An SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
‘UPF \(’ RAUMENTOS v. 9 (2015)
Universidade p. 1/6

‘ de Passo Fundo Passo Fundo/RS, 15 e 16 de outubro de 2015

Area: Tecnologia de Alimentos

ELABORACAO DE LINGUICA FRESCAL COM
TEOR REDUZIDO DE SODIO

Monique Charlise Kappes*, Crisley Dalbosco, Alessander Lodi Rissini

Curso de Engenharia de Alimentos,Universidade de Passo Fundos, Passo Fundo, RS

*E-mail:moniquekappes@hotmail.com

RESUMO - O objetivo desse trabalho foi elaborar formulagGes de linguica frescal, substituindo parcialmente o
cloreto de sodio (NaCl) por cloreto de potéassio (KCI) e glutamato monossddico, sendo a formulacdo A
(controle), formulacdo B com reducdo de 30% de cloreto de sddio e formulacdo C com reducdo de 60% de
cloreto de sodio, posteriormente avaliou-se a aceitabilidade sensorial e caracteristicas fisico-quimicas: umidade,
lipideos, proteina e determinagdo do s6dio. Ndo foram verificadas diferencas significativas entre as formulagdes
estudadas para as analises de umidade, lipideos, proteina. A analise de Na apresentou diferenca significativa
entre as formulacbes A e C, sendo que a reducdo real das formulacbes B e C foram 24,06% e 49,10%,
respectivamente, ao comparar-se com a formulacdo A. A anélise de aceitabilidade ndo apresentou diferenca
significativa entre as formulag¢fes. Conclui-se que a reducdo do percentual de sédio em linguica frescal é
possivel e aceitavel sensorialmente pelo consumidor e a formulagao C pode ser enquadrada na categoria “light”
em relacdo ao teor de sédio atendendo os requisitos previstos na legislagéo.
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1 INTRODUCAO

Diante de um mercado cada vez mais competitivo as industrias sentem a necessidade eminente de
desenvolverem novos produtos ou de melhorarem produtos ja existentes, além disso, para garantir a
sobrevivéncia das empresas se torna necessario o desenvolvimento de produtos mais saudaveis, mas que ainda
mantenham as caracteristicas sensoriais esperadas pelos consumidores.

Segundo o regulamento técnico que define os padrfes de identidade e qualidade (BRASIL, 2000)
compreende-se por linguica o produto carneo industrializado elaborado a partir de carnes de animais que provém
de acougues, acrescido ou ndo de tecidos adiposos e ingredientes. A mesma pode ser embutida em envoltério
natural ou artificial e sujeitada a processo tecnolégico adequado.

O cloreto de sddio realga o sabor e aroma, atua como agente bacteriostéatico, na solubilizagdo das
proteinas miofibrilares responsaveis pela formacdo de emulsdes e misturas, potencializa substancias
conservadoras e diminui a atividade de agua (ZINNAU, 2011). No entanto uma das preocupagdes em relagdo a

esse produto é seu elevado teor de sddio e seu consumo excessivo tem sido associado a hipertensdo e,
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consequentemente, a um maior risco de um acidente vascular cerebral, infarto no miocardio e morte prematura
por doengas cardiovasculares (RUUSUNEN E PUOLANNE 2005).

Muitos sdo os ingredientes que podem substituir o cloreto de sédio em um produto carneo. Um deles é o
cloreto de potassio (KCI), um mineral preparado por meio de sintese quimica que possui propriedades similares
ao cloreto de sodio (NaCl) (HUGHES, 1994 apud MIGUEL, 2011). Dentre os realcadores de sabor o glutamato
monossodico € um dos mais utilizados nos alimentos, sendo um cristal esbranquicado, inodoro e resistente a luz
e ao calor. (PIZZAS&MASSAS, 2012).

Neste contexto, o trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de uma linguiga frescal suina com
teor reduzido de sodio. Para tal foram elaboradas formulagdes que substituiram parcialmente o teor de cloreto de
sodio (NaCl) por cloreto de potassio (KCI) e glutamato monossddico, a fim de verificar sua influéncia sobre a

aceitabilidade sensorial e caracteristicas fisico-quimicas..

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Elaboracéo e formulagéo da linguica frescal

Na elaboracdo da linguica frescal suina, utilizou-se cortes de paleta ou pernil, desossado, limpo e
resfriado a aproximadamente 4 °C e gordura proveniente de toucinho comum, sem pele. As linguicas foram
preparadas em uma sala refrigerada. A carne e o toucinho foram moidos em moedor de inox com disco de 10
mm, pesados em quantidades preditas nas formulagcdes, em seguida foram adicionados os condimentos e
misturados de forma manual por aproximadamente trés minutos até completa homogeneizacdo da massa e
acondicionada em sacos plasticos previamente identificados e levados a camara fria com temperatura de 0 °C,
onde permaneceram por quatro horas. A massa foi embutida em tripa suina previamente hidratada, com o auxilio
de embutideira manual, assim como a tor¢do das pecas, acondicionadas em um congelador do frigorifico, com
temperatura aproximada de -18 °C.

As linguicas frescais foram elaboradas em trés formulagdes diferentes (Tabela 1). A formulacdo A
corresponde a amostra controle, a formulacdo B a amostra com 30% de redugdo de cloreto de sddio e a
formulagdo C a amostra com 60% de reducdo de cloreto de sodio. O sal comum (cloreto de sodio) foi substituido

nas formulagdes por percentuais diferentes cloreto de potassio (KCI) e glutamato monossodico.
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Tabela 1 — FormulacGes para elaboracéo das linguicas frescais.

Ingredientes Formulacdo A Formulagéo B Formulagéo C
Carne Suina (kg) 70,000 70,000 70,000
Toucinho (kg) 19,100 19,100 19,100
Agua/Gelo (kg) 6,000 6,000 6,000
Prot. Text. Soja (kg) 2,000 2,000 2,000
Acticar (kg) 0,200 0,200 0,200
Salsa desidratada (kg) 0,100 0,100 0,100
Pimenta branca (kg) 0,100 0,100 0,100
Nitrito de sddio (kg) 0,015 0,015 0,015
Cloreto de sddio (kg) 2,500 1,750 1,000
Cloreto de potéssio (kg) - 0,400 0,400
Glutamato monossédico (kg) - 0,350 1,100

2.2 Determinacao das analises fisico-quimicas de umidade, proteina, lipideos e Na

As analises de proteina, lipideos e umidade foram realizadas no Laboratério de Aulas Préaticas da
Universidade de passo Fundo. A determinacdo do teor de proteina foi realizada através do método 036/1V do
Instituto Adolfo Lutz (2008). O teor de lipideos foi determinado através do método de extragcdo com solvente
organico (BRASIL, 1999). O teor de umidade foi determinado pelo método 012/1V do Instituto Adolfo Lutz
(2008). A determinacéo do teor de sodio foi realizada através do método espectofotometria de chamas na faixa
de 0 a 100 ppm - (MicroNal (B462)), conforme método descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

2.3 Andlise sensorial

As andlises foram realizadas no Laboratorio de Analise Sensorial na Universidade de Passo Fundo. As
amostras de linguiga foram assadas em forno pré-aquecido na temperatura de 180 °C durante 36 minutos, em
seguida foram cortadas em rodelas de aproximadamente 2 cm de espessura.

A andlise sensorial foi realizada pelo teste afetivo de aceitabilidade, com escala hedbnica de nove
digitos, sendo o valor 1 atribuido ao termo “desgostei muitissimo” e o valor 9 ao termo “gostei muitissimo”, com
44 julgadores ndo treinados e os atributos avaliados foram sabor, aspecto, textura e cor. O teste foi realizado em
cabines individuais, os julgadores receberam uma bandeja contendo a amostra disposta em copo descartavel de

20 mL, codificados com nimeros aleatorios de trés digitos.
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2.4 Andlise estatistica

As andlises fisico-quimicas e Na foram realizadas em triplicata. Os resultados das analises mencionadas
juntamente com a analise sensorial foram analisados estatisticamente pelo emprego da andlise de variancia
(Anova) e nos modelos significativos as médias comparadas entre si pelo teste de Tukey com nivel de 5% de

confianca utilizando-se o programa SASM-Agri para analise dos dados obtidos.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As determinacgdes de umidade, lipideos e proteina (Tabela 2) ndo apresentaram diferenca significativa
(p>0,05) entre as formulagdes. Os resultados estdo dentro dos limites estabelecidos pela legislacdo vigente, onde
para umidade tem-se maximo de 70%, para lipideos maximo de 30% e para proteina minimo de 12% (BRASIL,
2000).

Em relagdo ao teor de umidade para Aradjo (2012), em seu estudo sobre a linguica de frango, os teores
de umidade variaram entre 57,11 e 62,50%. Para o teor de lipideos as variacbes do contetdo lipidico das
amostras provavelmente foram atribuidas a ndo uniformidade do produto, que por se tratar de linguiga apresenta
as particulas de gordura (toucinho) distribuidas irregularmente na massa, proveniente da propria tecnologia de
fabricacdo. Para o teor de proteina, segundo Paulino (2005), em seu estudo sobre a lingui¢a suina tipo Toscana,
os teores de proteina apresentaram-se em torno de 17,65%.

Em relagdo aos valores de sddio (Na) pode-se observar que houve diferenca significativa (p<0,05) entre
as diferentes formulagBes. As formulacbes B e C apresentaram uma reducdo real de 24,06 e 49,10%,
respectivamente, quando comparadas com a formulagcdo A (controle). A utilizacdo de cloreto de potéssio e
glutamato monossédico nas formulagdes B e C contribuiram significativamente na reducéo de sédio.

A formulacdo C pode ser enquadrada na categoria “light” em relagdo ao teor de sdédio, pois atende aos
requisitos previstos na Portaria n° 27/1998 (BRASIL, 1998), onde um produto considerado “light” deve
apresentar uma reducdo de sédio maior que 25% devendo corresponder, em termos absolutos, a uma reducédo
maior que 120 mg de sédio / 100 g de produto.

Tabela 2 — Resultados de umidade, lipideos, proteina e Na das formulag6es de linguica frescal.

Andlises Formulagéo A Formulacéo B Formulagédo C
Umidade (%0) 37,33+ 2,72 37,68%+ 2,36 34,74% £ 1,05
Lipideos (%) 17,57% + 1,99 12,76*+ 1,19 15,63%+ 0,97
Proteina (%0) 16,17+ 0,27 16,05% + 0,30 16,54% + 0,35
Na (mg/100g) 559,53+ 142,38 424,93° + 88,25 284,82° + 43,55

Formulagdo A: controle; Formulacdo B: reducdo de 30% de NaCl; Formulagdo C: redugdo de 60% de NaCl.
Resultados MédiatDesvio padrdo. Nos resultados valores seguidos de letras iguais ndo diferem entre si pelo
teste de Tukey (p>0,05).
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3.2 Andlise sensorial

Conforme pode ser observado na Tabela 3, ndo houve diferenca significativa (p>0,05) entre as amostras
para os atributos sabor, aspecto, textura e cor. Paulino (2005), ao avaliar o efeito da reducdo de gordura e
substituicdo parcial de sal em linguica suina tipo toscana, concluiu que a substituicdo do sal comum pelo sal light
foi mais aceita na reducdo de 25% de sal comum do que a reducgdo de 50%. Simd&es (2014), que realizou estudo
de avaliacdo fisico-quimica e sensorial de linguica de carne suina elaboradas com reduzido teor de gordura e
sodio, ndo encontrou diferenca significativa na palatabilidade entre as linguicas com reducdo de 25 e 50% de

sodio.

Tabela 3 — Resultado da anélise sensorial de aceitabilidade das formulag6es de linguica frescal.

Formulagdes Sabor Aspecto Textura Cor
A 7,66%+ 1,20 7,68%+ 0,80 7,66%+ 1,18 7,55%+ 1,17
B 7,93 +0,76 7,77+ 0,77 8,11+ 0,62 7,55% + 1,07
C 7,57%+ 1,07 7,64°+1,12 7,73% 1,11 7,61°+1,10

Formulagdo A: controle; Formulacdo B: reducdo de 30% de NaCl; Formulagdo C: redugdo de 60% de NaCl.
Resultados MédiatDesvio padrdo. Nos resultados valores seguidos de letras iguais ndo diferem entre si pelo
teste de Tukey (p>0,05).

4 CONCLUSAO

A utilizacdo de cloreto de potéssio juntamente com o glutamato monossodico na reducéo do teor de
sodio em linguiga frescal demonstrou-se vidvel do ponto de vista tecnoldgico e sensorial. Todos os pardmetros
analisados ficaram dentro dos padrdes exigidos pela legislagdo. A reducéo real de sodio nas formulagdes B (30%
de reducdo de cloreto de sédio) e C (60% de reducdo de cloreto de sdédio) foi de 24,06 e 49,10%,
respectivamente, quando comparadas a formulacdo A (controle). A utilizagéo de cloreto de potéssio e glutamato
monossodico nas formulagdes B e C contribuiu significativamente na reducdo de sddio, entretanto, de acordo
com a legislacéo vigente, somente a formulacdo C pode ser enquadrada na categoria “light”.

Pode-se concluir, portanto que a reducdo do percentual de sédio em linguicas frescais € possivel e, de
acordo com o trabalho apresentado, sensorialmente aceitavel pelo consumidor, tornando possivel a realizacdes
dessas inovag@es nos alimentos, visando beneficiar a saide no dia a dia do consumidor hipertenso, assim como

daqueles que veem na alimentacdo uma forma de buscar qualidade de vida.
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