdo carnes caprina e suina

h 4

Serragem dos cortes

. 4

Desossa dos cortes e trituragéo

b 4

Adi¢do dos condimentos

. 4

Preparo da massa

4

Embutimento tripas sintéticas

4

Descanso a 4°C 12hs

4

Embalagem a vécuo

h 4

Estocagem

Figura 1: Etapas de producdo de linguica caprina suina

Foram selecionadas carnes juntos aos
acougues com caracteristicas favoraveis a
producdo de linguica, a carne traseira suina foi
utilizada, especificamente o pernil, pois
concentra uma carne uniforme e com quantidade
de gordura aceitavel. De mesmo modo foi
selecionado um pernil caprino com quantidades
consideraveis de musculatura.

As carnes de caprino e suino foram cortadas
em cubos de tamanhos irregulares com o auxilio
de facas de ago inoxidavel, separando-as de
cartilagens e o0ssos, afim de um melhor
processamento da materia prima, retirando assim
0 excesso dos tecidos conectivos e gordura de
superficie. Logo apds, os cubos de carne foram

cominuidos juntamente com a gordura suina em
moinho industrial, utilizando-se disco de 8 mm,
posteriormente misturado manualmente, por 10
minutos, com a adicdo dos ingredientes,
coadjuvantes, condimentos e gelo.

A matéria prima triturada e homogeneizada
com os condimentos foi embutida em tripas
sintéticas previamente hidratadas com o auxilio
do triturador e um funil de preenchimento de
linguicas acoplado no equipamento. ApoOs a
elaboracdo a linguica foi embalada a vacuo e
mantida sob refrigeracdo a 4°C por 12 horas até
sua analise sensorial. A Figura 1 ilustra a
linguica acondicionada em embalagem a véacuo:
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Figura 2. Linguica mista de carne de caprino e suina embalada a vacuo

Para a elaboracdo da linguica mista (caprina e suina) foram utilizadas partes iguais de carne, 0s
demais componentes seguem abaixo descritos na Tabela 1 dispostos em percentual:

Tabela 1. Percentual de composi¢do da linguica mista (suina e caprina)

Ingredientes (%)
Carne caprina 47,0
Carne suina 31,5
Gordura suina 15,5
Condimento global para linguica toscana 3,7
Condimentos (alho, cebola, pimenta, noz moscada, coentro) 1,7
Sal refinado (Cloreto de sodio) 0,6
Total 100
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Avaliacdo fisico-quimica extremamente) até 9 (gostei extremamente).
Para o calculo do indice de Aceitabilidade do
As analises de cinzas, umidade, cloretos, produto segundo Dutcosky, (1996) , foi adotada
extrato etéreo, proteinas e gorduras foram a seguinte expressao matematica:
realizadas duplicatas de acordo com a

metodologia  descrita pela A.OAC - IA=Ax100 onde: A = indice
Association Of Official Analytical Chemists. de aceitabilidade

A = nota média obtida para o produto
Aceitabilidade da linguica B B = nota

méaxima dada ao produto
A analise sensorial foi realizada em relacao

as caracteristicas globais da linguica mista O critério de decisdo para o indice ser de boa
(caprina e suina), onde foram avaliados: aroma, aceitacdo é de igual ou superior a 70%
sabor, odor e textura por vinte provadores ndo (DUTCOSKY, 1996).
treinados no teste de escala hedbnica. As notas a A andlise sensorial aplicada foi realizada com
serem atribuidas no teste estavam entre 1 a 9, a utilizacdo de escala heddnica, a ficha utilizada
onde 1 caracterizava a nota (Desgostei € demostrada na Figura 2:

Amostra: Linguica Mista Caprina Suina

Julgador: Data: _/ [
Vocé esta recebendo uma amostra de linguica mista. Avalie globalmente

cada um dos quesitos segundo a escala abaixo.

( 9 ) gostel extremamente TEXTURA ( )
( 8 ) gostei moderadamente

( 7 ) gostei regularmente ODOR ( )
( 6 ) gostel ligeiramente

( 5) néo gostei, nem desgostei SABOR k5
( 4 ) desgostel ligeiramente

( 3 ) desgostei regularmente COR £ 3

( 2 ) desgostei moderadamente
( 1) desgostel extremamente

Comentarios:

Figura 2 : Ficha de anlise sensorial da linguica Mista caprina suina

RESULTADOS E DISCUSSAO A tabela 2 mostra os resultados das analises
fisico-quimicas que foram realizadas na linguica
mista de caprino e suino.
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Tabela 2. Andlise fisico-quimica da linguica mista caprina suina.

Analises Percentual % DP*
Cinzas 3,46 0,265
Extrato etéreo 14,27 0,074
Umidade 65,5 0,634
Proteinas 16,8 0.205

*Desvio Padrdo entre as triplicatas de cada parametro

Os resultados obtidos nas andlises fisico-
quimicas foram: 14,27%, para lipidios, 16,8%
para proteinas, 65,5% para umidade e 3,46 para
cinzas. Estes valores Regulamentos Técnicos de
Identidade e qualidade de Carne Mecanicamente
Separada, de Mortadela, e de Linguica e de
Salsicha dado como base pela MAPA
(Ministério da Agricultura , Pecuéria e
Abastecimento); que recomenda valor maximo
30% para lipidios, minimo 12% para proteinas e
méaximo 70% para umidade.

O teor de umidade da linguica foi préximo ao
encontrado por Ferreira (2009), onde deparou-se
em seu trabalho o percentual de 67%, essa
semelhanca pode ser atribuida & similaridade
entre a metodologia e os ingredientes utilizados
nesse trabalho.

O baixo teor de gordura da amostra de
linguica pode ter sido influenciado pelo
processo de desidratacdo da amostra que foi
realizado antes da extracdo dos lipidios por
soxhlet. O aquecimento de lipideos por um
tempo prolongado pode levar a rea¢Ges quimicas
formandos compostos volateis e também
substancias polares insollveis em éter etilico
que € o reagente utilizado na extracdo. A
quantidade de lipideo avaliado pela anélise de
extrato etéreo mostrou que a unido de duas

carnes, uma magra e oura gorda, proporciona
um equilibrio no percentual lipidico no
embutido produzido. A linguica mista de
caprino e suino obteve teores de lipideos
inferiores aos limites maximos exigidos pelo
orgdo regulador deste produto, o Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, que
delimita um maximo de 30% (BRASIL, 2000).

O percentual de cinzas encontrado estd com o
valor acima do encontrado por Madruga et al.
(2005) e Sarcinelle et al. (2007) para diversos
cortes caprinos que foram em media de 1%. O
valor encontrado na linguica mista caprina suina
se deve aos componentes  inorganicos
adicionados a linguica como os nitratos, cloreto
de sodio, e ascorbatos.

Assim como o conteudo de cinzas aumenta
com a adi¢do de alguns condimentos o valor de
proteinas diminui sua concentra¢do na linguica,
ja que a quantidade encontrada para proteina em
carne de caprino segundo Madruga et al. (2005)
é de em média 20%, um valor acima do
encontrado para amostra de linguica mas
justificavel pelo fato da linguica produzida neste
trabalho ser decorrente da jungéo de duas carnes
de origem diferentes, de caprinos e suinos.

As notas obtidas na analise sensorial estéo
dispostas na tabela 3:

Tabela 3. Médias e Indice de aceitabilidade da linguica caprina e suina
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Atributos Notas médias Indice de aceitabilidade

Cor 6,85 76,11%

Odor 8,45 93,88%

Sabor 8,4 93,33%

Textura 8,4 93,33%

Desvio Padrdo 0,678 7,539

Em todos os quesitos, o indice de Analytical Chemists (method 988.10).

aceitabilidade foi superior a 70%, alcangando
assim critério adotado para se considerar um
produto com boa aceitagdo, proposto por
Dutcosky, (1996). O quesito que obteve menor
nota foi o da cor, em decorréncia do processo de
fritura da linguica, que ocasiona em um leve

escurecimento das proteinas. Os quesitos
restantes, sabor, textura e odor obtiveram
aceitacdo bem considerdvel, chegando a

patamares superiores a 93%.
CONCLUSAO

. A juncdo de duas carnes, caprina e suina, para
elaboracdo de um embutido, apresentou grande
aceitacdo por parte dos consumidores.

. As andlises fisico-quimicas realizadas na
linguica mostraram um alimento dentro de todos
0s padrBes pré-estabelecidos pelo regulamento
técnico de identidade e qualidade de linguica.

. A utilizacdo de novas fontes de proteinas, como
0 caso da carne de caprinos, viabiliza e aumenta

a produtividade englobando novos
consumidores.
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