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RESUMO - No desenvolvimento de produtos carneos com apala$aseis, a reducdo e substituicdo de nitrito
de sdAdio séo relevantes estratégias a serem impledas. Para isso propde-se a utilizacao de fuifagda,
uma vez que ndo contem compostos potencialmentaagénicos, tem acao antisséptica, germicida & radu
inicio da cadeia de oxidacao de 6leos e gordurasteNcontexto, o objetivo do presente trabalh@valiar a
atividade antioxidante da fumaca liquida em linguigescal. Foram elaboradas linguicas frescais @@h5,
0,20 e 0,40 % de fumaca liquida e um tratamentéora@en(formulado com nitrito de sédio), sendo aaddis
qguanto a atividade antioxidante, através da andkseubstancias reativas ao acido 2-tiobarbitG+iddBARS
durante armazenamento refrigerado 4 + 1 °C porid$ 8ldo houve diferenga significativa entre osatrentos
(p<0,05). No entanto, as amostras formuladas cd® @, de fumaca liquida apresentaram menores vali@eres
TBARS quando comparadas com a formulada com nithitcsédio, 0,072 e 0,090 mg malonaldeidd.kig
amostra, respectivamente. Os tratamentos com fuifiqg@a apresentaram bom desempenho de atividade
antioxidante em relacdo ao tratamento controle othstrando o potencial para aplicacdo da mesma edutos

carneos.

Palavras-chave: fumagca liquida, oxidacdo, contagimanicrobiolégica.

1 INTRODUCAO

O mercado de embutidos tem apresentado signifecatkpansdo e alta competitividade na Ultima
década, uma vez que o consumo de produtos caroems, salsichas, linguicas, mortadelas e hamburguere
tornaram-se parte do habito alimentar dos brasggiPAULAet al, 2009). As linguicas, em geral, séo produtos
comestiveis elaborados com diferentes carnes dea@nide agougue, adicionados de ingredientes de eur
submetidos a variados processamentos tecnolégieashatidos com tripas naturais ou artificiais (LIRAal,
2003). Entre os ingredientes de cura mais utiligat fabricacdo de linguicas estdo os sais damiraitrito,
0s quais evitam principalmente o desenvolviment@sigoros deClostridium botulinum cuja toxina causa o

botulismo; além de conferirem sabor, aroma e cerraglhada desejavel em produtos carneos curados.
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Embora o emprego de nitrito em processos de cwasej recente, somente nos Ultimos anos a sua
presenca em alimentos tem despertado maior ineeressomunidade cientifica. Esse interesse é dettorde
fatores de riscos toxicolégicos que esses cons@vgmodem acarretar a sadde humana, dependendo da
guantidade ingerida e suscetibilidade do organigmdendo formar substancias consideradas carciiwagén
mutagénicas e teratogénicas (LIR®al, 2003; MELO FILHO, BISCONTINI e ANDRADE, 2004; SANDS et
al., 2008).

Com o incremento da demanda por alimentos nateraspreocupacao do consumidor na busca de
alimentos que ndo apresentem produtos quimicamrservantes naturais vém ganhando forca e pogadbei
Desta forma, torna-se importante o estudo da redog&ubstituicdo parcial de conservantes quimmes,uais
possuem efeitos toxicos a saude humana, por camgesvnaturais. Neste contexto, tem-se a fumagaldiq
como um potencial ingrediente que, além de sulistittumaca convencional em produtos carneos defoma
poderia substituir parcialmente o nitrito de séelio produtos curados, com o intuito de diminuir ssa nos
alimentos (MARANGONI, 2007).

Assim, o objetivo do presente estudo € a elaboragddinguica frescal formulada com diferentes
concentracdes de fumaca liquida visando compasuraaatuacédo frente ao nitrito de sodio, em relagio

retardamento da oxidacgéao lipidica.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Matéria-prima

Para o processamento das linguicas frescais wiiBeopernil suino adquirido no comércio local de
Bento Goncalves, RS. A fumaca liquida foi fornegidda empresa Bremil Industria de Produtos Alinteosi

Ltda e os condimentos utilizados na formulacda peatpresa Duas Rodas Industrial.

2.2 Formulacéo e procedimento operacional

As linguigas frescais foram elaboradas na Agroitriiislo Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e
Tecnologia do Rio Grande do SuBmpusBento Gongalves, segundo metodologia propostalpoa (2005),
com adaptacdes. Foram elaboradas diferentes fogfmdade linguicas frescais, as quais correspondaram
tratamento controle, no qual se utilizou nitrito stidio; e trés tratamentos com diferentes concgiasade
fumaca liquida (0,015; 0,20 e 0,40 %) em subsfitmigo nitrito de sédio. Apds o embutimento, as am@mes

foram armazenadas em ambiente refrigerado a 4-tdlifante 20 dias.

2.3 Determinagéo de substancias reativas ao adidb&bitdrico (TBARS)

Para a avaliacao da oxidacéo lipidica, as substimneativas ao acido 2-tiobarbitdrico (TBARS) foram
determinadas de acordo com metodologia propostad adadgiset al., (1960). Os valores de TBARS foram
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determinados em duplicata para cada amostra af82.11, 14, 17 e 20 dias de armazenamento masdas
frescais e 0s resultados foram expressos em maattmatdeido por quilograma de amostra, calculacoertr

da curva padrdo e multiplicados pelo fator 7,8.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Determinacdo de substancias reativas ao adidb&bitirico (TBARS)

Em relacdo aos valores de TBARS, que expressamnidag®o lipidica, observa-se que as amostras
formuladas com fumaca liquida nas concentracdds0M20 e 0,40 % nado apresentaram diferenca isigtivg
(p<0,05) da amostra formulada com nitrito de sdthatamento controle). Ao longo do periodo de esjem
(20 dias), a adicao de fumaca liquida na linguiggsdal proporcionou melhores resultados em relagéo
estabilidade oxidativa das amostras quando comasuaal tratamento controle, conforme pode ser chdema
Tabela 1.

Apesar de ndo apresentar diferenca significatis,tratamentos formulados com fumaca liquida
apresentaram menores valores de TBARS quando cadgsmia formulacdo com nitrito de sédio (tratamento
controle). Polénio (2011), encontrou resultadosedhamtes ao utilizar corante de beterraba isoladeemeu
associar com nitrito de sédio em mortadelas. O mefsinobservado por Estrada-Mufioz (1997), ao adario
1,5 % de fumaca liquida em hambuirgueres de carme oonstatou que a fumagca liquida possui atividade
antioxidante. No decorrer de 90 dias de armazenaner 15 °C, as amostras tratadas com fumacaldiqui
apresentaram menores valores de TBARS quando cadgsma um tratamento controle (sem adi¢cdo de fumaca

liquida).

Tabela 1: Valores médios de TBARS (mg malonalddiékg de amostra) das amostras de linguica frescal

durante o periodo de estocagem a 4 +1°C

Tempo (dias) Tratamentos
Controle* 0,015 % FL** 0,20 % FL** 0,40 % FL**
2 0,003 0,01¢ 0,027 0,05C
5 0,017 0,024 0,048 0,019
8 0,022 0,018 0,016 0,027
11 0,067 0,035 0,027 0,016
14 0,197 0,157 0,148 0,145
17 0,192 0,163 0,15C 0,14F
20 0,132 0,085 0,087 0,083

*Tratamento controle correspondente a linguicacBe®rmulada com nitrito de s6dio na concentra;8d5 %. **FL = fumagca liquida.

***\Médias seguidas de mesma letra na linha naaelifeentre si pelo teste Tukey (p < 0,05).

Conforme os dados apresentados, observa-se queiaio do periodo de estocagem das linguicas
frescais, 2° dia, o valor de TBARS variou de 0,@03,050 mg malonaldeido/kg de amostra. Estes agkdt

estdo de acordo com Ciriarbal. (2010) que encontrou valores iniciais abaixo d& Gng malonaldeido/ kg de
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amostra em salames produzidos com antioxidanteralatie extrato de erva-cidreirdélissa officinalis).
Resultado semelhante foi encontrado por Biasi (Ra&bGsubstituir a cura com nitrito de sédio peleaauatural
em salame tipo italiano, utilizando extratos deapacelga, onde os valores iniciais de TBARS ramiaentre
0,034 e 0,127 mg malonaldeido / kg de amostra.aD®$ valores iniciais de TBARS podem estar relzamims
com a degradacao dos perdxidos em produtos setosidaroxidacdo, como aldeidos, cetonas e alcoois,

Observa-se que do 11° ao 14° dia de armazenamsritogaicas apresentaram aumento no valor de
TBARS, com posterior diminuicdo até o ultimo dia aledlise (20° dia). Para Osawa, Felicio e Gongalves
(2005),apesar do malonaldeido ser um produto secundarixidacéo lipidica, ndo significa que o nimero de
TBARS continue a aumentar durante a estocagem atui@ms carneos. A diminuicdo do nimero de TBARS
pode ser atribuida as reacdes do malonaldeido sqroteinas durante o periodo de estocagem, quéméar
compostos estaveis.

Os valores das TBARS representam o conteddo deufm®decundarios (principalmente aldeidos)
formados durante a oxidacao lipidica e contribuearapa perda de odores em alimentos, que podem ser
detectados por provadores treinados e nao treinadms TBARS na faixa de 0,5 — 1,0 e 0,6 — 2,0 mg
malonaldeido / kg de amostra, respectivamente (BIZAEL0 apud COUNSELL e HORNIG, 1981). Utilizando-
se desses valores pode-se dizer que as amostliagueas analisadas neste estudo apresentaratilidste
oxidativa, uma vez que, apos 20 dias de armazenaraeh+ 1 °C, os valores ndo ultrapassaram a Gr&pbe
malonaldeido/ kg de amostra. Desta forma, podeizer due a fumaga liquida teve um efeito marcamte n

reducéo de compostos formados pela oxidacgao lgidic

4 CONCLUSAO

Os resultados obtidos nesse estudo demonstram flumaga liquida possui atividade antioxidante,
sendo efetiva na reducéo das alteracGes oxidadiwemte o armazenamento refrigerado, quando cochgsara
com o tratamento controle (formulado com nitritosdelio). Assim, a fumaca liquida inserida na foagéb de
linguicas frescais tem potencial para ser asso@adatrito de sédio, com o intuito de diminuir soude aditivos

qguimicos em produtos alimenticios.
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