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RESUMO

No Brasil, 0 mercado de produtos carneos embutidos esta crescendo, detendo, atualmente, uma
participacdo consideravel na dieta humana. Com baixo custo de producdo as linguicas possuem
potencial de comercializacdo, sendo o produto carneo mais consumido no pais. O objetivo deste
trabalho foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas (centesimal, atividade de agua e pH), cor e
textura instrumental de linguica defumada de carne ovina com reduzido teor de gordura e NaCl
(cloreto de sodio). As formulacGes se enquadram nos padrdes de identidade e qualidade para linguica
defumada. N&o houve alteracdo na atividade de dgua durante o periodo estudado (90 dias), porém, o
pH se manteve constante apds 45 dias. A cor instrumental foi influenciada com a reducéo da gordura
com diminuicdo dos valores L* e a* e aumento do b*. Todos os pardmetros de textura foram afetados
com a reducéo da gordura e NaCl. Conclui-se que as linguicas defumadas de carne ovina, analisados
no presente estudo, apresentaram caracteristicas nutricionais e tecnologicas adequadas, demonstrando
sua viabilidade comercial.

Palavras-chave: Potassio, calcio, farinha de maracuja, cordeiro.

ABSTRACT

In Brazil, the market for meat products is growing, currently holding a significant share in the human
diet. Duo to the low production costs, the tongues have commercialization potential, being the meat
product most consumed in the country. This study evaluated the physical-chemical characteristics
(centesimal, water activity and pH), color and instrumental texture of smoked sausage of lamb meat
with reduced fat and NaCl (sodium chloride) content. The formulations meet the standards of identity
and quality for smoked sausage. There was no change in water activity during the study period (90
days), however, the pH remained constant after 45 days. The instrumental color was influenced by
the reduction of fat with a decrease in L * and a * values and an increase in b *. All texture parameters
were affected with the reduction of fat and NaCl. It is concluded that the smoked sausage of lamb
meat, analyzed in the present study, presented adequate nutritional and technological characteristics,
demonstrating its commercial viability.

Keywords: Potassium, calcium, passion fruit flour, lamb.

1 INTRODUCAO

Desde a antiguidade o homem vem buscando formas para manter a qualidade dos alimentos,
em especial, da carne, por ser perecivel e apresentar vida de prateleira variavel. Desenvolvendo
processos tecnoldgicos de transformacdo, inicialmente, rudimentares e, atualmente, controlaveis por
padrdes tecnologicos para manter a qualidade dos produtos. Assim, a fabricacdo de embutidos
propicia 0 aumento da vida de prateleira, bem como diversificando a oferta de derivados (OLIVEIRA
et al., 2005).
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No Brasil, os embutidos carneos estdo em expansao e ocupando uma parcela consideravel nos
habitos alimentares, sendo a linguica o produto mais produzido e comercializado devido ao baixo
custo para producdo e facilmente encontrado em vérios segmentos do mercado varejista.

Estudos vém sendo realizados no tocante a utilizacdo da carne de ovinos na fabricacdo de
produtos diversificados, tais como salame (FRANCOIS et al., 2009), linguica frescal (MAIA
JUNIOR et al., 2017), linguica defumada (MAIA JUNIOR, et al. 2020) e mortadela (GUERRA et
al., 2012). Este fato vem contribuindo para a expanséo da producéao de carne ovina (FRANCA, 2006),
proporcionando, desta forma, um aumento na oferta de proteina de alta qualidade (RIBEIRO et al.,
2001).

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

O objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas, cor e textura

instrumental de linguica defumada de carne ovino com reduzido teor de gordura e NaCl.

2 METODOLOGIA
2.1 AMOSTRAS

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

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

A paleta e gordura, ap6s o descongelamento, foram cortadas em pedacos pequenos e,

posteriormente, moidas e pesadas, separadamente. Apds o processo de mistura da paleta, gordura,
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condimentos e aditivos, a farinha de maracuja foi adicionada por Gltimo, para evitar a formagédo de
grumos, nas propor¢des descritas na Tabela 1. Apds a realizacdo da nova mistura manual, iniciou-se
0 processo de embutimento em embutidora manual, utilizando tripa natural de suino com calibre de

36 mm, adquirida na propria instituicao.

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

Matéria-prima Controle F1 F2 F3
Carne 75,66 75,66 75,66 75,66
Toucinho 20,00 19,00 18,00 17,00

Sal (NaCl)? 2,20 1,65 1,10 0,55

Sal (KCI)? 0,00 0,275 0,55 0,55

Sal (CaCly)? 0,00 0,275 0,55 1,10
Acucar® 0,095 0,095 0,095 0,095
Agua 2,00 2,00 2,00 2,00
Farinha de maracuja 0,00 1,00 2,00 3,00
Nitrito de Sodio* 0,015 0,015 0,015 0,015
Eritorbato de Sédio® 0,025 0,025 0,025 0,025

! Sal de cozinha Cisne®

2pP.A., Merck®

3 Aglcar mascavo Uni&o®

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

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

ocorreu pela substituicdo do NaCl por KCI e mixer de KCl e CaCl..

2.2 ANALISE FiSICO-QUIMICA

As andlises fisico-quimicas realizadas foram: umidade (secagem direta em estufa a 105°C),
cinzas (residuo por incineracdo em mufla a 550°C), proteinas (Método de Kjeldahl classico) e lipidios
(extracdo direta em Soxhlet) foram realizadas em triplicata, de acordo com Brasil (1981) e Cecchi
(1999), sendo o teor de carboidrato por diferenca. As determinacgdes de sodio, potassio e célcio foram
realizadas por fotometria de chama, ap0s preparo das amostras por via Umida com acido nitrico e
perclérico (GOMES E OLIVEIRA, 2011).
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2.3 ATIVIDADE DE AGUA

A atividade de agua (Aw) foi determinada por meio de leitura direta a temperatura de
aproximadamente de 25°C, por meio do equipamento Aqualab (modelo Series TE, Ecagon Devices
Inc, Pullman, WA). As amostras foram trituradas, homogeneizadas e posteriormente procedida a
leitura, em triplicata, nos dias 0, 45 e 90.

2.4 DETERMINAC}AO DO PH

O pH foi determinado de maneira eletrométrica utilizando-se um pHmetro Schott Handylab,
onde foram separadas amostras contendo 10g, adicionada 100ml de &gua destilada sendo este
contetdo agitado por 30 minutos, permanecendo entdo, em repouso por 10 minutos. A analise foi
realizada em triplicata, nos dias 0, 45 e 90.

2.5 COR INSTRUMENTAL

A analise instrumental de cor das amostras foi realizada com auxilio de Espectrofotdmetro
Portatil Modelo MiniScan EZ-HunterLab, utilizando iluminante D65, angulo de observacao de 10°,
pelo sistema CIELab (1978). Os resultados foram expressos por meio das coordenadas angulares L*
= luminosidade (0 = preto e 100 = branco), a* (- 80 até zero = verde, do zero ao + 100 = vermelho) e
b* (- 100 até zero = azul, do zero ao + 70 = amarelo). As amostras foram fatiadas com espessura de

25 mm.

2.6 TEXTURA INSTRUMENTAL

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

e gomosidade. Todas as analises foram realizadas em triplicata.
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2.7 ANALISE ESTATISTICA

Os dados obtidos foram submetidos as anélises estatisticas, por meio de Analise de Variancia
(ANOVA) e Teste de Student-Newman-Keuls, ao nivel de 5% de probabilidade, utilizando-se o
programa estatistico SAS (2009) versdo 9.3.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES
3.1 ANALISE FiSICO-QUIMICA

Os resultados das analises de composicao das amostras de linguica defumada de carne ovina
estdo descritas na Tabela 2.
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Tabela 2. Médias! com desvios padrdes da composicdo centesimal das formulacdes e Padréo de Identidade e Qualidade (P1Q)? para linguica defumada

Proteina Gordura Umidade Cinzas Carboidrato Na K Ca Relagdo®

% 0/100g

Control  17,70°+  18,528+0,29 54,83*+  3,48°+0,07 5,30°+0,37 0,06%+ 0,001 0,01° + 0,06°+0,001 3,09
e 0,17 0,51 0,001

F1 18,22°+  17,33°+0,11  55,08*+ 3,32°+0,01 4,90°+0,42 0,04°+0,001 0,022 + 0,04 +0,008 3,02
0,05 0,36 0,001

Fo 18528+  17,89°+0,07 54,62+ 3,35°+0,05 5,48°+0,38 0,02°+0,001 0,028+  0,05%+0,004 2,94
0,13 0,48 0,002

F3 17,60+ 17,53 +0,21 55,04+ 3,01°+0,06 6,71%+0,59 0,009¢ + 0,028+  0,05%+0,002 3,12
0,07 0,57 0,003 0,002

PIQ? >15 <30 <55 <0,1 <3,66

! média da triplicata da amostra;

2BRASIL (2000);

3 Realagdo umidade/proteing;

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

A composicdo centesimal das quatro formulagdes de linguica defumada de carne ovina encontra-se de acordo com o Padrdo de Identidade e
Qualidade (P1Q) para linguica, estabelecido pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2000). Os parametros da legislacdo
vigente estabelecem a relacdo umidade/proteina maxima de 3,66, teor minimo de proteina de 15,00%, teor maxima de umidade de 55,00% e teor maximo
de gordura de 30,00%.

As andlises demonstraram que as formulagGes Controle e F3 ndo diferiram entre si (P > 0,05) quanto aos teores de proteina, porém, houve
diferenca significativa entre essas e as demais (P < 0,05), mesmo utilizando a mesma quantidade de carne em todas as formula¢des (76,66%). O que
demonstra a diferenca nutricional de cada amostra utilizada, ou seja, a diferenca da composicdo centesimal de cada animal. Maia Janior et al. (2017)
analisaram linguica frescal de carne ovina e relataram um média de 16,61% de proteina. Francois et al. (2009), obtiveram em mortadela de carne ovina
média de 20,8% de proteina. Assim como, Pinheiro et al. (2007), relatam, em carne ovina, média de 20,4%. Em nossos estudos obtivemos uma média

de 18,01%, resultados proximos aos relatados por outras pesquisas.
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Em relacdo aos teores de gordura, as formulagdes F1 e F3, e F2 e F3 ndo diferiram entre si,
respectivamente (p > 0,05), porém houve diferenca significativa (P < 0,05) entre a formulagéo
Controle e as demais formulagdes. No presente estudo observamos uma média de 17,82%, com
reducdo, média, de 5,05%, ndo enquadrando nosso produto na RDC 54/2012 como produto com baixo
teor de gordura. Maia Junior et al. (2017) analisaram linguica frescal de carne ovina e relataram um
média de 12,86% de gordura, com reducdo significativa de 40%, enquadrando sua amostras na RDC
n® 54/2012, considerando produtos com baixo teor de gordura. Valores diferentes dos encontrados no
presente estudo, provavelmente devido ao percentual de reducéo da gordura utilizada nas formulacdes
do estudo. Tobin et al. (2013), analisaram salsinha suina com reduzidos teores de gordura e relataram
uma média de 30,00%, valores que diferem dos encontrados no presente estudo, provavelmente,
devido a matéria prima utilizada e os niveis de gordura. Tobin et al. (2012) analisaram salsicha
Frankfurter com diferentes niveis de gordura, relatam média de 17,52%, valores bem proximos aos
encontrados em nosso estudo.

Em relacdo a umidade, ndo houve diferenca significativa (P > 0,05) entre as formulacdes.

Quanto ao teor de cinzas, ndo houve diferenca significativa (P > 0,05) entre as formulacdes
F1 e F2, porém houve diferenca significativa (P < 0,05) com as demais. Maia Junior et al. (2017),
analisando linguica frescal ovina ndo apresentou diferenca entre as amostras, o que diverge dos
resultados do presente estudo. Porém, Tobin et al. (2013) analisaram linguica suina com diferentes
niveis de gordura e sal, assim com Cardoso et al. (2013) analisaram presunto cozido com trés
diferentes niveis de pectina em substituicdo a gordura, apresentaram diferenca entre as formulagdes,
0 que corrobora com os resultados do presente estudo.

A andlise do mineral Na demonstra haver diferenca significativa (P < 0,05) entre as
formulacdes isso se explica devido a reducdo gradual do sal (NaCl) nas formulagdes, sendo
enquadrado na RDC 54/2012 em duas categorias distintas, a formulacdo F1 se enquadra no produtos
com baixo teor de Na, apresentando uma reducéo de 33,33% e as formulacbes F2 e F3 se enquadram
na categoria muito baixo teor de Na, pois apresentam reducédo de 66,70% e 85,00%, respectivamente.
Maia Junior et al. (2017) em estudos com linguica frescal de carne ovina, ndo observou reducgéo nos
niveis, mesmo realizando uma reducéo gradual do NaCl, o mesmo, relatado por Carraro et al. (2012)
em estudos com mortadela, o que diverge do presente estudo. Porém, Corral et al. (2013) observaram
a reducdo do Na em estudos com embutidos fermentados, o que confirma os resultados obtidos no
presente estudo.

Por outro lado, o teor de K apresentou diferenca significativa (P > 0,05) entre a formulacéo

Controle e as demais formulagbes, na apresentando diferenca significativa (P < 0,05) entre as
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formulacBes F1, F2 e F3. Maia Junior et al. (2017), observaram em linguica frescal de carne ovina
aumento do K nas formulag6es onde houveram substituicdo pelo NaCl pelo KCI. Assim como,
Carraro et al. (2012) e Corral et al. (2013) observaram em seus estudos. Confirmando os resultados
obtidos no presente estudo.

Por fim, o teor de Ca nédo apresentou diferenca significativa (P < 0,05) entre as formulagdes.
3.2 ATIVIDADE DE AGUA (Aw)
Os resultados da analise da aw das amostras de linguica defumada de carne ovina estdo descrita

na Tabela 3.

Tabela 3. Resultado da aw das amostras de linguica defumada de carne ovina

aw (dias)
0 45 90
Controle 80,940 + 0,003 A0,952 + 0,0072 A0,960 + 0,0022
Fi 80,934 + 0,003 A0,950 + 0,0042 A0,952 +0,0052
F2 80,934 +0,001° A0,950 + 0,0012 A0,956 + 0,005
F3 80,936 + 0,001 A0,950 + 0,0012 ~0,950 + 0,0012

Meédias na mesma linha seguidos de diferentes letras maidsculas diferem entre si (p < 0,05) pelo teste SNK.
Meédias na mesma coluna seguidos letras mindsculas ndo diferem entre si (p > 0,05) pelo teste SNK.

As analises demonstram que ndo houve diferenca significativa (P > 0,05) entre as
formulacgdes, porém se diferenciaram em relacdo ao tempo, onde pode se observar que nos primeiros
45 dias a aw aumentou e se tornou constante até o término do estudo (90 dias). Leite et al. (2015),
observaram que a quantidade da gordura adicionada a linguica ovina ndo interfere na aw, assim como
relatado por Lorenzo e Franco (2012) e Olivares et al. (2010), o que corrobora com nossos estudos.
Porém Valle (2015) relatou em seus estudos que com o passar do tempo as amostras nao apresentam
diferenca entre os periodos armazenados até 90 dias, devido ao tipo de embalagem utilizada, o que
ndo € confirmado em nossos estudos, onde houve diferenca significativa (P < 0,05) no tempo de
armazenamento e utilizando o mesmo tipo de embalagem a vacuo, porém em nossos estudos a
estabilidade s6 ocorreu ap0s 45 dias e se tornou constante. Provavelmente, devido ao pouco tempo
gue as amostras passaram no ambiente a vacuo. Leite et al. (2015), relata que linguicas produzidas
com carne ovino pode ser classificado no grupo de produtos com aw elevado (N > 0,900), sendo de

suma importancia sua conservacgdo para reduzir ou prevenir qualquer tipo de alteracéo.
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3.3 DETERMINACAO DO PH
Os resultados da determinagéo do pH das amostras de linguica defumada de carne ovina estdo

descrita na Tabela 4.

Tabela 4. Resultado do pH das amostras de linguiga defumada de carne ovina

pH (dias)
0 45 90
Controle A6,40 £0,17° 86,070,062 86,07 +£0,032
F1 A6,48+0,102 B5,78+0,01° B5,84+0,02°
F2 A6,45+ 0,052 B5,69+0,01°¢ B5,65+0,03¢
F3 ~6,38 £0,14° B552+0,01¢ B5,50+0,01¢

Meédias na mesma linha seguidos de diferentes letras maidsculas diferem entre si (p < 0,05) pelo teste SNK.
Meédias na mesma coluna seguidos letras mindsculas ndo diferem entre si (p > 0,05) pelo teste SNK.

As analises demonstram que ndo houve diferenca significativa (P > 0,05) entre os tratamentos
no primeiro periodo analisado (dia 0), porém apds esse periodo, nos dias 45 e 90, as amostras
apresentam diferenca significativa (P < 0,05) entre os tratamentos. Porém, em relacdo ao tempo de
analise ndo houve diferenca significativa (P > 0,05) no dia 45 e 90, com diferenca significativa (p <
0,05) emrelacéo ao dia 0. No periodo de estudo nos dias 45 e 90, pode-se observar que os tratamentos
que apresentaram menor quantidade de gordura sdo 0os mesmo que apresentaram menores valores do
pH, isso também foi relatado por Leite et al. (2015) em seus estudos com linguica ovina, onde
verificou que ao acrescentar gordura em suas amostras ocasionava diminuicdo dos valores de pH,
assim como descrito por Lorenzo e Franco (2012) e Olivares et al. (2010) que avaliaram 0 mesmo
parametro e concluiram que as amostras de linguica com alto teor de gordura apresentam um pH mais

elevado em relacdo as amostras com baixos teores de gordura, o que confirmam nossos resultados.

3.4 COR INSTRUMENTAL
Os resultados da analise da cor instrumental das amostras de linguica defumada de carne ovina

estdo descritos na Tabela 5.

Tabela 5. Resultado da cor instrumental das amostras de linguica defumada de carne ovina

L* a* b*
Controle 52,69+ 0,74 9,522+ 0,50 9,06°+ 0,24
F1 51,36% + 0,44 8,24° + 0,57 9,55 + 0,27
F2 50,02° + 1,15 7,84° +0,23 10,05* £ 0,29
F3 49,53 + 2,48 6,80°+ 0,58 10,21* £ 0,41

abe Médias na mesma coluna seguidos de diferentes letras mintsculas diferem pelo teste Student-Newman-Keuls (p>0,05).
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Os parametros de cor apresentaram variacdes na média das formulagcdes. N&o houve diferenca
significativa (P > 0,05) nos valores de L* entre as formulagdes Controle e F1, e entre F1, F2 e F3. As
formulagdes que obtiveram os menores valores foram as que receberam maior quantidade da farinha
de maracuja, em substituicdo a gordura, o que explica esses resultados. Maia Junior et al. (2014)
estudando linguica frescal de carne ovina com, substituicdo da gordura por farinha de maracuja,
obtiveram resultados diferentes. As amostras que obtiveram maior substituicdo apresentaram-se mais
claras, isso se explica por terem utilizado farinha extraida exclusivamente do albeto do maracuja e a
que utilizamos em nosso estudo era elaborado de todo o fruto, o que a torna mais escura. Yalinkili¢
et al. (2012) analisaram Sucuk (embutido turco seco e fermentado) com diferentes niveis de gordura
e fibra de laranja, e observaram aumento de L* em relacéo as amostras que continham fibra de laranja.
Fernandez-Lopez et al. (2007) também observaram a mesma relacdo em linguica seca curada
utilizando fibra de laranja. Os resultados obtidos corroboram com o presente estudo.

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

Os valores das médias de b* ndo houve diferenca significativa (P > 0,05) entre as formulacGes
F2 e F3, porém houve diferencas (P < 0,05) entre as demais formula¢6es. Ocorrendo um aumento dos
valores de b*, a medida que ocorreu o aumenta da inclusdo da farinha de maracuja, o que é descrito
nos estudos realizados pelos autores supracitados, onde, observaram o aumento do valor b* ao
acréscimo de fibra de laranja, o que confirma o presente estudo. Porém os estudos realizados por
Maia Junior et al. (2014) com linguica frescal de carne ovina com substituicdo da gordura por farinha
de maracuja, descordam dos resultados obtidos em nosso estudo, onde ndo houve diferenciacdo do

parametro b* em suas amostras.

3.5 TEXTURA INSTRUMENTAL
Os resultados da textura instrumental das amostras de linguica defumada de carne ovina estdo

descritas na Tabela 6.
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Tabela 6. Resultado da textura instrumental, em gramas, das amostras de linguica defumada de carne ovina

Dureza Mastigabilidade Gomosidade Coesividade

Controle 3122,61° + 1272,79 1635,47°¢ + 738,09 2172,99° + 908,88 0,782+ 0,02
F1 3969,23% + 789,71 2343,63" + 488,43 2771,42% + 551,68 0,764+ 0,01

F2 4025,47% + 955,34 2881,28% + 748,14 3082,49* + 701,10 0,69° +0,01

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

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

As mensurag6es da textura instrumental apresentaram variagdo na média das formulagdes. Na
avaliacdo da dureza ndo houve diferenca significativa (p > 0,05) na dureza entre Controle, F1 e F2,
assim como entre F1, F2 e F3. De acordo com Horita et al. (2011) a redugdo da gordura auxilia no
aumento da dureza da amostra, uma vez que a gordura esta relacionada a formagdo da emulsdo. Da
mesma forma, a concentracdo do NaCl adicionados aos produtos carneos produiz a forca idnica
necessaria para dissolucdo e a extracdo das proteinas miofibrilares responsaveis pela emulsificacao,
a gelatinizacdo, a capacidade de retencdo de agua, dentre outras. Em seu estudo, os citados autores,
estudaram mortadela com reducéo de gordura e substituicdo do NaCl por um mixer de CaCly, os quais
obtiveram resultados semelhantes ao presente estudo, onde, com a reducao da gordura e NaCl, suas
amostras apresentam um aumento significativo da dureza. Maia Junior et al. (2014) observaram a
mesma relacdo analisando linguica frescal de carne ovina com reducdo da gordura e NaCl.
Bartolomeu (2011) chegou a mesma conclusdo quando analisou mortadela de tilapia incorporada de
farinha de trigo e observou um aumento na dureza das amostras. O que foi confirmado por Cardoso
et al. (2013), que observou que a dureza do produto esta relacionado com o aumento da incorporacao
de fibra alimentar, o que se confirma em nosso estudo.

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

Nos valores encontrados na coesividade pode-se verificar que ndo houve diferenca
significativa (p > 0,05) entre as formulac6es controle, F1, assim como, entre as formulacdes F2 e F3.

O que demonstra que com uma substituicdo de até 50% de NaCl pelo mixer de KCl e CaCl. (F2 e F3)
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ndo produz nenhuma diferenga significativa, apresentando valores mais baixos de coesividade. O que
é confirmado pelo estudo de Horita et al. (2011), onde observaram a mesma correlacdo em sua
pesquisa com mortadela.

4 CONCLUSAO
Conclui-se que as linguicas defumadas de carne ovina, analisados no presente estudo, se
enquadram nos padrdes de identidade e qualidade para linguica defumada, apresentando

caracteristicas nutricionais e tecnoldgicas adequadas, demonstrando sua viabilidade comercial.
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