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APRESENTACAO

Aobra “Ciéncias Agrarias Campo Promissor em Pesquisa’ aborda uma publicacao
da Atena Editora, apresenta seu volumem 4, em seus 23 capitulos, conhecimentos
aplicados as Ciéncias Agrarias.

A producéo de alimentos nos dias de hoje enfrenta varios desafios e a quebra de
paradigmas € uma necessidade constante. A producao sustentavel de alimentos vem
a ser um apelo da sociedade e do meio académico, na procura de métodos, protocolos
e pesquisas que contribuam no uso eficiente dos recursos naturais disponiveis e a
diminuicéo de produtos quimicos que podem gerar danos ao homem e animais.

Este volume traz uma variedade de artigos alinhados com a producéo de
conhecimento na area das Ciéncias Agrarias, ao tratar de temas como bioactividade
de extratos vegetais, producéo e qualidade de adubos verdes, silagem, fortalecimento
de cadeias produtivas, resisténcia a doencas, entre outros. Sdo abordados temas
inovadores relacionados com o uso de energia solar. Os trabalhos abordam temas
relacionados com as culturas do abacaxi, cana-de-agucar, canola, feijao, goiaba,
mamona, orégano, trigo, soja, entre outros cultivos. Os resultados destas pesquisas
vém a contribuir no aumento da disponibilidade de conhecimentos uteis a sociedade.

Aos autores dos diversos capitulos, pela dedicacao e esforgos, que viabilizaram
esta obra que retrata os recentes avancos cientificos e tecnologicos nas Ciéncias
Agrarias, os agradecimentos dos Organizadores e da Atena Editora.

Por fim, esperamos que este livro possa colaborar e instigar mais estudantes e
pesquisadores na constante busca de novas tecnologias para a area da Agronomia e,
assim, contribuir na procura de novas pesquisas e tecnologias que possam solucionar
0s problemas que enfrentamos no dia a dia.

Jorge Gonzalez Aguilera
Alan Mario Zuffo
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CAPITULO 18

PRODUCAO DE LINGUICA DE ATUM COM SUBSTITUICAO
DE GORDURA POR INULINA: ASPECTOS FiSICO-QUIMICOS

Andréia Amanda Bezerra Jacome

Mestre em Producado Animal, Universidade
Federal Rural do Semi-Arido (UFERSA), Mossoro-
RN, Brasil, email: amandabjacome @gmail.com

Lucas de Oliveira Soares Reboucas
Doutorando do Programa em Ciéncia Animal,
Universidade Federal Rural do Semi-Arido
(UFERSA), Mossoré-RN, Brasil.

Patricia de Oliveira Lima

Profa. Dra. do Programa de Pés-graduacéo em
Producéo Animal, Universidade Federal Rural do
Semi-Arido (UFERSA), Mossor6-RN, Brasil

Jean Berg Alves da Silva

Prof. Dr. do Programa de Pé6s-graduagcao em
Producéao Animal, Universidade Federal Rural do
Semi-Arido (UFERSA), Mossoré-RN, Brasil

RESUMO: O atum é uma excelente fonte de
proteina e possui elevado teor de acidos graxos
poli-insaturados, tornando-se atrativo aos
consumidores. Uma das formas de consumo
dessa proteina € através de seus derivados. O
objetivo deste trabalho foi produzir uma linguica
de atum com adic&o de inulina e avaliar suas
caracteristicas fisico-quimicas. Foram feitas
3 formulacbées de linguica: o controle (LA),
composta apenas por atum; a segunda, com
adicao de toucinho (LAT); e a terceira, com
adicao de inulina (LAI). Foram feitas analises
fisico-quimicas nos dias 0, 3 e 6 dias apo6s a
elaboragcao das linguicas, armazenadas a
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4°C = 1°C. LAl apresentou um teor lipidico
significativamente menor que o0s demais
tratamentos, ja LAT apresentou maior oxidacé&o
lipidica, devido a maior quantidade de gordura.
O uso da inulina é viavel para a producao
desses embutidos, sendo visto como um bom

substituto para a gordura suina.

ABSTRACT: Tuna is an excellent source of
protein and has a high content of polyunsaturated
fatty acids, making it attractive to consumers.
One of the forms of consumption of this protein is
through its derivatives. The objective of this work
was to produce a tuna sausage with addition
of inulin. Three formulations of sausage were
made: the control (TS), composed only by tuna;
the second, with the addition of pork lard (TSL);
and the third, with the addition of inulin (TSI).
Physicochemical analyzes were performed
at 0, 3 and 6 days after the elaboration of the
sausages, stored at 4°C + 1°C. TSI presented
a significantly lower lipid content than the other
treatments, while TSL presented higher lipid
oxidation, due to the higher amount of fat. The
use of inulin is viable for the production of these
sausages, being seen as a good substitute for
swine fat.

INTRODUCAO

O atum € uma excelente fonte de proteinas
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de alto valor bioldgico, vitaminas e minerais e possui uma baixa concentragcdo em
gorduras saturadas e uma elevada concentracdo de gorduras poliinsaturadas, que
sao nutrientes que fazem baixar os niveis de colesterol plasmatico, prevenindo o
aparecimento de doencas cardiovasculares (VALA, 2016).

No Brasil, o Estado do Rio Grande do Norte se destaca na pesca de atum,
ofertando um pescado de excelente qualidade tanto para o mercado interno quanto
externo, tendo exportado cerca de 1,7 mil toneladas em 2011 (ARAUJO et al, 2013).

A busca por uma alimentacdo mais saudavel tem feito a procura por pescado
aumentar, 0 que acarreta na necessidade do desenvolvimento de novos produtos,
sendo a elaboracédo de linguicas um exemplo de inovacéo, além de agregar valor ao
pescado que nao é exportado por ndo atingir os padroes de aceitabilidade internacional
(SLEDER et al., 2015; KIRSCHNIK, 2007).

Os produtos carneos processados apresentam cerca de 20 a 30% de gordura, que
desempenha fun¢des importantes nesses alimentos, contribuindo com atributos como
textura, sabor e maior sensacao de saciedade. Pelo fato da mesma ser apontada como
a causa de varios problemas de saude e pelo mercado consumidor dar preferéncia a
produtos considerados mais saudaveis, a industria alimenticia tem buscado tecnologias
para a reducdo ou substituicdo da gordura, mantendo as caracteristicas sensoriais
préximas ao tradicional (DAMODARAN et al., 2010; CANDONGAN & KOLSARICI,
2003).

Pesquisas por alternativas para reduzir este teor de gordura nos alimentos
tém sido uma constante. Uma destas alternativa € a inulina, que é vista como bom
substituto para o uso de gordura em alimentos, pois ela tem a capacidade de formar
um gel sensorialmente semelhante a gordura, que garante grande estabilidade aos
alimentos, (FRANCK, 2002; MENEGAS et al., 2013).

A inulina é uma fibra alimentar pertencente ao grupo dos frutooligossacarideos,
encontrada na natureza em uma variedade de hortalicas, e é considerada um prebidtico
por estimular seletivamente a proliferacdo ou atividade de bactérias benéficas
desejaveis no intestino grosso. (ROBERFROID, 2007). Dessa forma, ao tentar agregar
valor ao pescado, o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade fisico-quimica de
linguicas elaboradas a base de atum, bem como a viabilidade do uso da inulina na
elaboragao desses embutidos.

MATERIAL E METODOS
Obtencao da matéria-prima

O atum utilizado foi proveniente de pescas comerciais realizadas no litoral da
cidade de Areia Branca, Rio Grande do Norte (4° 57’ 21" S, 37° 8’ 13” W). Os animais
foram abatidos a bordo, utilizando boas praticas de manejo, em seguida, foram
acondicionados em caixas isotérmicas e levados ao local de processamento, onde

foram congelados a -18°C por 5 dias.

Ciéncias Agrarias: Campo Promissor em Pesquisa 4 Capitulo 18




Elaboracao das linguicas

Foi retirada a pele e espinhas do atum, em seguida, a carne foi cortada em
pedacos menores e moida em disco de 8mm. Posteriormente, foram adicionados os
ingredientes e feita a homogeneizagcdo da massa. Apds essa etapa, a massa ficou
descansando em refrigeragdo por um periodo de 2 horas e, em seguida, foi feito o
embutimento em tripa bovina de calibre 32mm.

Foram feitas 3 formulacdes de linguica de atum: o controle, composta apenas por
atum (LA); a segunda, com adicao de 10% de toucinho (LAT); e a terceira, com adicao
de 10% de inulina (LAI). Os demais ingredientes usados em todas as formulacées
foram: pimenta, orégano, alho, sal e agua.

Ingredientes (g) LA LAT LAI
Atum 1000 1000 1000
Pimenta 3,5 3,5 3,5
Orégano 3,0 3,0 3,0
Alho 4,0 4,0 4,0
Sal 15,0 15,0 15,0
Toucinho - 100,0
Inulina - - 100,00
Agua (%) 5 5 5

Tabela 1. Ingredientes (g) usados na elaboracgéo de lingui¢a de atum utilizando toucinho e
inulina

As linguicas ja prontas foram embaladas em sacos plasticos esterilizados e
armazenadas em temperatura de refrigeracéo (4°C + 1°C), para posteriores analises
microbiolégicas, fisico-quimicas e sensorial.

Analises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas das amostras foram realizadas em triplicata, no tempo
de armazenamento 0, imediatamente apds a insercao dos tratamentos e novamente
apo6s 3 e 6 dias de armazenamento refrigerado a 4°C + 1°C. Foi determinado o pH
(AOAC 2005), capacidade de retencao de agua (HAMM, 1960), perda de peso por
coccdo (OSORIO et al, 1998), Bases Nitrogenadas Volateis Totais (N-BVT), Nitrogénio
de Trimetilamina (TMA) (BRASIL, 1981; IAL, 2008) e Substancias Reativas ao Acido
Tiobarbiturico (TBARS) (AMSA, 2012). Também foi realizada andlise de extracdo da
fracao lipidica, utilizando o método de Folch et al. 1957.

Analise estatistica

Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e ao teste
de Tukey ao nivel de 5% de significancia, utilizando o software estatistico SISVAR 5.6.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

O pH das linguicas elaboradas variou entre 5,33 e 5,60 ao longo dos dias de
armazenamento. Foi observado que houve diferenga entre os tratamentos LA e LAT
no dia 6, onde LA apresentou valor mais elevado, e aumento significativo do pH de LA
e LAI no final do periodo de estocagem. Os valores observados estiveram de acordo
com a legislacéo, que impde limites de pH inferior a 7,00 para peixe fresco, durante
toda a estocagem (BRASIL, 2017).

Algumas espécies de peixe, como o atum, apresentam valores de pH mais baixos
(entre 5,4 e 5,6) logo ap0s o rigor mortis, 0 que pode explicar os valores observados
na pesquisa (FAO, 1995).

A capacidade de retencdo de agua (CRA) apresentou valores entre 64,81 e
74,21. LA diferiu dos demais tratamentos nos dias 3 e 6, apresentando menor CRA.
Quanto a perda de peso por cocg¢éo (PPC), os valores variaram entre 11,34 e 35,29. LA
diferiu de LAI no inicio do armazenamento e diferiu dos demais no final, apresentando
menor perda pés-cozimento. Foi observado um aumento significativo em todos os
tratamentos ao longo dos dias de armazenamento, em ambas as analises.

A capacidade de retencdo de agua é definida como a capacidade da carne
em reter agua, mesmo aplicando pressdes externas a ela, como o aquecimento e a
prensagem. Ja a perda de peso por coccao acarreta em perda de agua, de vitaminas
e proteinas ap6s o cozimento. Estudos mostram que um parametro esta relacionado
ao outro (SLEDER et al., 2015; REBOUCAS et al., 2017).

Variaveis Dias de Tratamentos
Estocagem LA LAT LAI
0 5,40 aB 5,44 aA 5,33 aB
pH 3 5,41 aB 5,41 aA 5,35 aB
6 5,60 aA 5,42 bA 5,57 abA
0 64,81 aB 67,96 aB 69,25 aB
CRA (%) 3 69,61 bA 72,63 aA 73,68 aA
6 68,25 bA 73,21 aA 74,21 aA
0 11,34 bB 16,62 abC 24,89 aB
PPC (%) 3 19,16 aA 26,02 aB 28,12 aB
6 20,90 bA 34,25 aA 35,29 aA

Tabela 2. Anélises de pH, Capacidade de Retencdo de Agua (CRA) e Perda de Peso por
Coccao (PPC) de Linguica de Atum (LA), Linguica de Atum com Toucinho (LAT) e Linguica de
Atum com Inulina (LAI) durante estocagem a 4°C + 1°C.

&b | etras minUsculas distintas na linha indicam diferenca entre os tratamentos pelo teste deTukey 5% * B € Letras
maiUsculas distintas na coluna indicam diferenca entre os tempos de armazenamento pelo teste de Tukey 5%.
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O percentual de lipidios variou significativamente entre os tratamentos, sendo
LAT a que apresentou maior teor lipidico e LAIl, menor. Alaei et al. (2013) também
observaram que os niveis aumentados de inulina substituindo a gordura resultaram em
embutidos com menor teor lipidico. A ingestdo em excesso de alimentos gordurosos
implica em um aumento no risco de desenvolvimento de doencas crbnicas (SILVA et
al., 2015).

Os valores de bases nitrogenadas volateis totais (N-BVT) variaram de 2,70 a
4,96 mg de N/100g e apresentaram diferenga entre os tratamentos somente no ultimo
dia de armazenamento, onde LA apresentou valores mais elevados. Porém, todos os
tratamentos apresentaram valores de acordo a legislagao brasileira, que determina
valores inferiores a 30mg de N/100g (BRASIL, 2017). Segundo Jesus et al. (2001),
as bases nitrogenadas volateis totais sdo frequentemente utilizadas para medir
objetivamente o grau de frescor do pescado, ja que, a medida que a contaminagéo
microbiana cresce, seus valores aumentam.

Quanto aos valores de nitrogénio de trimetilamina (TMA), LAI diferiu dos demais
tratamentos nos dias 3 e 6, apresentando valores mais elevados. A trimetilamina € um
dos componentes do N-BVT, juntamente com aménia e dimetilamina, e € oriunda da
guebra de nucleotideos e de aminoacidos por microrganismos, sendo uma substancia
de fundamental importancia no conjunto das bases volateis totais (CONTRERAS-
GUZMAN, 2002).

Quanto a oxidacéo lipidica (TBARS), LAT apresentou os valores mais elevados,
mostrando diferencga significativa nos dias 3 e 6. Isso pode ser explicado devido ao
maior teor lipidico da formulagao, pois quanto maior a quantidade de acidos graxos,
mais susceptivel a oxidacgao lipidica.

Dias de Esto- Tratamentos
Variaveis
cagem LA LAT LAI
0 3,06 aB 3,16 aA 3,60 aAB
TVB-N (mg N/100g) 3 3,20 aB 3,63 aA 4,03 aA
6 4,96 aA 2,70 bA 2,76 bB
0 3,90 aA 3,86 aA 3,63 aB
TMA (mg N/100g)
3 3,36 bAB 3,56 bA 4,33 aA
6 2,83 bB 2,86 bB 4,53 aA
TBARS (mg MA/kg) 0 1,21 bA 2,50 aA 2,43 aA
3 1,04 cA 2,50 aA 1,95 bAB
6 1,26 bA 2,09 aA 1,49 bB

Tabela 3. Andlises de Lipidios, Bases Nitrogenadas Voléateis Totais (N-BVT), Nitrogénio de
Trimetilamina (TMA) e Oxidacéo Lipidica (TBARS) de Linguica de Atum (LA), Linguica de Atum
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com Toucinho (LAT) e Linguica de Atum com Inulina (LAI) durante estocagem a 4°C +1°C

&b | etras minusculas distintas na linha indicam diferenca entre os tratamentos pelo teste de Tukey 5%
AB.C | etras mailsculas distintas na coluna indicam diferenga entre os tempos de armazenamento pelo
teste de Tukey 5%.

CONCLUSOES

A linguica de atum mostrou-se como uma alternativa para agregar valor ao atum
destinado a comercializagdo no mercado interno. Tanto o uso da gordura suina quanto
da inulina mostrou uma boa aceitagédo sensorial € bons resultados fisico-quimicos,
porém, a linguica contendo inulina apresentou menores teores de lipidios, acarretando
em maiores beneficios ao consumidor. O uso dainulina é viavel para a producao desses
embutidos, sendo visto como um bom substituto para a gordura suina, resultando em
um alimento mais saudavel.

REFERENCIAS

ALAEI, F.; HOJJATOLESLAMY, M.; DEHKORDI, S. M. H. The effect of inulin as a fat substitute on the
physicochemical and sensory properties of chicken sausages. Food Sci Nutr. 6:512-519, 2018.

AMSA. (2012). Meat color measurement guidelines. American Meat Science Association. USA, 2,
100-101.

ARAUJO, P. V. N.; RUIVO, U.; SILVA, G. B.; FREIRE, J. A.; BEZERRA, M. A.; DescricGes gerais
da frota japonesa arrendada para a pesca de atuns e afins na Zona Econémica Exclusiva do
Brasil. Arg. Cién. Mar, 46(2), Fortaleza, 2013.

Association of Official Analytical Chemists - AOAC. Official methods of analysis of the Association.
18 ed. Gaithersburg: Maryland; 2005.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Novo Regulamento da Inspecéo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal — RIISPOA. Brasilia, 2017.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Secretaria Nacional de Defesa
Agropecuaria. Portaria n° 01, de 07 de Outubro de 1981. Aprova os Métodos Analiticos para Controle
de Produtos de Origem Animal e seus Ingredientes, Constituindo-se em Métodos Microbioldgicos

e Métodos Fisicos e Quimicos. Diario Oficial da Uniao, Poder Executivo, Brasilia, DF, 13 out. 1981.
Secao 1.

CANDONGAN, K.; KOLSARICI, N. The effects of carrageenan and pectin on some quality
characteristics of low-fat beef frankfurters. Meat Science, v.64, p.199-206. 2003.

CONTRERAS-GUZMAN, E.S. 2002. Biochemistry of Fish and Invertebrates. Cecta-Usach Press,
Santiago, Chile (in Spanish).

DAMADARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4 ed. Porto
Alegre: Artmed, 2010.

FAO — Food And Agriculture Organization. Quality and quality changes in fresh fish. Roma, 1995.

FOLCH, J.; Lees, M.; Stanley, G. H. S.; J. Biol. Chem. 1957, 226, 497.

Ciéncias Agrarias: Campo Promissor em Pesquisa 4 Capitulo 18




FRANCK, A. Technological functionality of inulin and oligofructose. British Journal of Nutrition, v.
87, p. 287-291, 2002.

HAMM, R. (1960). Biochemistry of meat hydratation: advances in food research. Cleveland, 10,
335-443.

Instituto Adolfo Lutz (IAL). Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos. Sao Paulo, 2008 p.
1020

JESUS, R. S.; LESSI, E.; TENURA-FILHO A. Estabilidade quimica e microbiolégica de “minced
fish” de peixes amazodnicos durante o congelamento. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos; 21(2):
144-8, 2001.

KIRSCHNIK, P. G. Avaliacao da estabilidade de produtos obtidos de carne mecanicamente
separada de tilapia nilética (Oreochromis niloticus). 2007. Tese (Doutorado em Aquicultura) —
Universidade Estadual Paulista (UNESP), Joboticabal/SP, 2007. Disponivel em: https://repositorio.
unesp.br/bitstream/handle/11449/100195/kirschnik_pg_dr_jabo.pdf?sequence=1&isAllowed=y Acesso
em: 5 de abril 2019.

MENEGAS, L. Z.; PIMENTEL, T. C.; GARCIA, S.; PRODENCIO, S. H. Dry-fermented chicken
sausage produced with ilunin and corn oil: Physicochemical, microbiological and textural
characteristics and acceptability during storage. Meat Science, v. 93, p. 501-506, 2013.

OSORIO, J.C.S., OSORIO, M.T.M., JARDIM, P.O.C., PIMENTEL, M.A., POUEY, J.L.O. & LUDER,
W.E. Métodos para avaliacao de carne ovina “in vivo”, na carcaca e na carne. UFPEL, 107, 1998.

REBOUCAS, L. O. S. et al. QUALIDADE FiS’ICA E SENSORIAL DA TILAPIA (Oreochromis
niloticus) CULTIVADA EM AMBIENTE DE AGUA DOCE E SALGADA. Bol. Ind. Anim., Nova
Odessa,v.74, n.2, p116-121, 2017

ROBERFROID, M. B. Prebiotics: the concept revisited. Journal of Nutrition, v. 37, p. 830— 837,
2007.

SILVA, F. V. L.; PINTO, J. A. P. C.; ALVES, S. K. P. S.; SANTOS, A. T.; FOSCHETTI, D. A;
CERQUEIRA, G. S.; UCHOA, F. N. M. Avaliacao do consumo de frituras em geral, salgados e
alimentos enlatados/embutidos por pacientes atendidos em uma unidade basica de satde.
Revista Intertox-EcoAdvisor de Toxicologia Risco Ambiental e Sociedade, v. 8, n. 3, p. 50-60, out.
2015.

SLEDER, F. et al. Development and characterization of a tambaqui sausage. Ciénc. Agrotec.,
Lavras, v. 39, n. 6, p. 604-612, nov./dez., 2015

VALA, M. O. Aplicacao de revestimentos ediveis a base de subprodutos da industria do
pescado na preservacéao de atum fresco. 2016. Dissertacao (Mestrado em Gestao da Qualidade
e Seguranca Alimentar) - IPL, Peniche-Portugal, 2016. Disponivel em https://iconline.ipleiria.pt/
bitstream/10400.8/2281/1/tese_Milene_Vala.pdf acesso em 5 de abril de 2019.

Ciéncias Agrarias: Campo Promissor em Pesquisa 4 Capitulo 18



Agéncia Brasileira do ISBN
ISBN 978-85-7247-418-4

977885727474184





