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RESUMO

Linguicas frescais sdo produtos carneos com valor de mercado agregado e
conhecidos pelo seu aproveitamento de cortes menos nobres. O emprego de Oleo
essencial de alecrim tem sido cada dia mais difundido devido & acdo aromatizante,
antimicrobiana e antioxidante. Por isso, este trabalho teve como objetivo avaliar as
propriedades fisico-quimicas de linguica suina frescal tipo cuiabana, adicionada de
0leo essencial de alecrim nas concentracdes de 0% (T1), 0,0050% (m/m) (T2) e
0,0075% (m/m) (T3). Durante 21 dias de armazenamento a 5°C, foram avaliados os
parametros de pH por potenciometria, Aw, oxidacao lipidica pelo método de TBARS,
perda de peso por cozimentos (PPC), Forca de Cisalhamento (FC) em texturometro e
Diferenca Global na Percepcdo de Cor (AE*) na escala CIELab — e apds o
armazenamento foram analisados umidade em estufa a 105°C por 24 horas, proteina
por método de Kjedahl, lipideos com solvente organico em Soxhlet, cinzas em mufla
a 550°C até completa calcinacdo e carboidratos por diferenca. Os valores obtidos
foram submetidos a teste de Fischer da ANOVA e quando observado diferenca
estatisticamente significativa, submetidos a Teste Scott-Knott & 5% de probabilidade.
Os parametros de Aw, PPC e FC ndo apresentaram diferenca estatisticamente
significativa (p>0,05) ao final tempo de armazenamento. Onde pH e TBARS
apresentaram diferenga altamente significativa (p<0,01) aos 21 dias de
armazenamento, e T3 apresentou o menor pH (6,49) e a maior oxidacdo lipidica
(0,7016 mg de MDA/kg de amostra). Para AE*, os valores demonstraram uma
percepgao muito clara na diferenga de cor entre os tratamentos ao longo do tempo de
armazenamento. Quanto a composi¢ao centesimal, todos os parametros atendem a
legislacdo brasileira. Com isso, é possivel concluir que a adi¢do de 6leo essencial de
alecrim nas concentracfes utilizadas, ndo alteram parametros fisico-quimicos da
linguica suina frescal tipo cuiabana, tornando-se assim uma boa alternativa para
melhorar a qualidade.

Palavras-chaves: linguica suina, 6leo essencial, antioxidante



ABSTRACT

Fresh sausages are meat products with aggregate market value and known for their
use of less noble cuts. The use of essential oil of rosemary has been more and more
widespread due to the flavoring, antimicrobial and antioxidant action. Therefore, the
aim of this paper was to evaluate the physicochemical properties of cuiabana fresh
pork sausage type, with rosemary essential oils at 0% (T1), 0.0050% (m / m) (T2) and
0,0075% (m / m) (T3). During 21 days of storage at 5°C, the parameters evaluated
were pH by potentiometry, Aw, lipid oxidation by TBARS method, weight loss by
cooking (PPC), shear force (FC) in texturometer and Global Difference in Color
Perception (AE *) on the CIELab scale - and after storage, humidity was evaluated at
105°C for 24 hours, protein by Kjedahl method, lipids with organic solvent in Soxhlet,
ashes in muffle at 550°C until complete calcination and carbohydrates by difference.
The values obtained were submitted to Fischer's ANOVA test and, when a statistically
significant difference was observed, submitted to the Scott-Knott Test at 5%
probability. The parameters of Aw, PPC and FC did not present a statistically significant
difference (p> 0.05) at the final time of storage. pH and TBARS presented a significant
difference (p <0.01) at 21 days of storage, where T3 presented the lowest pH (6.49)
and the highest lipid oxidation (0.7016 mg MDA / kg sample). For AE *, the values
showed a very clear perception on the color difference between the treatments over
the storage time. Regarding the centesimal composition, all the parameters comply
with the Brazilian legislation. Therefore, it is possible to conclude that the addition of
rosemary essential oil at the concentrations used does not alter the physicochemical
parameters of cuiabana fresh pork sausage type, thus becoming a good alternative to
improve quality.

Keywords: pork sausage, essential oil, antioxidant
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RESUMO

Linguicas frescais sdo produtos carneos com valor de mercado agregado e
conhecidos pelo seu aproveitamento de cortes menos nobres. O emprego de 6leo
essencial de alecrim tem sido cada dia mais difundido devido a acdo aromatizante,
antimicrobiana e antioxidante. Por isso, este trabalho teve como objetivo avaliar as
propriedades fisico-quimicas de linguica suina frescal tipo cuiabana, adicionada de
Oleo essencial de alecrim nas concentracdes de 0% (T1), 0,0050% (m/m) (T2) e
0,0075% (m/m) (T3). Durante 21 dias de armazenamento a 5°C, foram avaliados os
parametros de pH por potenciometria, Aw, oxidacéao lipidica pelo método de TBARS,
perda de peso por cozimentos (PPC), Forca de Cisalhamento (FC) em texturbmetro e
Diferenga Global na Percepgdo de Cor (AE*) na escala CIELab — e apds o
armazenamento foram analisados umidade em estufa a 105°C por 24 horas, proteina
por método de Kjedahl, lipideos com solvente organico em Soxhlet, cinzas em mufla
a 550°C até completa calcinacédo e carboidratos por diferenca. Os valores obtidos
foram submetidos a teste de Fischer da ANOVA e quando observado diferenca
estatisticamente significativa, submetidos a Teste Scott-Knott a 5% de probabilidade.
Os parametros de Aw, PPC e FC nao apresentaram diferenca estatisticamente
significativa (p>0,05) ao final tempo de armazenamento. Onde pH e TBARS
apresentaram diferenca altamente significativa (p<0,01) aos 21 dias de
armazenamento, e T3 apresentou o0 menor pH (6,49) e a maior oxidacao lipidica
(0,7016 mg de MDA/kg de amostra). Para AE*, os valores demonstraram uma
percepc¢do muito clara na diferenca de cor entre os tratamentos ao longo do tempo de
armazenamento. Quanto a composi¢cado centesimal, todos os parametros atendem a
legislacdo brasileira. Com isso, é possivel concluir que a adi¢cdo de Oleo essencial de
alecrim nas concentracfes utilizadas, ndo alteram parametros fisico-quimicos da
linguica suina frescal tipo cuiabana, tornando-se assim uma boa alternativa para
melhorar a qualidade.

Palavras-chaves: linguica suina, 6leo essencial, antioxidante.
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ABSTRACT

Fresh sausages are meat products with aggregate market value and known for their
use of less noble cuts. The use of essential oil of rosemary has been more and more
widespread due to the flavoring, antimicrobial and antioxidant action. Therefore, the
aim of this paper was to evaluate the physicochemical properties of cuiabana fresh
pork sausage type, with rosemary essential oils at 0% (T1), 0.0050% (m / m) (T2) and
0,0075% (m / m) (T3). During 21 days of storage at 5°C, the parameters evaluated
were pH by potentiometry, Aw, lipid oxidation by TBARS method, weight loss by
cooking (PPC), shear force (FC) in texturometer and Global Difference in Color
Perception (AE *) on the CIELab scale - and after storage, humidity was evaluated at
105°C for 24 hours, protein by Kjedahl method, lipids with organic solvent in Soxhlet,
ashes in muffle at 550°C until complete calcination and carbohydrates by difference.
The values obtained were submitted to Fischer's ANOVA test and, when a statistically
significant difference was observed, submitted to the Scott-Knott Test at 5%
probability. The parameters of Aw, PPC and FC did not present a statistically significant
difference (p> 0.05) at the final time of storage. pH and TBARS presented a significant
difference (p <0.01) at 21 days of storage, where T3 presented the lowest pH (6.49)
and the highest lipid oxidation (0.7016 mg MDA / kg sample). For AE *, the values
showed a very clear perception on the color difference between the treatments over
the storage time. Regarding the centesimal composition, all the parameters comply
with the Brazilian legislation. Therefore, it is possible to conclude that the addition of
rosemary essential oil at the concentrations used does not alter the physicochemical
parameters of cuiabana fresh pork sausage type, thus becoming a good alternative to
improve quality.

Keywords: pork sausage, essential oil, antioxidant
1. Introducgéo

O aproveitamento de carnes menos nobres, recortes e aparas na elaboragao
de produtos carneos, surgiu como uma alternativa altamente viavel na industrializagéo
de carnes, uma vez que agrega valor final ao produto, minimiza os gastos e incentiva
0 aumento do lucro dos abatedouros. Produtos carneos, em destaque os embutidos,
estdo ganhando cada dia mais espago na mesa dos consumidores brasileiros, devido
as suas caracteristicas organolépticas e praticidade no preparo (Nascimento et al.,
2012). Segundo o Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal - RIISPOA (Brasil, 2000), sdo considerados alimentos embutidos
aqueles elaborados a partir de carnes ou 6rgaos comestiveis revestidos por tripa,
bexiga ou qualquer outra membrana animal.

A linguica frescal, uma categoria dos embutidos carneos, carrega consigo as
caracteristicas do seu local de fabricagdo. Dentre elas, a linguiga frescal tipo cuiabana
€ caracterizada por conter carne bovina, leite, cebolinha, pimenta bode, alho e sal

refinado em sua composicdo — podendo ter variacbes com outros tipos carneos e/ou
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adicdo de queijo mucarela (Carvalho et al, 2010). E importante ressaltar que segundo
0 Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Lingui¢a (Brasil, 2000) ndo
existe padroes definidos para linguicas frescais tipo Cuiabana, o que ocasiona ao
longo da extensao territorial brasileira grandes diferengas quanto a caracterizagao
fisico-quimica.

Os embutidos carneos, passam por varias etapas durante seu processamento,
0 que pode colocar em risco a qualidade do produto final quando ndo ha Boas Praticas
de Fabricagao (BPF), especialmente na auséncia de mao de obra qualificada. Além
disso, as matérias primas utilizadas na fabricagdo da linguica frescal tipo cuiabana
s&o susceptiveis a contaminagao de microrganismo (Oliveira; Araujo; Borgo, 2005).

Desta forma, a vida de prateleira do produto final depende inteiramente das
condi¢gbes higiénico-sanitarias dos manipuladores, do estabelecimento em que foi
produzido e comercializado, bem como as condigdes pertinentes ao seu
armazenamento como temperatura, exposi¢cao a luz, contato com outros produtos,
entre outros fatores (Marques et al., 2006).

De acordo com Torres et al. (1998) a oxidacéao lipidica em produtos carneos
ocorre de maneira mais frequente, pois além de serem uma fonte rica em lipideos
insaturados, sao altamente manipulados, sofrendo processos de rompimento de
membranas, tais como moagens, trituragdes e cortes. Os produtos originarios da
oxidacéo, como malonaldeido, tem mostrado potencial cancerigeno e mutagénico em
estudos realizados nos ultimos vinte anos.

Nos ultimos anos, uma ampla variedade de 6leos essenciais sdo empregados
na industria alimenticia, buscando atuar ndo somente como agentes aromatizantes,
mas também como bioconservantes, devido a suas propriedades funcionais. Estudos
demonstram que o uso de substancias antioxidantes naturais podem oferecer agao
afetiva contra os processos oxidativos, dentre os mais utilizados encontram-se os
ricos em tocoferdis, acidos fendlicos e extratos de plantas, principalmente da familia
Lamiaceae como alecrim e salvia (Silva, 2014).

As fontes naturais ricas em compostos fendlicos, tem relagao direta com o seu
potencial antioxidante, e por isso, sdo empregados como conservantes naturais em
alimentos, aumentando a vida de prateleira de produtos sujeitos a oxidagao lipidica
(Andreo, 2006). Com este contexto, € possivel observar que ha uma grande difuséo
no emprego do extrato e do 6leo essencial de alecrim (Rosmarinus officinalis L.) na

industria alimenticia, com enfoque na industria de produtos carneos. Essa ampla
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propagacéao se da gragas a composigao da erva aromatica, que apresenta rosmanol,
diterpenos, rosmaridifenol e rosmariquinona em sua composicdo, que S0 0s
possiveis compostos responsaveis pelos excelentes resultados na prevengao a
oxidagao lipidica (Pereira e Pinheiro, 2013).

Nativo da regido do Mediterraneo e cultivado em todo o mundo, o alecrim
(Rosmarinus officinalis L.) € uma erva aromatica com folhas pequenas e pontiagudas,
podendo atingir até 200 cm de altura (Steffens, 2010). Sua utilizagao € amplamente
difundida, seja como erva fresca, seca ou seu Oleo essencial, além disso é
considerado como um dos mais eficientes temperos e o Unico antioxidante natural
disponivel comercialmente nos Estados Unidos e na Europa (Silva, 2014).

Diante disso, o aproveitamento de cortes suinos de menor importancia
econdmica no desenvolvimento de linguica frescal tipo cuiabana com a adigao de 6leo
essencial de alecrim, com intuito de aprimorar as caracteristicas organolépticas do
produto e melhorar a capacidade antioxidante. Este estudo teve como objetivo avaliar
as caracteristicas fisico-quimicas de linguica tipo cuiabana adicionado de o6leo

essencial de alecrim.

2. Metodologia
2.1.Delineamento experimental
O experimento foi desenvolvido em delineamento inteiramente casualizado

(DIC), com trés tratamentos e cinco repeticbes cada: linguiga sem adigao de dleo
essencial (T1), linguica com adi¢ao de 6leo essencial de alecrim (OEA) 0,005% (m/m)
(T2) e linguiga com adigéo de 0,0075% (m/m) de éleo de alecrim (T3).

A fim de determinar a qualidade do produto ao longo da vida de prateleira, as
amostras foram submetidas a analises em ftriplicata de potencial de hidrogénio (pH),
cor, Atividade de Agua (Aw), e avaliacdo da oxidacéo lipidica pelo método TBARS.
Além disso, Perda de Peso por Cozimento (PPC) e textura foram avaliados em cada

repeticao da amostra, sem triplicata.

2.2.Extracao e obtencao do dleo essencial

Para obtencao do 6leo essencial de alecrim, a erva foi adquirida com produtor
no municipio de Chapada dos Guimardes — Mato Grosso com coordenadas
15°25'52.3"S55°47'18.9"W e em seguida, partes frescas da erva aromatica foram

higienizadas, cortadas e posteriormente submetidas a hidrodestilagcdo em sistema
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Clevenger durante 2 horas (Tepe et al, 2005). O material obtido foi acondicionado em

frasco &mbar e armazenado em freezer a -18°C até o momento da sua utilizagao.

2.3.Elaboragao da linguiga cuiabana com corte de carne suina

Para o desenvolvimento das linguigas tipo cuiabana, foram utilizados corte de
carne suina (paleta), cortados em cubos de 0,3 a 0,6cm, acrescentados de leite
integral UHT, mucarela, sal, alho, cebolinha, pimenta bode (in natura e triturados em
mixer para alimentos) e, 6leo essencial da erva aromatica, conforme determinado em

cada tratamento — conforme as proporgdes demonstradas no Quadro 1.

Quadro 1: Proporcdes dos ingredientes utilizadas na elaboracdo de linguica frescal tipo

Cuiabana

Ingredientes (%) T T2 T3
Paleta suina 100 100 100
Leite Integral UHT 40 40 40
Queijo Mugarela 20 20 20
Sal 3,2 3,2 3,2
Alho 0,6 0,6 0,6
Cebolinha 0,6 0,6 0,6
Pimenta Bode 0,3 0,3 0,3

Oleo Essencial de

- 0,0050 0,0075
Alecrim

Apos pesados e homogeneizados conforme metodologia desenvolvida por
Carvalho (2009), as massas para o preparo das linguicas descansaram por 24 horas,
sob refrigeragdo a 5°C, em incubadoras do tipo BOD (Biochemical Oxygen Demand).
Apos o periodo de homogeneizagao, as massas foram submetidas pelo embutimento
em ftripas naturais suinas conservadas em sal e, por fim, foram armazenadas em
sacos plasticos identificados, e mantidos a temperatura de 5°C em BOD até o

momento das analises.

2.4. Anadlise da oxidacao lipidica pelo método TBARS
A metodologia para determinagdo da oxidagado lipidica mais utilizada em

produtos carneos € TBARS (Luzia et al, 2003). Essa analise consiste na reagao de
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compostos em acido 2-tiobarbiturico, levando a formacdo de malonaldeido, produto
da decomposicdo de acidos graxos poli-insaturados (Araujo, 2015).

As linguigas foram analisadas quanto a oxidagao lipidica (TBARS) pelo método
descrito pela Association of Official Analytical Chemists — A.O.A.C (2012) adaptado
por Ramanathan e Das (1992) e Tang et al. (2002).

Nessa metodologia, foram pesados 10g de amostra e, adicionado 40mL de
solugao aquosa de tricloroacético (TCA) a 5% e 1ml butil hidroxitolueno (BHT) a 30%.
Em seguida, as amostras foram trituradas e, a solugao obtida foi centrifugada a 3000
rom por 2 minutos a 25°C. O liquido sobrenadante foi entéo filtrado, e a solugéo final
completada em baldo volumétrico de 50ml com TCA a 5%. Posteriormente, pipetou-
se 2 mL da amostra em um tubo de ensaio juntamente com 2 mL de solugao de acido
2-tiobarbiturico (TBA) 0,08M em solugdo aquosa de acido acético a 50% e levou-se
em banho maria (aquecido a 100°C) por 10 minutos. As amostras foram por fim
resfriadas, seguindo para leitura de absorbancia em espectrofotbmetro ABS/UV visivel
(Shimadzu® 1800-UV) a 532 nm. A curva de calibracado foi elaborada a partir de
solugdo de tetrametoxipropano (TMP) em solugdo de acido tricloroacético. E os
resultados foram expressos em miligramas de malonaldeido (MDA) por quilo de

amostra (mg de MDA/kg de amostra).

2.5. Andlises fisico-quimicas das amostras

Durante o periodo de 21 dias, foram realizadas analises em triplicatas das
amostras cruas de pH, cor e Atividade de Agua (Aw) com um intervalo de 7 dias,
totalizando 4 tempos (tempo 0, 7, 14 e 21). Além disso, Perda de Peso por Cozimento
(PPC) e textura (Forca de Cisalhamento) foram determinadas em cada repeticao da
amostra.

O potencial de hidrogénio (pH) foi determinado em leitura potenciométrica, em
pHmetro digital de bancada, modelo HI 2221 (HANNA INSTRUMENTS), onde 5
gramas da amostra foram pesados e homogeneizados em 50 mL de agua destilada e
entao submetido a leitura no aparelho calibrado com solugdes tampéao 4 e 7, conforme
metodologia n°® 973.41 da A.O.A.C. (2012).

A atividade de agua (Aw) foi determinada através de leitura direta no
equipamento Aqualab 4TE 02 — a determinacgao é feita a partir do ponto de orvalho da
amostra, como indica a metodologia n°® 978.18 da A.O.A.C. (2012).
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A analise dos parametros na escala L*, a* e b* do sistema CIELab foi
determinada através o colorimetro Minolta CM-700D, calibrado para padrao branco
com luminante (D65), 10° para observador padrao e componente espetacular excluido
(SCE). As amostras foram preparadas de modo que ficassem expostas pelo menos
30 minutos antes da leitura, a fim de atingirem o bloom necessario para que a amostra
oxigenasse. No momento da leitura, trés pontos da amostra foram selecionados e o
aparelho entdo posicionado para a obtencdo dos valores de L* - que indica a
luminosidade do produto e vai de 0 (totalmente escura) a 100 (totalmente clara); a*,
que representa o ponto entre verde (-) e vermelho (+); e b*, que pode variar entre azul
(-) e amarelo (+). Os dados de cor obtidos foram entdo submetidos ao calculo de
Diferenca total ou global de cor (AE*) expresso em equacao 1. No entanto, primeiro
foi necessario o calculo de AL*, Aa* e Ab*, expressos em equagao 2, 3 e 4,

respectivamente (Ramos e Gomide, 2007).

AE* = \/(AL")? + (Aa*)? + (Ab*)2 (1)
AL" = (L amostra — L*padréo) (2)
Aa" = (a" gmostra — a*padréo) (3)
Ab* = (b” gmostra — b*padréo) 4)

Para a determinagcdo da perda de peso por cozimento (PPC), seguiu-se a
metodologia determinada pela AMSA (1978), onde aproximadamente 5 centimetros
de amostra foram separados, pesados em balanga analitica e entdo embalados com
papel aluminio. As amostras foram submetidas a chapa aquecedora a 150°C, para
que que as amostras fossem monitoradas com termdémetro digital até que seu interior
atingisse a temperatura de 72°C, valor em que se é considerado que a carne esta
completamente cozida e adequada para consumo humano. Apés atingir a temperatura
indicada, as amostras foram retiradas da chapa e resfriadas a temperatura ambiente
para entdo serem desembaladas e novamente pesadas. O valor final foi expresso a
partir da equacéo (5).

Massafingi—Massainicial

PPC(%) = ( ) * 100 (5)

Massainicial

A mesma amostra submetida a cozimento na analise de PPC, foi posicionada

perpendicularmente a lamina de cisalhamento do tipo Warner-Bratzler no texturbmetro
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TAXT. Plus Texture Analyser (Stable Micro System Inc. Surrey), auxiliado pelo
software XTRAD, segundo metodologia da AMSA (1978). Os valores obtidos foram

expressos em kgf/cm?, referente a for¢a de cisalhamento (FC).

2.6. Composicao Centesimal

Quanto as analises de composi¢cao centesimal como umidade (metodologia
n°950.46), cinzas (método n°® 920.153), proteinas (metodologia n° 928.08) e lipideos
(metodologia n°® 991.36) foram determinadas ao fim do periodo de armazenamento, e
triplicata, e executadas como descrito pela A.O.A.C. (2012). Além disso, a
determinacao de carboidratos foi realizada por diferenga, segundo a metodologia
descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

A determinacao da umidade foi realizada por gravimetria (perda de massa) por
dessecacdo da amostra em estufa fechada sem circulagédo de ar a 105°C por um
periodo de 24 horas. Ja para lipideos, a metodologia seguida foi pela utilizacdo do
aparelho Soxhlet com solvente extrator (éter de petréleo). Enquanto o teor de
proteinas houve a determinacdo de nitrogénio total, realizada pelo processo de
digestao em Kjeldahl (fator de transformacgao de Nitrogénio 6,25) e, por fim, cinzas em

mufla a 550°C até completa incineragao dos compostos organicos.

2.7. Analise dos dados

Os dados dos parametros fisico-quimicos foram tabulados e submetidos a teste
de normalidade para entdo serem analisados pelo teste F da ANOVA e quando
observado diferenca estatisticamente significativa entre tratamento, as médias foram
submetidas ao teste Scott-Knott, a 5% de probabilidade, utilizando o software
ASSISTAT versao 7.7. Os valores das variaveis de concentragcado centesimal foram
expressos em média variavel + desvio padrao. Os valores de AE* foram expressos em
grafico para visualizagdo do comportamento da percep¢ao da variagao global ao longo

do tempo.

3. Resultados e Discussao

As médias variaveis dos tratamentos foram submetidos ao teste de
normalidade, onde os dados para os tempos 7 e 14 n&o apresentaram normalidade,
por isso optou-se por utilizar apenas os dados dos tempos 0 e 21 dias de
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armazenamento que eram normais. As variaveis normais foram entdo submetidas a
teste Fischer (teste F) pela ANOVA, n&do havendo diferengca estatisticamente
significativa entre tratamento (p>0,05) para as variaveis oxidacgéao lipidica (TBARS),
potencial de hidrogénio (pH), atividade de agua (Aw), perda de peso por cozimento
(PPC), e forca de cisalhamento (FC), exceto pH e TBARS aos 21 dias de
armazenamento onde a diferenca entre os tratamentos foi altamente significativa
(p<0,01).

Na Tabela 1, estao apresentados os valores de TBARS nos tempos 0 e 21 dias,
onde nota-se que ndo ha diferenga estatisticamente significativa entre os tratamentos
no tempo 0, com valores variando entre 0,1579 e 0,1963 mg de MDA/kg de amostra
— valores bem diferentes do encontrado por Silva (2014) ao avaliar linguica frescal
suina organica com adi¢ao de 6leo essencial de alecrim nas concentragdes 0,01% e
0,1%, obteve valores superiores aos encontrados neste experimento, cujo os valores
de TBARS no primeiro dia de armazenamento foram de 1,11 e 0,92 mg de MDA/kg de
amostra, respectivamente. E provavel que a adigdo de 6leo essencial de alecrim
(OEA) em concentragbes maiores que 0,1% exercam efeitos pro-oxidantes. No
presente estudo, os valores de malonaldeido (MDA) variaram entre 0,70 a 0,36 mg de
MDA/kg de amostra aos 21 dias de armazenamento, possibilitando a adigdo de OEA

nas concentragdes utilizadas para garantir a qualidade ao produto.

Tabela 1: Valores médios + desvio padrao para TBARS de linguica frescal tipo cuiabana
adicionada de 6leo essencial de alecrim expressas em miligramas de malonaldeido
por quilograma de amostra (mg de MDA/kg de amostra)

Tratamentos Tempo O Tempo 21
T1 0,1579+0,04 0,3798+0,16
T2 0,1820:+0,04 0,36010+0,13
T3 0,1963:+0,04 0,7016+0,15

Letras iguais na vertical ndo apresentam diferenca estatisticamente significativa pelo teste
Scott-Knott a 5% de probabilidade;

Benedict (2014), substituiu total e parcialmente o sal de cura por extrato de aipo
no desenvolvimento de linguigca toscana, e obteve ao tempo 0 de armazenamento
valores de 0,44 e 0,49 mg de MDA/kg de amostra para os tratamentos com
substituicdo de 100% do sal de cura por extrato de aipo e com substituicdo 50% do

sal de cura por extrato de aipo, respectivamente
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Por outro lado, quando comparado com o trabalho desenvolvido por Carvalho
(2009), desenvolvimento de linguica frescal tipo cuiabana com diferentes cortes
carneos, a formulagédo correspondente a carne suina obteve o valor de 0,017 mg de
MDA/kg de amostra antes do inicio do armazenamento, valor bem inferior ao
encontrado quando houve adigdo de 6leo essencial de alecrim (0,1579 — 0,1963 mg
de MDA/kg de amostra).

Observa-se que o Tratamento 3 — com adicédo de 0,0075% (m/m) de 6leo
essencial de alecrim — apresentou maior valor de malonaldeido (0,7016 mg de
malonaldeido/kg de amostra) apés o armazenamento por 21 dias, enquanto os
tratamentos 1 e 2 — com 0% e 0,005% de 6leo essencial respectivamente — néo
apresentaram diferenga estatisticamente significativa (p<0,01) entre as médias dos
tratamentos. E possivel que a adicdo do 6leo nesta concentracdo tenha interagido
como pré-oxidante. No entanto, alguns trabalhos observaram a acao de efeito pro-
oxidante do d6leo essencial do alecrim em concentragdes superiores ao utilizado neste
trabalho, necessitando de estudos mais aprofundados sobre agao antioxidante do 6leo
essencial de alecrim (Estévez e Cava, 2005)

Segundo Trindade et al (2008), valores para TBARS acima de 1 mg de MDA/kg
de amostra podem apresentar sabor e odor de rango para provadores treinados € nao
treinados. Além disso, € importante salientar que o mecanismo de oxidagcao diminui a
qualidade nutricional e sensorial através da deterioragcao de vitaminas e acidos graxos
essenciais (Damodoran; Parkin; Fennema et al, 2010). O que possibilita a adicao de
Oleo essencial de alecrim em produtos processados como a lingui¢ca. A manipulagao
proporcionada pelos cortes da matéria prima e ingredientes bem como a etapa de
embutimento favorece a interagdo com o oxigénio atmosférico corroborando com a
oxidacao dos elementos presentes.

Oleos essenciais de vegetais sdo ricos em compostos fendlicos, o que lhes
atribuem a alta capacidade antioxidante. Sendo assim, o O6leo essencial de
Rosmarinus officinalis L. é rico em diterpenos fendlicos como rosmarifenol,
rosmariquinona e epirosmanol entre outros (Porte e Godoy, 2001). Compostos
fendlicos foram amplamente estudados nos ultimos anos devido as suas propriedades
biolégicas e grande capacidade antioxidante e antimicrobiana. Por outro lado, estudos
apontam que estes mesmos compostos fendlicos podem atuar como pro-oxidantes
sob algumas circunstancias tais como concentragdo, pH alcalino e presenca de

oxigénio (Eghbaliferiz e Iranshahi, 2016). Desta forma pode-se sugerir uma relagcéo
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entre o maior valor de malonaldeido (0,7016 mg de MDA/kg de amostra) apos 21 dias
de armazenamento e a concentragcao de 6leo essencial adicionada no tratamento 3
(0,0075%), demonstrando a provavel atuacéo do 6leo essencial de alecrim como pro-
oxidante.

Quando comparado com linguiga frescal suina com substituicdo parcial de
eritorbato de sodio por 6leo essencial de orégano, Prete (2016) indicou que apos 21
dias de armazenamento, os valores de mg de MDA/kg de amostra obtidos foram de
1,074, 1,064 e 0,921 — correspondendo a substituicao de 30%, substituicdo de 50% e
substituicdo de 70% da massa de eritorbato de sodio por 6leo essencial de orégano,
respectivamente. Todos esses valores sao superiores aos encontrados neste trabalho,
podendo chegar a mais que o dobro. O mesmo acontece em Scapin (2014), ao avaliar
linguica frescal com extrato de chia, que encontrou valores acima de 1,076 mg de
MDA/ kg de amostra apos trés semanas de armazenamento.

Conforme evidenciado na tabela 2, ndo houve diferenca estatistica entre os

valores de atividade de agua nos tempos 0 e 21.

Tabela 2: Valores médios + desvio padréo de pH e Atividade de Agua (Aw) de linguica frescal
tipo cuiabana adicionada de 6leo essencial de alecrim.

Tempo O Tempo 21
Tratamentos AW oH AW oH
T1 0,97072+0,004 6,432+0,07 0,97252+0,002 6,76+0,12
T2 0,95472+0,041 6,372+0,07 0,96862+0,002 6,56v+0,10
T3 0,97092+0,005 6,332+0,04 0,96762+0,008 6,492+0,09

Letras iguais na vertical ndo apresentam diferenca estatisticamente significativa pelo teste
Scott-Knott a 5% de probabilidade;

Entretanto, € importante salientar que elevados valores de Aw indicam que séo
produtos pereciveis, consequentemente, possuem curto prazo comercial e, no caso
de linguicas frescais, a qualidade microbiologica depende unicamente dos baixos
niveis de contaminacdo das matérias primas e boas praticas de fabricacdo. Bezerra
(2012), afirma que os fatores extrinsecos e intrinsecos mais pertinentes no que se diz
respeito ao crescimento microbiano séo o pH, Aw e temperatura de armazenamento.

Com variacédo entre 0,9547 e 0,9709, a atividade de agua no tempo O se
mostrou similar ao encontrado por Silva (2014) - 0,9714 e 0,9741; entretanto mostra-
se superior quando comparado a Bezerra (2012) — 0,772 a 0,809 ao avaliar linguigas

toscanas comercializadas em Mossoré — RN.
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No que refere-se ao pH, apds os 21 dias de armazenamento houve diferenca
estatistica altamente significativa (p<0,01), onde o tratamento 3 (com 0,0075% (m/m)
de OEA) apresentou o menor valor de 6,49 — comportamento similar ao encontrado
por Kim et al (2012), ao avaliar a eficacia de diversos aditivos na qualidade
microbiolégica e antioxidante de linguiga de porco, onde os valores para pH no
tratamento com adicdo de extrato de alecrim em 0 e aos 21 dias de armazenamento
foram de 6,42 e 6,29 respectivamente

A adicdo de Oleo essencial na concentracdo de 0,0050%, contribuiu
efetivamente na vida de prateleira do produto, sendo que néo afetou a oxidacao
lipidica e manteve o pH estatisticamente igual ao tratamento sem adigdo de dleo
essencial. Possibilitando a adigao de 0,005% de O.E. de alecrim como alternativa na
conservacgao de produtos processados, sem alterar os demais parametros, como Aw,
textura e perda de peso por cozimento.

Walderley (2016), aponta que a forca de cisalhamento, também considerada
como maciez de um produto carneo, € um dos parametros mais pertinentes ao
consumidor no processo de compra. Além de ser definida como “um conjunto de
sensagdes causadas durante a mastigacdo”, a forca de cisalhamento avalia a
penetracédo e corte e depois a resisténcia a ruptura do produto. E segundo Sleder
(2015), o atributo de textura esta atrelado a composigao centesimal apresentada pelo
produto, e quanto maior forem os teores de gordura, menor os valores para for¢ga de
cisalhamento.

Os valores para forca de cisalhamento no tempo 0 e no tempo 21 nao diferiram
estatisticamente, apresentando valores entre 3,55 a 3,93 Kgf/cm? ao tempo zero e
entre 3,48 e 3,86 Kgf/cm? aos 21 dias de armazenamento. Quando comparados com
resultados encontrados por Francisco et al (2013) na avaliagao linguicas de frango
com adi¢ao de fibra de trigo e colageno bovino, sdo considerados superiores uma vez
que os valores do trabalho desenvolvido por ela, ficaram entre 1,14 e 1,66 Kgf/cm?2.

Segundo Pereira (2012), € comum a perda de agua exsudada durante a cocgao
de cortes carneos, proveniente da perda de liquido celular. Este mesmo trabalho
aponta que o lombo suino, quando comparada com a cortes de bovinos como lagarto
(28,11%) e maminha (28,88%), foi a que mais perdeu agua exsudada (37,25%), valor
acima do observado na tabela 3.
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Tabela 3: Valores médios + desvio padrao obtidos para Forca de Cisalhamento (FC) e Perda
de Peso por Cozimento (PPC) da linguica frescal tipo Cuiabana adicionada de 6leo
essencial de alecrim.

Tratamentos Tempo O Tempo 21
FC- PPC- FC- PPC-
T1 3,552+1,34 29,31215,40 3,482+0,89 27,56218,57
T2 3,932+0,41 34,77215,14 3,862+0,55 31,122+8,34
T3 3,892+1,16 23,40219,98 3,862+0,64 27,2721£5,45

*Kgf/lcm?; =Porcentagem de agua perdida (%); Letras iguais na vertical ndo apresentam
diferenca estatisticamente significativa pelo teste Scott-Knott a 5% de probabilidade;

O calculo do AE a partir do indice de luminosidade (L*), e dos pontos no eixo
a* e b* nos informa a respeito da diferenca perceptivel de cor ao olho humano em uma
amostra em relagéo ao padrao. Os valores calculados estdo expressos em Figura 1,

Aos 7 dias de armazenamento, a percepc¢ao da diferenga da cor foi maior em
T2 — com 0,005% de OEA - do que em T3 — com 0,0075% de OEA. Ja aos 14 dias de
armazenamento, o tratamento com maior percepc¢ao da diferengca de cor era o com
mais adi¢ao de Oleo essencial de alecrim (T3) — pressupondo que durante o intervalo

de tempo entre 0 e 14 dias de armazenamento, ndo houve diferenga na percepcéao de
cor.

5,00
4,50
4,00 /
3,50
3,00

2,50

Percepcdo Global de Cor (AE¥)

2,00

1,50
0 7 14 21

Tempo de Armazenamento em dias

—e—T2 (0,005% de OEA) T3 (0,0075% de OEA)

Figura 1: Percepcao da diferenga global de cor (AE*) nos tempos 0, 7, 14 e 21 dias de
armazenamento da linguica frescal Cuiabana adicionada de 6leo essencial de
alecrim.
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Os indices obtidos foram entdo avaliados de acordo com o quadro 1, percebe-
se que tanto o Tratamento 2 quando o 3 se classificam com uma percepgdo muito
clara de diferenca em relagao ao tratamento 1 — sem adi¢ao de 6leo essencial. Essa
classificagdo se aplicou tanto no tempo zero, quanto apdés os 21 dias de
armazenamento, demonstrando que nao houve diferenca na percep¢ao da cor apos

a estocagem (Ramos e Gomide, 2007)

Quadro 2: Percepcao subjetiva da diferenca de cor de amostras com diferengas globais (AE*)
determinadas.

Diferenca Global (AE*) Avaliacao da diferencada cor

<0,2 N&o-perceptivel

0,2a0,5 Muito pouco perceptivel

05a1l5 Pouco perceptivel

1,5a3,0 Percepcéo clara

3,0a6,0 Percepcao muito clara

6,0a 12 Percepcao bastante clara
>12 Facilmente perceptivel

Fonte: Ramos e Gomide (2007), adaptado de Prandl et al.,(1994).

A Tabela 4 apresentam os valores da composi¢gdo centesimal da linguica
cuiabana adicionada de o6leo essencial. Nela é possivel observar que no que diz
respeito aos parametros centesimais: umidade, proteina e lipideos, os valores obtidos
estdo entre o que se preconiza pela legislagao vigente para linguicas frescais (Brasil,
2000), que estipula que o valor maximo de umidade seja de 70%, o teor de lipideos

nao deve ultrapassar os 30% e a proteina deve ser superior aos 12%.

Tabela 4: Valores médios + desvio padrao das variaveis de composi¢ao centesimal da linguica
tipo cuiabana adicionada de 6leo essencial de alecrim.

Tratamentos Umidade* Proteina* Lipideo* Cinzas* Carboidratos*

T1 70,12+0,01 14,80+1,18 10,13+1,00 0,96+0,07 3,99+1,20
T2 69,82+0,01 16,21+0,90 10,08+1,10 0,97+0,00 2,93+1,72
T3 70,05+0,02 15,28+0,42 9,32+0,90 0,96+0,01 4,39+2,24

*Porcentagem (%0);

Mantovani et al (2011), aponta que a composigao e a qualidade fisico-quimica
e microbiolégica dos compostos majoritarios (umidade, proteina e lipideos) séo

aspectos determinantes da qualidade de produtos industrializados.
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Do mesmo modo, quando comparados os valores obtidos no presente trabalho
com o trabalho desenvolvido em 2009 por Catharina Carvalho, que também avaliou
linguiga tipo cuiabana com corte suino, nota-se diferenca nos valores para lipideos,
onde encontrou-se 4,77%, sendo bem inferior aos valores encontrados no presente
trabalho (9,32-10,13%). O mesmo acontece quando ha a comparagdo de
carboidratos, é possivel ver a variagcao entre 2,93 e 4,39%, resultado confrontante com
o que foi encontrado por ela (1,03%). Outra diferenca foi detectada entre os valores
de Carvalho (2009) para cinzas (3,25%), bem superior aos valores aproximados de
0,96%.

4. Conclusodes

Desta forma, a adicdo de 6leo essencial de alecrim em pequenas quantidades
nao interfere na qualidade fisico-quimica de linguica suina frescal tipo cuiabana e
ainda pode servir para agregar propriedades organolépticas, uma vez que 0
tratamento 2 que apresentava 0,0050% de Oleo essencial ndo sofreu alteracfes em
relacdo aos parametros avaliados durante o armazenamento, demonstrando um

comportamento similar ao tratamento sem adicdo de 6leo essencial.
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