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Substituicao de Gordura

Animal por Queijo Prato

na Producao de Linguica
Suina Tipo Toscana

Guilherme S. Miranda & Cassandra M. T. Ribeiro

Com o propésito de fornecer um produto carneo diferencial, o objetivo desse trabalho
foi a substituicdo de gordura animal por queijo prato na produgao de linguiga tipo toscana.
Analises microbiologicas e fisico-quimica foram realizadas e todas estavam dentro do
padrio estabelecido. As analises foram realizadas em dois tempos, (zero e trinta dias), as
amostras foram mantidas congeladas a -12°C. A analises de textura e sensorial tiveram
resultados satisfatorios. Os resultados encontrados neste trabalho justificam a produgao
de um embutido frescal carneo, com a utilizacdo do queijo prato no lugar da gordura
animal, obtendo-se, assim, uma caracteristica diferenciada no produto.

Palavras Chaves: Produto cdrneo, legislagdo, reducdo de lipideos; analise sensorial.

In order to offer a meat product differential, the objective was to replace animal fat
for cheese platter in the production of sausage Tuscan type. Microbiological analysis
and physical chemistry were performed and all were within the established pattern.
The analyzes were carried out in two times (zero and thirty days), the samples were
kept frozen at -12 © C. The sensory analysis of texture and had satisfactory results. The
findings of this study justify the production of a built frescal meat, cheese using the plate
instead of animal fat obtaining a distinctive feature in product.

Keywords: Meat product; legislation; lipid-lowering, sensory analysis.
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Introducéo

A carne suina € a mais industrializada, comercializada
e consumida no mundo, consolidando-se nas ultimas
décadas como fonte de proteina animal de grande
importancia para alimentagdo humana. A suinocultura
brasileira tem sua maior representagdo nas regides Sul
(15,6 milhdes de cabegas), Sudeste (5,6 milhdes de cabeca)
e Nordeste (5,2 milhdes de cabegas), uma vez que estas
regides representam respectivamente 49,9%, 18% e 16,8%
do rebanho brasileiro (CENTEC, 2004). A partir da Idade
Média, uma grande variedade de linguiga passou a ser
comercializada, variedades estas fortemente influenciadas
pelo tipo de clima predominante na regido. Climas frios
intensificam as variedades frescais cruas ou defumadas,
enquanto que os climas mais quentes encontrados na Itlia,
parte sul da Franga e da Espanha levaram a enfatizar os
embutidos desidratados, mais precisamente os diferentes
tipos de salames (TERRA, 2004).

A linguica toscana trata-se de um produto céarneo
embutido cru e curado, feito a partir da carne suina
exclusivamente com adi¢do de tecidos adiposos e
ingredientes, acondicionados em envoltorios naturais
(tripas) ou artificiais, depois do processo tecnoldgico
e conservagao adequada (BRASIL, 1952). Possui
caracteristicas organolépticas proprias como cor, sabor,
textura e odor, dependo dos ingredientes incluidos em
sua composicdo. As linguigas constituem os derivados
carneos com maior quantidade fabricada em nosso pais
(250.000 toneladas em 1994), isso se deve por ndo exigir
alta tecnologia para sua fabricacdo (TERRA, 2000). Por
esse aspecto, deve-se atender aos requisitos minimos
de higiene na obtencdo da matéria-prima, manipulacao,
fabricagdo e acondicionamento, uma vez que a linguica
toscana ndo sofre tratamento térmico que ajude na
reducdo da flora microbiana inicial e da sua umidade que
€ de no maximo 70% (BRASIL, 2000).

O queijo ¢ um dos mais antigos alimentos preparados
que a historia da humanidade registra. A arte da fabricacao
de queijos teve seu inicio perdido num passado, milhares
de anos antes do nascimento de Cristo. Os egipcios estao
entre os primeiros povos que cuidaram do gado e tiveram,
no leite e no queijo, fonte importante de sua alimentacdo
(ALBUQUERQUIE, 2002).0 queijo ¢ a coalhada que se
forma com a coagulacdo do leite de alguns mamiferos
pela adi¢ao de coalho ou enzimas coagulantes e/ ou pelo
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acido lactico, produzido pela atividade de determinados
micro-organismos presentes normalmente no leite ou
adicionados a ele intencionalmente; dessora-se a coalhada
por corte, aquecimento ou prensagem, dando-lhe forma
em moldes e, em seguida, submetendo-a a maturacdo
durante determinado tempo a temperaturas e umidades
relativas definidas (ORDONEZ, 2005). O queijo prato
encontra-se entre os mais consumidos no Brasil. E
classificado como um queijo gordo, de média umidade e
de massa semicozida, obtido por coagulagcdo enzimatica
do leite, complementada pela acdo de bactérias laticas
especificas (EMBRAPA, 2005).

O Produto deve apresentar consisténcia elastica,
textura macia ¢ compacta, podendo apresentar pequenas
olhaduras bem distribuidas.

Materiais e Métodos

A pesquisa experimental foi realizada na Faculdade
de tecnologia Senai Toledo/PR, no periodo de maio
a setembro de 2015. Elaborou-se uma formulagdo de
linguica tipo Toscana que teve como base a carne suina
(65,0 %), queijo prato (18,5 %), dgua gelada (8,5 %), sal
(1,7 %), sal de cura (nitrito e nitrato 1,5%) e fosfato (1,5
%), alho (0,9 %), eritorbato de sodio (0,8 %), tripolifosfato
de so6dio (0,8 %), glutamato monossodico (0,8 %).

A linguiga foi preparada moendo a carne em
disco de 8mm, os cubos de queijo foram picados
manualmente com tamanhos variando entre 0,3 a 0,6
cm, os ingredientes foram pesados, e a seguir foram
adicionados, primeiramente, o fosfato com a agua para
auxiliar na extragdo das proteinas miofibrilares da carne,
e posteriormente adicionado o sal de cura, alho, eritorbato
de sodio, tripolifosfato de sddio, glutamato monossodico
e por ultimo o queijo prato. Depois da homogeneizacao,
foi deixada a massa curar por 24 horas em temperatura
de 2°C, e em seguida, no processo de embutimento, ou
seja, envase da carne em envoltdrio artificial de celulose,
com gomos entre 8§ a 12 cm com calibre 32 seguindo os
aspectos higiénico-sanitario adequado ¢ armazenado em
temperatura de -12°C em congelador por 30 dias.

Apds o desenvolvimento dos produtos, os teores de
umidade e cinzas foram determinados gravimetricamente
no tempo zero e¢ apds 30 dias em duplicata, conforme
métodos analiticos do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).
O teor de proteinas foi determinado conforme metodologia
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da Associaction of Official Analitycal Chemists (AOAC,
1998) através da técnica de Kjeldahl para analise de
nitrogénio total (utilizando o fator de corre¢do de 6,25). Os
resultados foram expressos em g 100 g-1 em base seca.

Para extragdo dos lipidios totais foi empregado
o método de extracdo de gordura a quente, Gold ‘Fish
segundo Silva (1990). O pH da amostra foi determinado
conforme descrito nas instrugdes do medidor de pH
portatil (Modelo: mPA.210P, Marca: MARKE MBI10P),
as andlises foram realizadas no tempo zero e ap6s 30 dias
da fabricag¢@o em duplicata.

As analises microbioldgicas de Salmonela sp,
Coliformes termotolerantes, Clostridium sulfito redutor
e Staphylococus aureus foram feitas por laboratorio
credenciado pelo MAPA. Todas as analises (fisico-
quimicas e microbiologicas) foram realizadas em
duplicata, as analises foram realizadas no tempo zero e
apos trinta dias da fabricag@o.

A atividade de agua foi realizada conforme descrita
nas instrugdes do medidor de atividade de agua (Modelo:
S40001901, Marca Decagon, USA) em triplicata.

A analise de textura foi realizada no texturdmetro, marca
TA. HD. Plus texture analiser. As andlises foram realizadas
em triplicata, na amostra in natura ¢ assada em forno
elétrico, expressas como média e desvio padrdo em Newton.

A analise sensorial, aprovada pelo comité de ética ¢
pesquisa com seres humanos sob numero 092677/2015 do
produto, foi realizada por meio do teste de aceitabilidade
em escala heddnica de 9 pontos no laboratdrio de processo,
com a participagdo de 63 julgadores ndo treinados ao
consumo de lingui¢a frescal. Antes de cada teste, os
julgadores receberam orientagao do método e procedimento
da avaliagdo. Em todos os testes, foram oferecidas agua, a
temperatura ambiente e linguica tipo toscana com queijo
prato para todos os julgadores. Para o teste, a amostra foi
assada na churrasqueira, e servida em pratos descartaveis
brancos. A analise sensorial foi aplicada com uma escala
hedodnica de 9 pontos, em que que para 1 era de desgostei
muitissimo e 9 gostei muitissimo.

Resultados e Discussoes
ANALISES FiSICO-QUIMICAS
Os valores referentes ao resultado da analise de

composigdo centesimal, esta apresentado na Tabela 1.

Jul / Dez de 2016

Tabela 1. Analises fisico-quimica de linguiga frescal com queijo prato.

. RTIQ - MAPA | AMOSTRA- | AMOSTRA -
ANALISES
(BRASIL 2000) | TEMPO ZERO | TRINTA DIAS
Umidade 70% (MAX) | 70,45%+0,75 | 68,53%+2,52
Cinzas * 3,36%+0,03 | 3,02%+0,16
Proteina 12% (MIN) | 17,46%+0,16 | 16,65%=0,36
Lipidio 30% (MAX) | 4,53%+0,30 | 5,48%=0,13
pH * 5,34+0,05 5,53+0,01
At1V}dade de % ) 0.94+0,0027
dgua

Rtiq — regulamento técnico de identidade e qualidade de linguigas de 31 de margo
de 2000; Mapa — Ministério da Agricultua, Pecudria e Abastecimento

*ndo estabelecido, - ndo realizado.

Na analise de umidade, encontrou-se para a amostra
tempo zero, um maior percentual de umidade, e ja na
amostra de trinta dias, encontrou-se um menor percentual
de umidade ficando dentro dos padrdes estabelecidos pelo
RTIQ. A amostra de umidade tempo zero encontrou-se
0,64% fora de padrio estabelecido pelo RTIQ, ¢ a amostra
de 30 dias ja estava dentro de padro. Perdas de umidade
podem ocorrer na estocagem de produtos carneos, devido
a diminui¢do da for¢a ionica dos sistemas proteicos, que,
com o decorrer do tempo de armazenamento, diminuem a
capacidade de ligagdo com a agua, liberando-a. CLAUS
(1990). Nascimento (2012), ao estudar linguicas frescais
elaboradas com carnes de avestruz e suas caracteristicas
fisico-quimica, encontrou niveis de umidade em torno de
66,8% sendo utilizadas em sua formulagdo 75% de carne
de avestruz e 25% de carne suina.

Os teores de cinzas para a linguiga toscana para os
dois momentos, estdo apresentados na Tabela 1, ndo
apresentaram diferencga entre os tempos.

Para a analise de proteina, a amostra analisada no
tempo de trinta dias obteve uma menor porcentagem de
proteina, isso ocorre pela maior presenca de umidade no
produto, ficando em conformidade com o descrito por
(CONCEICAO, GONCALVES, 2009), quanto maior
o teor de umidade, menos nutrientes sdo encontrados.
A amostra de trinta dias apresentou uma menor
concentragdo proteica, mas estando dentro do padrao
minimo estabelecido pela legislagdo RDC 12 de 12%
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de proteina, porém a legislagdo ndo permite a adi¢do
de proteina ndo céarnea para a linguica tipo toscana. Um
teor de 17,65 % de proteina foi relatado por (PAULINO,
2005), esse valor se aproxima do encontrado neste
trabalho. Apesar deste valor estar dentro dos padrdes
estabelecidos no Regulamento Técnico (MAPA , 2000),
considera-se desejavel que o nivel proteico do alimento
seja alto.

A analise de lipidio encontrou uma porcentagem de
média 5,01 ja que para a fabricagdo da linguica ndo se
utilizou nenhum tipo de gordura ou toucinho, apenas
utilizou-se a gordura da carne suina naturalmente
presente € o queijo prato que possui um teor de 15%
de lipidios na por¢do de trinta gramas, especificados em
sua embalagem. Os produtos com maior porcentagem
de lipidios geralmente apresentam uma maior maciez
e suculéncia ao consumo. O baixo teor de lipidios esta
ligado ao fato de que néo foi adicionada gordura animal
ou vegetal aos produtos, apenas utilizada a gordura da
carne suina e do queijo prato em sua fabricacao. Alguns
julgadores da analise sensorial comentaram sobre a
linguica toscana estar seca, isso ocorre pela quantidade
baixa de lipidios, atributos importantes da qualidade da
carne, correlacionados com maciez, sabor e suculéncia
no produto final. (PAULINO, 2005) encontrou um
teor de lipidio na sua formulagdo controle de 28,43%
em que foram adicionados 14% de toucinho para a
fabricacao, em outra formulagao, na qual ele reduz 50%
de toucinho obteve-se um percentual de lipidio de 17,15
alterando significativamente o percentual de lipidios.
Estes valores de gordura sdo maiores aos encontrados
neste estudo. Isso pode ser explicado pelo fato das
substituicdes no trabalho destes autores terem ocorrido
em percentuais bem maiores aos realizados neste. Com
o baixo percentual de lipidios, observa-se uma maior
forga de cisalhamento, que o contribui para um produto
com menor maciez, relatado por julgadores na analise
sensorial.

Na analise do pH, observou-se um elevagao apos os
trinta dias que passou de 5,34 para 5,53 obtendo uma
média de 5,44. Este aumento ndo influenciou na presenga
de micro-organismos psicrotroéficos ou crescimento
de flora bacteriana mesodfica o que ¢ indesejavel para o
produto, isso pode ser visualizado na tabela 2, em que
para os micro-organismos clostridium sulfito redutor,
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coliformes termotolerantes, Staphylococcus aureus e
Salmonela sp todos ficaram abaixo do limite permitido
pelo regulamento técnico sobre padrdes microbioldgicos
para alimentos de 2 de janeiro de 2001 (RDC 12). No
trabalho de Paulino (2005), o qual estudava o efeito da
reducdo de gordura e substitui¢ao parcial de sal em linguiga
tipo toscana, em sua formulag@o controle, encontrou uma
média de pH em 5,99 que perto da neutralidade pode ter
favorecido o crescimento de micro-organismos, que este
pH pode ter ocorrido por ter uma redug@o de sal em 50%,
ja em uma de suas formulagdes encontrou-se um pH de
5,51 que provavelmente houve um declinio no pH por
uma producado de acido lactico suficiente para impedir o
crescimento de uma flora bacteriana.

Tabela 2. Analise de tensdo de cisalhamento da linguiga
toscana.

MEDIA E DESVIO
AMOSTRA PADRAO
Linguica in natura 6,66+1,02N
Linguica assada 19,36+0,86N

A atividade de 4gua encontrada em 0,94, considerada
quantidade alta de agua livre, estaria disponivel para
reagdes quimicas, enzimaticas ¢ microbioldgicas que
poderiam estar comprometendo as caracteristicas
sensoriais ¢ microbiologias do produto. (VAZ, 2005)
relata valores de atividade de agua em 0,98 que a maior
presenca de agua livre é propicia ao crescimento de
micro-organismo, elemento de suma importancia para
industrias de alimentos para garantir a qualidade e
segurang¢a alimentar para o consumidor, ndo colocando
em risco de contaminagdo por micro-organismos
patogenos.

ANALISE DE TEXTURA

A forga de cisalhamento ¢ uma técnica utilizada para
avaliar a maciez de carne. Maior o valor de cisalhamento
corresponde a maior forca para romper a amostra. Foi
visualizar na Tabela 2 menor for¢a de cisalhamento para
a linguiga in natura, isso é determinado por ter maior
concentragdo de umidade. Ja para a linguica assada, a forga
de cisalhamento foi mais alta, isso pode ser explicado pelo
fato de auséncia de toucinho em sua formulagao.
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ANALISES MICROBIOLOGICAS

Na Tabela 3, estdo apresentados os dados referentes
as analises microbiologicas, realizadas nas linguigas tipo
toscana com queijos prato, os resultados estdo de acordo
com a RDC 12 de 2001, que fala sobre os paramentos
microbioldgicos de alimentos.

Tabela 3. Analises microbioldgicas

RDC 12 | AMOSTRA— | AMOSTRA-
TEMPO ZERO | TRINTA DIAS
C. sulfito
redutor 3x10°UFC/g | <1,0x10'UFC/g *
46°Clg
Coliformes N . .
adsCrg | SX10UFC/g | <1OXIO'UFC/g | <1,0x10'UFC/g
Estaf.coag. | ¢y 0supcyg | <1,0x10'UFClg | <1,0x10'UFC/g
positiva/g
Salms‘l’)“e”a AUSENTE | AUSENTE *

Rdc 12 — Regulamento técnico sobre padrées microbiologicos para alimentos
de 02 de janeiro de 2001. * ndo realizado, fonte: elaborado pelo autor (2015)

Todas as amostras apresentaram resultados dentro
do padrao estabelecido pela legislacdo brasileira (RDC
n® 12 de 02 de janeiro de 2001) que estabelece o
Regulamento Técnico dos Padroes Microbiologicos para
carnes ¢ produtos carneos. Os sais de cura, utilizados
em embutidos, sdo a base de nitratos e nitritos que
geram substancias inibidoras de micro-organismos
especialmente contra Clostridium botulinum, (VAZ,
2005). Ja que a linguiga tipo toscana ¢ um alimento
comercializado cru, sdo essenciais as condigdes sanitarias
de boas praticas de fabricagdo para que o alimento
seja seguro, obedecendo aos padrdes microbiologicos
determinados, ndo ocorrendo nenhum risco a saude.

O grupo coliforme constitui o indicador de
contamina¢do fecal mais frequentemente utilizado,
sendo empregado ha mais de cem anos como parametro
bacteriano, na defini¢do de padrdes para a caracterizagao
e avaliagdo da qualidade de aguas e alimentos. (SOUZA,
2006).

Dentre os micro-organismos envolvidos em
intoxicagdes alimentares e na produgdo de metabolitos,
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capazes de causar moléstias a0 homem, as bactérias
do género Staphylococus coagulase positiva tém se
destacado (GENIGEORGIS, 1989). A presenca de
Staphylococus em alimentos pode sugerir, inadequadas
e deficientes condi¢des de manipulagdo, de limpeza
¢ desinfecgdo, visto que sao indicadores destas. Sua
incidéncia em produtos crus ¢ reduzida devido a
competicdo entre 0s micro-organismos presentes, um
pequeno nimero destes micro-organismos € previsto em
todos os produtos alimentares em que houve manipulagao
humana (HUSS, 1997).

ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial das amostras de linguicas tipo
toscana com queijo prato foi realizada apds a obtencao
dos resultados da analise microbiologica e verificagao
de que todas as formula¢des estavam dentro dos
padrdes estabelecidos. O resultado da analise sensorial
do teste de aceitagdo foi realizado em escala hedbnica
de nove pontos, classificando quanto o julgador gostou
ou desgostou do produto, os resultados estdo expressos
abaixo na figura 1.

A Figura 1 mostra que a maioria dos julgadores
aprova a linguiga tipo toscana com queijo prato, obtendo-
se uma média de aceitabilidade igual a 8,0 que indica ma
grande aceitabilidade pelo publico consumidor.

ANALISE SENSORIAL

Figura 1. Analise sensorial da linguica tipo toscana com queijo prato.

Conclusdo

A linguica tipo toscana com substitui¢do do toucinho
no queijo prato apresentou-se dentro dos limites fisico-
quimicos previstos pela legislagdo. A substituicdo do
toucinho pelo o queijo prato obtive um nivel baixo
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de lipidios, proporcionando caracteristica diferente
ao produto. Os padrdes fisico-quimicos foram todos
alcangados pela legislacao.

Quanto a qualidade microbioldgica da linguica frescal
,pode-se concluir que essa se encontra dentro dos padrdes
exigidos pela legislacdo, pois ndo se constatou presenca
de clostridium sulfito redutor, coliformes, Stphylococus
e Salmonela em nenhuma das amostras analisadas nos
dois periodos.

Na analise sensorial, observou-se boa aceitabilidade
pelos julgadores, com média 8,0. Assim, se produzido em
grande escala, seria um produto com uma caracteristica
diferenciada com uma boa aceitagdo pelo publico
consumidor.
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