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RESUMO

As linguicas tornaram-se alternativa entre os produtos carneos, tanto pela praticidade
guanto pelo prolongamento da sua vida de prateleira, devido a adicdo de compostos
gue retardam sua deterioracdo. Assim o objetivo desse estudo foi avaliar a qualidade
fisico-quimica de linguica tipo cuiabana de frango adicionada de 6leo essencial de
alecrim (Rosmarinus officinalis) e manjericdo (Ocimum basilicum). Para sua
elaboracao, foram utilizados cortes de coxa, sobrecoxa e peito de frango, divididos em
trés tratamentos: sem 6leo essencial (T1), acrescido de 6leo essencial de alecrim
0,0075%(m/m) (T2) e de manjericdo 0,0075%(m/m) (T3), armazenados em BOD a -
4,5°C por 45 dias. Apés a elaboracéo, foram avaliadas a atividade de dgua (Aw), pH,
textura (FC), perda de peso por cozimento (PPC), diferenca global de cor (AE) e
oxidacao lipidica pelo método TBARS, com periodicidade de 7 dias. Além disso, foi
realizada a caracterizacao centesimal, analisando umidade, cinzas, proteina, lipideo
e carboidrato. As médias das variaveis foram submetidas ao teste F da ANOVA e
guando observada diferenca estatisticamente significativa entre os tratamentos, foram
submetidas ao teste de Skott-Knott (p<0,05). Nao houve diferenca estatisticamente
significativa (p<0,05) para os parametros Aw, PPC e textura. Contudo, houve
diferenca estatisticamente significativa para o pH no tempo 0 e TBARS aos 28 dias de
armazenamento. No tempo inicial de armazenamento (tempo0), o pH apresentou o
menor valor para o T2 (6,23). Para TBARS aos 28 dias, observou-se o maior valor
parao T1 (1,16 mg MDA/kg), sem adicdo de 6leo essencial. A diferenca global de cor
foi avaliada como bastante clara apds 28 dias. Houve diferenca quanto a composicéo
centesimal quando comparadas com a legislacdo para linguicas frescais. Sendo
assim, pode-se concluir que adicdo de 6leo essencial de alecrim e manjericdo na
linguica cuiabana de frango foi efetiva em retardar a oxidacao lipidica, mantendo sua
qualidade fisico-quimica e proporcionando um novo produto no mercado.

Palavras-chaves: oxidagéao lipidica; Rosmarinus officinalis; Ocimum basilicum.

1 Prof.2 Dr.2 do Curso de Engenharia de Alimentos do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia de Mato Grosso Campus Cuiaba — Bela Vista, rozilaine.faria@blv.ifmt.edu.br.
2 Graduanda do Curso de Engenharia de Alimentos do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e
Tecnologia de Mato Grosso Campus Cuiaba — Bela Vista, ananda_karlal0@hotmail.com.
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ABSTRACT

Sausages have become an alternative between meat products, both for practicality
and for prolonging their shelf life, due to the addition of compounds that delay their
deterioration. Thus, the objective of this study was to evaluate the physicochemical
quality of Cuiabana sausage of chicken added with rosemary essential oil (Rosmarinus
officinalis) and basil (Ocimum basilicum). For its elaboration, cuts of thigh, overcoat
and chicken breast were divided in three treatments: without essential oil (T1), plus
rosemary essential oil 0.0075% (m / m) (T2) and basil 0, T3 (%), stored in BOD at-4.5
° C for 45 days. After preparation, the activity of water (Aw), pH, texture (FC), weight
loss by cooking (PPC), global color difference (AE) and lipid oxidation by TBARS
method were evaluated with a periodicity of 7 days . In addition, centesimal
characterization was performed, analyzing moisture, ashes, protein, lipid and
carbohydrate. The means of the variables were submitted to the F-test of ANOVA and
when a statistically significant difference between treatments were observed, they
were submitted to the Skott-Knott test (p <0.05). There was no statistically significant
difference (p <0.05) for the Aw, PPC and texture parameters. However, there was a
statistically significant difference for pH at time 0 and TBARS at 28 days of storage. At
the initial storage time (time 0), the pH had the lowest value for T2 (6.23). For TBARS
at 28 days, the highest value for T1 (1.16 mg MDA / kg) was observed, without the
addition of essential oil. The overall color difference was assessed as fairly clear after
28 days. There was difference in the centesimal composition when compared with the
legislation for fresh sausages. Thus, it can be concluded that the addition of essential
oil of rosemary and basil in chicken cuiabana sausage was effective in delaying lipid
oxidation, maintaining its physical-chemical quality and providing a new product in the
market.

Keywords: Lipid oxidation, Rosmarinus officinalis, Ocimum basilicum.

1. Introducéo

Com a industrializacdo da carne, o processamento da mesma surgiu como
uma alternativa para o aproveitamento das partes menos nobres, como recortes e
aparas, aumentando o lucro das industrias uma vez que agrega valor ao produto final
(NASCIMENTO et al. 2012). Dentre os produtos carneos, os embutidos tém boa
aceitabilidade pelo consumidor tanto pela praticidade quanto pelo sabor. Além disso,
a fabricacdo de embutidos propicia 0 aumento da vida de prateleira das carnes, bem
como diversifica a oferta de derivados (VIEIRA, 1999).

Embutidos carneos sdo definidos como produtos elaborados com carnes ou
outros tecidos animais comestiveis, curados ou ndo, defumados e dessecados ou néo,
tendo como envoltério natural tripas, bexigas ou outras membranas animais ou
envoltorio plastico apropriado. Estes embutidos sao elaborados a partir de misturas
de carne, toucinho e condimentos, podendo ser de carne suina, bovina e de aves

(BRASIL, 2000). Dentre os embutidos, a linguica se destaca no mercado e os
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principais diferenciadores sao a qualidade, a apresentacédo e o preco (FIGUEIREDO
et al., 2004).

Por ser um produto rico em lipideos, como as linguicas, suas caracteristicas
sao facilmente oxidaveis, levando a formacédo de produtos indesejaveis e toxicos
(PARDI et al.,, 2001). A oxidacdo dos acidos graxos poli-insaturados provoca o
desenvolvimento de rancidez oxidativa, sendo esta uma das principais causas de
deterioracdo que ocorre em produtos carneos, podendo definir a sua vida atil na
medida em que gera produtos indesejaveis do ponto de vista sensorial, além de
destruir vitaminas lipossoliveis e A&cidos graxos essenciais (SHARAFATI-
CHALESHTORI et al., 2015; TORRES et al., 1998).

Para prolongar a estabilidade no armazenamento de alimentos sdo utilizados
principalmente os antioxidantes sintéticos. Porém, estudos toxicolégicos tém
demonstrado atividade toxicoldgica e carcinogénica de alguns antioxidantes sintéticos
como o BHA (hidréxianisol butilado) e BHT (hidroxitolueno butilado), muito
empregados na industria de alimentos. Portanto, a adicdo de antioxidantes naturais
eficazes tem sido investigada, visando retardar a oxidacdo lipidica (AHN e
FERNANDO, 2002).

Mendonga (2004) afirma que a utilizagdo de produtos naturais, dentre eles
agentes antioxidantes extraidos de plantas como os 6leos volateis ou essenciais, tem
sido cada vez recorrente. Estes compostos sdo misturas de substancias volateis,
lipofilicas, geralmente odoriferas e liquidas, cujas principais caracteristicas sao
volatilidade e aroma intenso.

Entre os antioxidantes naturais, os compostos fendlicos, tais como o0s
flavonoides, acidos fendlicos, antocianinas, taninos hidrolisaveis, além de &cido
ascorbico, tocoferadis, tocotrienois e carotenoides presentes nas plantas sdo de maior
importancia, agindo por diversos mecanismos contra a agdo dos radicais livres
(SHIMANO, 2012). Ruberto e Baratta (2000), avaliaram a atividade antioxidante de
Oleos essenciais e verificaram que dentre cerca de 100 componentes puros presente
nos Oleos essenciais, 0s compostos fendlicos sdo 0s principais responsaveis pela
atividade antioxidante.

As ervas e especiarias, como o manjericdo (Ocimum basilicum) e o alecrim
(Rosmarinus officinalis), muito utilizadas como condimentos em alimentos, séo
excelentes fontes de compostos fendlicos. Estas substancias tém apresentado

elevado potencial antioxidante, podendo ser utilizadas como conservantes naturais,
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prolongando a vida de prateleira de produtos sujeitos a oxidacao (ANDREO e JORGE,
2006).

Sendo assim, a utilizacao do 6leo essencial de alecrim e manjericdo se tornam
alternativas para a inibicdo de componentes de deterioracdo, como os lipideos.
Somando-se a isso, tem-se 0 aproveitamento dos cortes menos nobres de carnes,
agregando valor ao produto final. Diante disso, 0 objetivo desse estudo foi avaliar a
qualidade fisico-quimica de linguica tipo cuiabana de frango adicionada de Oleo

essencial de alecrim (Rosmarinus officinalis) e manjericao (Ocimum basilicum).

2. Materiais e Métodos
2.1. Delineamento experimental

O experimento foi desenvolvido em delineamento inteiramente casualizado
(DIC) com trés tratamentos e 5 repeticbes, denominados T1 (linguica sem adicdo de
Oleo essencial), T2 (com adi¢do de 6leo essencial de alecrim 0,0075% (m/m)) e T3
(com adicdo de Oleo essencial de manjericdo 0,0075% (m/m), onde foram
determinados parametros de qualidade durante um periodo de armazenamento (shelf
life) de 45 dias. Os parametros oxidacéo lipidica (método TBARS), pH, atividade de
agua (Aw), perda de peso por cozimento (PPC), textura (FC) e cor foram analisados
nos tempos 0, 7, 14, 21, 28 e 45 dias. Além disso, foi realizada a caracterizagéo

centesimal em duplicata de todos os tratamentos ap0s os 45 dias de armazenamento.

2.2. Extracéo e obtencao dos 6leos essenciais

As ervas (alecrim e manjericéo) foram adquiridas com um produtor da cidade
de Chapada dos Guimardes-MT, higienizadas e posteriormente cortadas em 1 cm
com o auxilio de uma tesoura para fragmenta-las, a fim de possibilitar a liberacdo dos
compostos volateis. Em seguida, foram submetidas a hidrodestilacdo em sistema
Clevenger, durante um periodo de 2 horas, para obtencdo dos 6leos essenciais,
segundo a metodologia descrita por Tepe et al (2005). O material obtido foi
acondicionado em frasco @mbar e armazenado em freezer a -18°C até o momento da

utilizagéo.

2.3. Elaboracao dalinguica Cuiabana com corte de frango
Para a elaboracéo da linguica tipo Cuiabana foram utilizados corte de coxa,

sobrecoxa e peito de frango, cortados em cubos de 0,3 a 0,6cm, acrescentados de
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gueijo mucarela, leite integral UHT, sal, pimenta bode, alho e cebolinha in natura
triturados em mixer para alimentos e 0,0075% (m/m) de Oleo essencial da erva
aromatica (de acordo com o tratamento), pesados e homogeneizados, seguindo as
proporcdes da Tabela 1. A massa resultante foi deixada em repouso sob refrigeracéo
a5 °C por 24 horas, com a finalidade de desenvolver melhor o sabor, apés o descanso
da massa foi realizado o embutimento em tripas naturais suina conservadas em sal,
conforme a metodologia proposta por Carvalho (2010). As linguicas foram
armazenadas sob refrigeracdo em sacos plasticos e as analises foram efetuadas nos
dias ap0s a preparacgdo (tempo zero), 7, 14, 21, 28 e 45 dias de armazenamento a -
4,5°C em incubadora tipo BOD (Biochemical oxygens demand).

Tabela 1. Formulac&o das linguicas com descricdo da quantidade dos ingredientes
por tratamento.

Ingredientes T1 (%) T2 (%) T3 (%)

Corte de peito, coxa e sobrecoxa 100 100 100

Leite integral UHT 39,7 39,7 39,7

Queijo mucarela 20 20 20

Sal 3,2 3,2 3,2

Alho 0,62 0,62 0,62

Cebolinha 0,64 0,64 0,64

Pimenta bode 0,32 0,32 0,32

Oleo essencial de alecrim - 0,0075 -

Oleo essencial de manjericio - - 0,0075

2.4. Analise da oxidacdo lipidica pelo método TBARS

As amostras foram analisadas em triplicata nos intervalos de tempos 0, 7, 14,
21, 28 e 45 dias de armazenamento, com intervalo de 7 dias entre cada analise.

O indice de TBARS foi determinado segundo a metodologia proposta por
Ramanathan e Das (1992) e Tang et al. (2002), com algumas adaptacdes. Cerca de
10g de amostra foram homogeneizadas em 40 mL de solu¢cdo aquosa de &cido
tricloroacético (TCA) a 5% e 1mL de solucéo etandlica de hidroxi-metil-tolueno (BHT)
a 30%. Em seguida, foram trituradas e, a solucéo obtida foi centrifugada a 3000 RPM
por 2 minutos a 25 °C. O liquido sobrenadante foi filtrado em baldo volumétrico de 50
mL e, o volume ajustado com solucdo aquosa de TCA a 5%. Posteriormente, pipetou-
se 2 mL da amostra em um tubo de ensaio e, em seguida adicionou-se 2 mL de acido
Tiobarbitarico (TBA) 0,08 M em solucdo aquosa de acido acético a 50% e levado a

banho-maria a 100 °C por 10 minutos. As amostras foram resfriadas em banho de
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gelo e em seguida foi realizada a leitura da absorbéancia em espectrofotbmetro de
marca SHIMADZU® modelo UV-1800 a 532 nm.
Os valores de TBARS foram expressos em miligramas de malonaldeido (MDA)

por quilograma de amostra (mg de MDA/kg amostra).

2.5. Analises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata nos tempos 0, 7, 14,
21, 28 e 45 dias de armazenamento, com intervalo de 7 dias entre cada analise.

Para a determinacgéo de potencial hidrogénio (pH), 5 gramas de amostra foram
pesadas e homogeneizadas em 50 mL de agua destilada, para entdo seguir-se a
leitura por potenciometria com pHmetro digital de bancada, modelo HI 2221 (HANNA
INSTRUMENTS®), previamente calibrado com solucdes tampéo 4 e 7, de acordo com
a metodologia n° 973.41 da AOAC (2012).

Na determinacao da atividade de agua (Aw), as amostras foram previamente
trituradas para homogeneizacdo. Em seguida, foi realizada a leitura utilizando o
equipamento Aqualab® 4TE 02, que utiliza a medi¢cao do ponto de orvalho da amostra,
seguindo a metodologia n° 978.18 da AOAC (2012).

Para a analise de perda de peso por cozimento (PPC), as linguicas foram
cortadas em aproximadamente 5 cm de comprimento, seguiu-se o0 método de AMSA
(1978). As amostras foram pesadas em balanca analitica, embaladas em papel
aluminio e submetidas a uma chapa aquecedora com temperatura de 150 °C, até
atingir a temperatura interna de 72 °C (temperatura monitorada com o auxilio de um
termdmetro digital tipo espeto), as amostras foram retiradas da chapa, resfriadas a
temperatura ambiente e pesadas novamente. A diferenca entre o peso inicial e o peso
final da amostra indica a perda de peso por cozimento (PPC), equacgéao 1, apresentado

em porcentagem (%).

PPC(%) = (Massafina—Massainicial) «100 1)

Massainicial

Para a determinacao da textura, utilizou-se o texturémetro (TA.XT.Plus Texture
Analyser Stable Micro System Inc. Surrey), auxiliado pelo software XTRAD, acoplado
a uma lamina do tipo Warner-Bratzler, seguindo a metodologia da AMSA (1978). As

amostras ja submetidas ao processo de cozimento (PPC) citado anteriormente, foram
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colocadas individualmente na base do aparelho e posicionadas perpendicularmente a
lamina de cisalhamento. A leitura da textura foi medida em forca de cisalhamento (FC)
e foi expressa em kgf/cm?.

Para a andlise dos parametros de cor, as amostras foram expostas por 30
minutos afim de atingir o bloom necessario para que ocorresse a oxigenacao. Utilizou-
se o colorimétrico Minolta CM-700D, na escala L*, a* e b* do sistema CIELab,
calibrado para o padréo branco com iluminante D65, 10°, para observar o padrao e
componente espetacular excluido (SCE). A leitura foi realizada em trés pontos
diferentes da amostra, em triplicata. O valor de L* representa a claridade da amostra,
variando de 0O (totalmente escura) a 100 (totalmente clara); jA a coordenada a* pode
transitar entre (-) verde e (+) vermelho e a coordenada b* pode variar entre (-) azul e
(+) amarelo (RAMOS E GOMIDE, 2007). No sistema L* a* b* € possivel calcular a
diferenga global de cor (AE), equacgéao 2. Para isso, foi calculado os valores de AL, Aa
e Ab, equagdes 3, 4 e 5 respectivamente. Esta medida indica o médulo da diferenca
de cor, porém ndo mostra de que modo a cor difere da outra, por exemplo, se é mais

vermelha ou mais amarela que a outra.

AE = \/(AL)2 + (Aa)? + (Ab)?2 (2)
AL" = (L gmostra — L' padrao) 3)
A" = (a"amostra — @ padrio) (4)
Ab” = (b gmostra = P padro) (5)

2.6. Analises centesimais

As analises da composicdo centesimal de todos os tratamentos foram
realizadas em triplicata e seguindo as normas analiticas da AOAC (2012). O teor de
umidade foi determinado através da perda de &gua por dessecacdo em estufa
fechada, a 105°C por 24 horas (método 925.09). Proteina por determinacdo de
nitrogénio total realizada pelo processo de digestdo Kjeldahl (método 928.08),
utilizando o fator de transformac&o do nitrogénio em proteina de 6,25. Os lipidios
obtidos utilizando-se o aparelho Soxhlet com solvente extrator (método 991.36). A
determinacao de cinzas realizada por incineragcdo completa dos compostos organicos
em mufla a 550°C (método 920.153).
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2.7. Analise de dados

As médias das variaveis dos tratamentos foram submetidas ao teste de
normalidade (Shapiro-Wilks). Sendo observada a normalidade, as mesmas foram
submetidas ao teste F da ANOVA e quando constatada diferenca estatisticamente
significativa entre os tratamentos, as médias foram submetidas ao teste Skott-Knott a
5% de probabilidade, utilizando o Software ASSISTAT® versao 7.7 (SILVA e
AZEVEDO, 2016).

Os resultados da composicédo centesimal foram expressos em média + desvio
padrédo. E os resultados obtidos da diferenca global de cor (AE) foram expressos em

grafico para visualizacdo da percepc¢ao da diferenca global ao longo do tempo.

3. Resultados e discussodes
Escolheu-se os tempos 0 e 28 dias de armazenamento para apresentacao dos

dados, pois foram 0s conjuntos maiores de dados que atenderam ao teste de
normalidade realizado para todos os parametros.

N&o houve diferenca estatisticamente significativa pelo teste F da ANOVA para
as variaveis analisadas durante o periodo de tempo de 45 dias de armazenamento,
exceto para as variaveis pH no tempo 0 e TBARS no tempo 28 dias de
armazenamento, onde a diferenca entre os tratamentos foi estatisticamente
significativa (p<0,05).

Na analise da oxidacdo lipidica pelo método TBARS (Tabela 2), ndo foi
observada diferenca estatisticamente significativa no dia seguinte ao processamento
das linguicas (tempo 0). Entretanto, aos 28 dias de armazenamento constatou-se
diferenca estatisticamente significativa (p<0,05), tendo maior valor no T1 (1,16+0,248

mg de MDA/Kg da amostra), tratamento este que ndo continha 6leo essencial.

Tabela 2. Valores médiostdesvio padrdo de oxidacéo lipidica (método TBARS) de
linguica frescal tipo Cuiabana de frango adicionada de 6leo essencial de
alecrim e manjericao.

Tempo (dias)

Tratamentos®
0 28
T1 0,172+0,039 1,162+0,248
T2 0,192+0,028 0,83+0,115
T3 0,252+0,267 0,97°+0,122

Letras mindsculas diferentes na vertical, para o0 mesmo intervalo de tempo, indicam diferenga
significativa pelo teste Scott-Knott a 5% de probabilidade. °valor expresso em mg de MDA/Kg da
amostra.
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Os resultados demonstram que a adi¢do dos Oleos essenciais foi eficiente em
diminuir a oxidacdo da linguica no decorrer do armazenamento, significando que as
mesmas estariam aptas para consumo neste periodo de armazenamento,
diferentemente daquela que ndo possuia 0leo essencial em sua formulacdo (T1).
Souza (2017), ao analisar 6leos essenciais de orégano e alecrim-pimenta em linguica
frescal de frango, encontrou resultados semelhantes, com valores de TBARS né&o
ultrapassando 2 mg MDA/kg da amostra, com 28 dias de armazenamento.

Novello e Pollonio (2013), relatam que valores de TBARS entre 1,00 e 2,00 mg
de MDA/kg da amostra, produzem compostos indesejaveis e perceptiveis
sensorialmente, provocando a diminui¢cdo da vida util e consequentemente reduzindo
o valor nutricional dos produtos. Portanto, pode-se dizer que com 28 dias de
armazenamento, a adicdo dos Oleos essenciais de alecrim e manjericdo preservam
as caracteristicas da linguica frescal de frango, proporcionando uma vida Gtil maior a
estas comparado com o padréo (T1), tratamento sem adicdo 6leo essencial.

A acdo do 6leo essencial de manjericdo obteve resultados similares ao
encontrado por Cichoski et al. (2011) ao analisar a parte interna de salames com
adicdo de 6leo essencial de manjericao em substituicdo ao antioxidante eritorbato de
sédio. O autor observou que com 28 dias de armazenamento, 0 salame produzido
com 6leo essencial de manjericdo obteve valores inferiores (0,268 mg MDA/kg da
amostra) ao produzido com o eritorbato de sédio (0,375 mg MDA/kg da amostra). Isto
demonstra a capacidade que o 6leo essencial de manjericdo tem em diminuir a
oxidacéo lipidica, como foi constatado neste estudo.

Prete (2016) analisando linguica frescal suina com substituicdo parcial de
eritorbato de sodio por Oleo essencial de orégano, ressalta que aos 28 dias de
armazenamento os resultados de TBARS foram de 1,13, 1,25 e 1,23 mg MDA/kg da
amostra em substituicdo de 30, 50 e 70%, respectivamente, da formulacéo por 6leo
essencial de orégano.

As formas de processamentos, embalagens, temperaturas de armazenamento,
pH, entre outros, sao fatores que influenciam diretamente a conservagao dos produtos

carneos. Na tabela 3, encontra-se os resultados obtidos para a determinagéo do pH.



20

Tabela 3. Valores médiostdesvio padrdo de pH da linguica frescal tipo Cuiabana de
frango adicionada de 6leo essencial de alecrim e manjericdo.

Tempo (dias)

Tratamentos
0 28
T1 6,312+0,013 6,192+0,071
T2 6,23%+0,019 6,142+0,053
T3 6,312+0,018 6,142+0,081

Letras mindsculas diferentes na vertical, para o0 mesmo intervalo de tempo, indicam diferenca
estatisticamente significativa pelo teste Scott-Knott a 5% de probabilidade.

Houve diferenca estatisticamente significativa (p<0,05) entre os tratamentos
para o tempo 0, sendo a menor média encontrada para o T2 (6,23+0,019), aquele que
continha adicdo de d6leo essencial de alecrim. Essa diferenca indica que o Oleo
essencial de alecrim apresentou efeito em aumentar a acidez da linguica, ou seja,
diminuindo seu valor de pH, no 1° dia apés processamento (tempo 0). Diferente do
encontrado por Barbosa (2014), que avaliando o efeito de leos essenciais e extratos
etandlicos de diferentes condimentos em linguica frescal de frango encontrou valores
de pH em torno de 5,6 no primeiro dia de armazenamento em linguicas com adi¢ao
de 0,03% de 6leo essencial de manjericdo, valor este que teve um aumento para 6,2
aos 7 dias. Milani et al. (2003), afirma por exemplo, que quanto maior o valor de pH
do produto, maior € a probabilidade do desenvolvimento de microrganismos e,
consequentemente, mais vulneravel de ocorrer a oxidacao lipidica.

Bezerra et al. (2012) destaca que o pH da linguica, além de ter influéncia direta
sobre sua conservacao, esta diretamente relacionado a sua coloracao e sabor. O pH
deve ser suficientemente acido, sendo os valores considerados como normais para
produtos carneos que variem de 5,4 a 6,2, para facilitar a producdo de 6xido de
nitrogénio a partir do nitrito que combinado com a mioglobina produzira a coloracédo
résea tipica da linguica. Portanto, pode-se destacar que o efeito da adicdo do 6leo
essencial de manjericdo gerou um efeito desejavel para o pH da linguica frescal tipo
cuiabana.

A atividade de agua é uma medida do estado de energia da agua e de um
sistema, indicando a perecibilidade do produto. Aléem disso, demonstra como a agua
afeta processos bioquimicos e outros fatores, como a disponibilidade de nutrientes
para os microrganismos (SILVA, 2008). Na determinacéo da Aw, nenhuma diferenca
estatisticamente significativa foi observada, os resultados obtidos podem ser

observados na Tabela 4.
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Tabela 4. Valores médiostdesvio padrao de atividade de agua (Aw) da linguica frescal
tipo Cuiabana de frango adicionada de Oleo essencial de alecrim e

manjericao.
Tratamentos Tempo (dias)
0 28
Tl 0,982+0,002 0,972+0,004
T2 0,982+0,002 0,972+0,004
T3 0,972+0,003 0,972+0,003

Letras minasculas diferentes na vertical, para 0 mesmo intervalo de tempo, indicam diferenca
significativa pelo teste Scott-Knott a 5% de probabilidade.

Os resultados obtidos na linguica frescal com adicdo de 6leo essencial de
alecrim e manjericdo permaneceram entre 0,97 e 0,98 durante o armazenamento de
28 dias, tornando este um produto altamente perecivel, favorecendo assim o
crescimento de microrganismos. Silva (2014) ao desenvolver linguica frescal suina
organica com oOleo essencial de alecrim, encontrou valores de Aw préximos ao
estudado (0,97), ndo apresentando diferenca entre as concentracfes de 0,01 e 0,1%
de adicdo do 6leo essencial.

Na Tabela 5 estdo apresentados os resultados obtidos para os parametros
perda de peso por cozimento (PPC) e textura (FC). Para esses parametros, nao foi
observada diferenca estatisticamente significativa entre os tratamentos para o

intervalo de tempo de 28 dias de armazenamento.

Tabela 5. Valores médiostdesvio padrdo dos parametros perda de peso por
cozimento (PPC) e textura (FC) obtidos da linguica frescal Cuiabana
adicionada de 6leo essencial de alecrim e manjericao.

Tempo O Tempo 28
Tratamentos PPC (%) FCe PPC (%) FCe
T1 15,882+7,67 4,102+0,62 36,31246,40 4,792+0,76
T2 16,172+7,16 4,423+0,75 36,802+£15,30 4,612+0,48
T3 14,902+7,20 4,052+0,57 32,36%+13,64 4,492+1,25

Letras mindsculas diferentes na vertical, para 0 mesmo intervalo de tempo, indicam diferenca
significativa pelo teste Scott-Knott a 5% de probabilidade. ® valor expresso em kgf/cmz2.

Na analise de perda de peso por cozimento (PPC), observa-se uma perda de
peso, onde os valores ficaram entre 14,90% e 16,17% no tempo 0 de armazenamento,
ja aos 28 dias encontraram-se valores que permaneceram entre 32,36 a 36,80%,
apesar de nao haver diferencga estatisticamente significativa pode-se observar que os

valores aumentaram aos 28 dias de armazenamento. Francisco et al. (2013) ao
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analisar linguica de frango com adicao de fibra vegetal e animal, observa que a adi¢cao
de 0,5 ou 1,0% de fibra de trigo ou colageno bovino ndo afetou o rendimento entre as
amostras.

No que se diz respeito a determinacdo da textura (FC), as forcas de
cisalhamento permaneceram entre 4,05 e 4,42 kgf/cm?no tempo 0 e, para o tempo de
28 dias valores de 4,49 e 4,79 kgf/cm?. Esses resultados se encontram superiores ao
observado por Ferreira (2006), que encontrou valores entre 2,90 kgf™* e 3,58 kgf™
para a textura de linguica suina.

De acordo com Ramos e Gomide (2007), a diferenga global de cor (AE) é a
percepcdo da cor aos olhos do consumidor, sendo um parametro de extrema
importancia para industria. A partir dos indices L*, a* e b* medidos na leitura, foi
possivel calcular a diferenca global de cor (AE), e esta pode ser avaliada segundo o
Quadro 1.

Quadro 1. Percepcdo subjetiva da diferenca de cor de amostras com diferencas
globais (AE) determinadas.

Diferenca Global (AE) Avaliacéo da diferencada cor

<0,2 N&o-perceptivel

0,2a0,5 Muito pouco perceptivel

05al5 Pouco perceptivel

1,5a3,0 Percepcao clara

3,0a6,0 Percepcado muito clara

6,0a12 Percepcéo bastante clara
>12 Facilmente perceptivel

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

Com isso, observando a Figura 1, pode-se notar que os 6leos essenciais de
alecrim e manjericdo obtiveram comportamento similar durante o periodo de
armazenamento, embora o 6leo essencial de alecrim se iniciou com valores muito
altos e se estabilizou com o passar do tempo de armazenamento. Aos 15 dias, nota-
se que houve uma queda da diferenca e, de acordo com o Quadro 1, pode ser avaliada
como uma linguica com percepcao clara. Com o passar dos dias essa diferenca
apresentou valores de AE préximos a 6,0, o que avalia-se em percepgao muito clara.

No tempo de 28 dias de armazenamento, a linguica com adi¢do de 0leo essencial de
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alecrim apresentou AE 7,0, onde a percepg¢ao de cor € avaliada como bastante clara,
ja para a linguica com adicdo de 6leo essencial de manjericdo, a percepcao

apresentou AE 6,0, sendo avaliada como percepcéo clara.

Figura 1. Percepcao da diferenga global de cor (AE) durante os 45 dias de

armazenamento.
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A composi¢cdo quimica das amostras de linguica frescal de frango, quanto ao
teor de umidade, cinzas, proteina, lipideo e carboidrato podem ser observadas na
Tabela 6.

Tabela 6. Valores médios + desvio padrdo dos parametros da composicao centesimal
da linguica frescal cuiabana adicionada de Oleo essencial de alecrim e

manjericao.
Composicao centesimal
Tratamentos _ _ J o _
Umidade:r  Cinzasi Proteinax  Lipideo1 Carboidrato:
Tl 72,56+0,04 0,97+0,01 16,05+1,53 5,12+2 41 5,30+1,05
T2 72,11+0,03 1,58+1,05 14,48+0,81 4,64+0,86 7,19+0,91
T3 72,48+0,03 0,97+0,01 14,29+0,10 4,53+0,56 7,73+1,60
Limitesz 70 (méx) - 12 (min) 30 (MA&x) -

1 Valores expressos em porcentagem (%). 2 Limites estabelecido por Brasil (2000).

Por meio dos resultados das analises observados, foi possivel verificar que o
parametro de umidade permaneceu com valores em torno de 72%, com o menor valor

observado para o Tratamento 2, aquele que continha Oleo essencial de alecrim. Os



24

resultados para este parametro esta acima do estabelecido para linguicas frescais,
méaximo de 70% de umidade (BRASIL, 2000). Com relacao aos teores de cinzas, 0
maior valor obtido foi encontrado para o Tratamento 2, que continha Oleo essencial de
alecrim. Quanto aos resultados de proteina, observa-se valores de 16,05, 14,48 e
14,29% para T1, T2 e T3 respectivamente. Os resultados encontrados atendem ao
padréo de identidade e qualidade de linguicas frescais, que estabelece um minimo de
12% de proteinas para linguicas frescais (BRASIL, 2000). Se tratando dos resultados
obtidos para o teor de lipideos, o T1 obteve valor mais alto (5,12%) comparando com
aqueles tratamentos que continham 6éleo essencial em sua formulag¢édo. Contudo, os
trés tratamentos atendem o padrdo de identidade e qualidade de linguicas frescais,
gue estabelece um teor maximo de 30% de lipideos para estas. Com relacdo aos
resultados obtidos para o parametro carboidrato, o teor mais baixo foi encontrado para
o T1 (5,30%). No padréo de identidade e qualidade para linguicas frescais (BRASIL),
nao preconiza resultados de carboidratos.

A legislacdo brasileira estabelece valores maximos e minimos para a
composicdo centesimal de linguicas frescais, porém é importante ressaltar que a
mesma nao estabelece valores mais precisos para esses critérios e também néo
comtemplam alguns parédmetros como cinzas e carboidratos, o que tem como
resultado a variacdo de nutrientes, dependendo da matéria-prima e ingredientes

utilizados na formulacéo.

4. Concluséo
Conclui-se que a adi¢cdo de 6leo essencial de alecrim e manjericdo foi eficiente

em retardar a oxidacao lipidica da linguica frescal do tipo cuiabana de frango aos 28
dias de armazenamento, garantindo assim a qualidade do produto. Além disso, ndo
houveram alteracdes fisico-quimicas durante o tempo do experimento,

proporcionando assim um produto novo no mercado consumidor.
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