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APRESENTACAO

A obra intitulada “Préatica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia 3 esta dividida em
2 volumes totalizando 34 artigos cientificos que abordam tematicas como elaboracao de
novos produtos, embalagens, analise sensorial, boas praticas de fabricagéo, microbiologia
de alimentos, avaliagéo fisico-quimica de alimentos, entre outros.

Os artigos apresentados nessa obra sdo de extrema importancia e trazem assuntos
atuais na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Fica claro que o alimento in natura ou
transformado em um produto precisa ser conhecido quanto aos seus nutrientes, vitaminas,
minerais, quanto a sua microbiologia e sua aceitabilidade sensorial para que possa ser
comercializado e consumido. Para isso, se fazem necessérias pesquisas cientificas, que
comprovem a composic¢ao, beneficios e atestem a qualidade desse alimento para que o
consumo se faga de maneira segura.

Diante disso, convidamos os leitores para conhecer e se atualizar com pesquisas
na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos através da leitura desse e-book. Por fim,
desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera

Natiéli Piovesan

Juliana Késsia Barbosa Soares
Ana Carolina dos Santos Costa
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RESUMO: A busca por uma alimentagéo mais saudavel vem crescendo muito e 0 consumo
regular de fibras alimentares vem sendo bastante recomendado pelos nutricionistas devido
aos principais beneficios das mesmas. O presente trabalho teve como objetivo desenvolver
linguica utilizando carne ovina com e sem fibra e avaliar sua composigcéo fisico-quimica e
sensorial. No desenvolvimento dos produtos, foram elaboradas duas amostras, uma com
farinha de linhaca e outra sem farinha de linhaca. Em seguida, foram realizadas analises
fisico-quimicas (pH, lipideos, cinzas, umidade e proteinas) e sensoriais (teste de aceitacdo
e intencdo de compra) nas amostras. Os resultados fisico-quimicos da amostra com farinha
de linhaca se encontraram dentro do padréo determinado pela legislagdo com média de
67,6% de Umidade, 2,3% de Cinzas, 16,7% de Proteina e 10,5% de Gordura, indicando boas
condi¢des para consumo. Entretanto, a linguica com adicao de fibra ndo foi a melhor aceita
sensorialmente, obtendo média significativa de maior aceitabilidade e intencdo de compras
na qual ndo continha fibras. Conclui-se entdo que a amostra melhor aceita foi a sem adi¢ao
de fibra, o que provavelmente ocorreu pelas caracteristicas sensoriais menos comuns dadas
pela mesma.

PALAVRAS-CHAVE: Analise fisico-quimica, anélise sensorial, inovagéo.

USE OF FLAXSEED (LINUN USITATISSIMUN L.) FLOUR IN SHEEP’S
SAUSAGE

ABSTRACT: The search for a healthier diet has been growing a lot and the regular
consumption of dietary fiber has been highly recommended by nutritionists due to its main
benefits. The present study aimed to develop sausage using sheep meat with and without
fiber and to evaluate its physicochemical and sensorial composition. In the development of the
products, two samples were prepared, one with flaxseed flour and the other without flaxseed
flour. Subsequently, physical-chemical (pH, lipid, ash, moisture and proteins) and sensory
(acceptance and intention-to-purchase test) analyses were performed on the samples. The
physical and chemical results of the sample with flax flour were found within the standard
determined by the legislation with an average of 67.6% of humidity, 2.3% of ash, 16.7% of
protein and 10.5% of fat, indicating good conditions for consumption. However, the sausage
with fiber addition was not the best sensorially accepted, obtaining a significant average of
greater acceptability and intention to purchase in which it did not contain fibers. It is concluded
that the best accepted sample was that without fiber addition, which probably occurred due to
the less common sensory characteristics given by the same.

KEY-WORDS: physical-chemical analysis, sensory analysis, innovation
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11 INTRODUGAO

A ovinocultura € uma das mais antigas exploracbes dos animais realizada pelo
homem, como forma de alimento e os cortes brasileiros de carne ovina séo oferecidos nos
grupos de cordeiros, borregos e ovelhas (MARTINS et al, 2013). A criagéo de ovinos se
destaca na economia do Nordeste do Brasil, tendo em vista a alta capacidade de adaptacao
dos animais as condi¢des do semiarido, e a ampla diversidade de produtos que podem ser
explorados comercialmente (carne, pele, leite e derivados). Essa atividade constitui um
fator de geracdo de renda, além de fonte de proteina na dieta alimentar da populag¢éo da
zona rural (GUERRA et al., 2012). Entdo em um cenario de longo prazo, o aumento na
producao e consumo dos produtos dessa cadeia € algo que deve ocorrer no Brasil, seja por
fatores como o crescimento natural da populagéo ou pela organizagéo desses setores para
expandir seus mercados, dado o seu potencial (EMBRAPA, 2017).

A carne desses animais € bem reconhecida como uma mercadoria com odor e
saber forte, sendo rejeitado pela maioria dos consumidores (ROCHA et al., 2016). A fim de
melhorar a qualidade nutricional destes produtos e facilitar a aceitagdo no mercado, sugere-
se a utilizagdo no processamento na forma de embutidos, cozidos, defumado (BATISTA,
1999; ZAPATA, 1994).

Atualmente o consumo de carne ovina ainda é baixo, com isso a mesma tornou-se
mais agradavel aos consumidores devido as suas caracteristicas dietéticas como maior
digestibilidade e o baixo teor de colesterol. Por isso, este alimento diferencia-se em relacéo
as carnes suina e bovina, e o seu processamento representa uma estratégia de marketing
para o setor da ovinocultura, uma vez que os consumidores estdo cada vez mais exigentes
e preocupados com a saude e o bem-estar fisico (MINUZZI et al., 2016; MADRUGA et al.,
2005).

Neste contexto, € preciso desenvolver produtos para que atenda a tendéncia de
consumo dos consumidores que optam por produtos praticos, saudaveis, convenientes,
saborosos (BONFIM et al., 2015; FERNANDES, 2015). Com isso, adicionar proteina
texturizada de soja esta sendo cada vez mais utilizado como aditivo para as industrias de
alimentos para melhorar o valor nutricional do produto (MARCINKOWSKI, 2006) e algumas
fibras, como a linhaca.

A linhaga (Linun usitatissimun L.) é uma semente rica em &cidos graxos w-3,
apresentando também quantidades elevadas de fibras, proteinas e compostos fendlicos.
Duas variedades utilizadas para consumo humano sdo conhecidas, a linhaca marrom e a
linhaca dourada, semelhantes em sua composi¢do quimica (BARROSO et al., 2014; WU
et al., 2019).

Desta forma, o objetivo deste trabalho foi adicionar farinha de linhaca e proteina
texturizada de soja em embutidos de carnes ovinas, avaliando-se as caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais do produto final.
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21 MATERIAL E METODOS

O processamento e as analises fisico-quimicas e sensoriais foram realizadas no
laboratério de Produtos de Origem Animal (Carnes) da Universidade Federal de Pernambuco
UFPE).

2.1 Matéria-prima e formulacao

As matérias-primas foram adquiridas no comércio local de Recife, Pernambuco e
elaboradas conforme descrito na Tabela 1. O envoltério natural bovino para embutir os
produtos foram fornecidos por empresas especializadas.

A Tabela 1 apresenta as formulagdes da carne ovina com fibra e sem fibra,

respectivamente.
. Formulacédo sem Formulacdo com
Ingredientes fibra (g/%) fibra (g/%)
Carne Ovina 60,0 60,0
Toucinho Suino 15,0 15,0
Agua Gelada 13,5 13,5
Sal refinado comum 1,5 1,5
Alho 2,5 2,5
Farinha de linhaga 0,0 5,0
Proteina Texturizada de Soja 2,5 2,5

Tabela 1 — Formulagéo da linguica ovina com fibra e sem fibra

2.2 Processamento da Linguica Ovina

A carne foi descongelada, retirada o excesso de gorduras e desossada (MADRUGA
et al., 2007). Em seguida, as carnes foram moidas em um moedor e misturadas com os
componentes adicionais manualmente. Posteriormente, a massa foi colocada em geladeira
(= 4 °C) por 48 h para o efeito da cura. Com o auxilio da embutideira e tripas naturais a
linguica foi obtida e partir dela armazenas sob-refrigerac@o para realizacdo das anélises
desejadas.

2.3 Analises Fisico-Quimicas

231 pH

Utilizou-se um pHmetro de bancada para medicao previamente calibrado com
solugdes tampdes 4 e 7. Em um béquer, colocou-se aproximadamente 50g de amostra
e introduziu-se o eletrodo do aparelho de medicdo. Aguardou-se a estabilizacdo do
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equipamento e leu-se a resposta (AL, 1985).
2.3.2 Umidade

Pesou-se 1,0 a 1,5g de amostra em cadinho de porcelana previamente tarado.
Aqueceu-se e estufa a 105°C por 6 horas aproximadamente. Esperou resfriar em
dessecador até temperatura ambiente. Pesou-se novamente e repetiu a operacéo até peso
constante (IAL, 1985). O célculo para determinacao de Umidade (%) consta na Equacéo (1)

100xN

Umidade (%) = —— (1)
N = n° em gramas de umidade (perda da amostra) P = n° em gramas de amostra

2.3.3 Lipidios

O método utilizado para extracdo das gorduras foi uma adaptacdo de Bligh-
Dyer, um processo de determinagdo de lipideo a frio. De inicio, pesou-se 3,0 a 3,5g de
amostra, homogeinizou-se macerando e transferiu-se para um béquer. Adicionou-se
10mL de cloroférmio, 20mL de metanol e 8mL de agua destilada, o béquer foi tampado
hermeticamente com vidro relégio e submetido agitacdo por 30 minutos. Posteriormente
adicionou-se mais 10mL de cloroférmio e 10mL de solugdo de sulfato de sodio 1,5%,
tampou-se novamente com vidro rel6gio e agitou-se vagarosamente por mais 2 minutos.
A solucgao foi transferida para uma proveta por tempo suficiente para haver separagdes de
camadas e com o0 auxilio de uma pipeta descartada a camada superior. O material entao foi
filtrado por um papel filtro num funil de vidro, apos separacao e clarificagdo mediu-se 5mL
e transferiu-se para um béquer de 50mL previamente pesado e tarado. A solugéo restante
foi levada para uma chapa aquecedora e esperou-se a evaporacao do solvente. Resfriou-
se em dessecador até temperatura ambiente e pesou-se (IAL, 1985). O calculo para a
determinagéo de Lipideos (%) esta descrito na Equacéo (2).

P x4 =100

Lipidios totais (%) = on

(2)

Onde: Pa = peso da amostra P = peso dos lipidios (g)

2.3.4 Proteinas

A andlise de proteina foi realizada no aparelho de Micro Kjeldhal. Primeiramente na
etapa de digestédo, aqueceu-se a amostra em bloco digestor até atingir 400°C e desligou-
se quando a amostra atingiu coloracédo azul-esverdeada por conta do indicador, o tubo
foi retirado apenas quando atingiu a temperatura ambiente. Em seguida, na etapa da
destilagdo, adicionou-se 40mL da solucéo digerida + 5 gotas de alaranjado de metila +
60mL de acido borico no tubo de micro Kjeldhal ao destilador aquecido até que o contetdo

mudasse totalmente de cor. Adicionou-se hidroxido de sodio até a viragem do indicador

Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 4 Capitulo 16




fenolftaleina. Coletou-se 20mL do destilado e prosseguiu-se para a etapa da titulagéo, onde
titulou-se com &cido cloridrico 0,1N até a viragem do indicador fenolftaleina (1AL, 1985). O
célculo para a determinacao de Proteina (%) encontra-se na Equacgéao (3).

_ 0d4xfxV

Proteina (%) = — (3)

Sendo: V = volume de &cido sulfurico gasto na titulagcdo; P = n° de grama da amostra
f = fator de conversao

2.3.5 Cinzas

Pesou-se aproximadamente 1,0 a 1,5g de amostra em uma capsula de metal,
previamente aquecida, em mufla a 550°C até que a amostra ficasse completamente
esbranquicada por aproximadamente 6 horas. Resfriou-se em dessecador até temperatura
ambiente. Pesou-se e repetiu-se a operacéo até peso constante (IAL, 1985). O calculo para
determinagéo de Cinzas (%) esta descrita na Equagao (4).

100xN

Cinzas (%) = B

N =n° em gramas de cinzas
P =n° em gramas de amostra

2.3.6 Carboidratos

ApoOs a obtencgéo de todas as determinagdes e concentragdes em porcentagens dos
componentes que estéo presentes na composi¢ao centesimal, fez um calculo no Software
Excel, somando todos os componentes e subtraindo de 100% do total (IAL, 1985). Sua
determinacao é feita a partir da equacgéo a seguir: (Equacéo 5).

Carboidrato (%) = (Proteinas (%) + Umidade (%) + Lipideos (%)) — 100% (5)

2.4 Analise Sensorial

A andlise sensorial das amostras foi realizada com a participacdo de provadores
ndo treinados com variacéo de idade e sexo. Antes de cada teste, 0s mesmos receberam
orientacdo do método e procedimento da avaliagdo. Para todos os testes as amostras
foram submetidas a aquecimento por 45 minutos em temperatura de 250 a 300°C, estas
entdo foram devidamente identificadas e servidas aos provadores.

2.4.1 Teste de Aceitabilidade

Analisou-se teste de aceitabilidade para linguica ovina sem e com fibra, utilizando
a escala hedonica estruturada de 7 pontos, entre (7) gostei muitissimo e (1) desgostei
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muitissimo.

2.4.2 Teste de Intencdo de Compra

Analisou-se teste de Intencdo de compra da lingui¢a ovina sem fibra e com fibra
através de uma escala estruturada de 5 pontos, oscilando de (1) certamente compraria a
(5) certamente ndo compraria.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Analises Fisico-Quimicas

Os resultados das analises fisico-quimicas para o produto de carne ovina podem ser
observados na Tabela 2.

Parametros Ling;::;;rzsem Ling:g;;com
Umidade (%) 68,28 + 0,00 67,60 + 0,03
Cinzas (%) 2,43 +0,00 2,35 +0,00
Carboidrato (%) 2,13 +0,00 2,81 +0,00
Lipidios (%) 10,72 0,00 10,50 + 0,00
Proteina (%) 16,43 + 0,00 16,74 + 0,09
pH (%) 6,18 + 0,01 6,18 +0,02

Valor Calérico (Kcal) 170,75 172,70

Tabela 2 — Pardmetros Fisico-Quimicos para as formulagcdes de Carne Ovina.

Como pode-se observer na Tabela 2, na determinacéo de umidade as amostras com
e sem fibra ndo diferiram entre si, sendo 68,30 % com fibras e 67,60% sem fibras, proximos
aos valores encontrados por Duarte et al., (2007), com média 68,88%.

Na analise de cinzas, suas porcentagens foram também proximas, mostrando que
a baixa concentracao de farinha de linhaca néo influenciou na matéria inorganica, sendo
estes resultados obtidos semelhantes a outros encontrados na literatura, ou seja, proximos
de 2,0% (SOUZA et al., 2002).

As amostras de linguica apresentam teores de lipideos semelhantes entre si,
indicando que a quantidade de gordura presente na farinha de linhaca, ao adicionar em
pequenas quantidades, ndo reduz significativamente o teor de lipideos no alimento final.
Os valores foram coerentes quando comparados a outros trabalhos com média de 10,93%
(DUARTE et al., 2007).
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Em relagéo a proteina, a linguica ovina com fibra obteve média de 16,4%, enquanto
a linguica sem fibras obteve média de 16,70%, apresentando pouca diferenca entre
si, indicando que a adi¢éo de fibras na linguica nado influencia no teor de proteina. Os
resultados também né&o diferiram com os valores encontrados por Duarte et al. (2007),
média de 13,77% de proteina em linguica caprina.

Em relagéo as fibras, o percentual de carboidratos encontrados em ambas as
amostras também néo diferiu entre si, uma vez que o percentual de fibra esta incluso no
percentual de carboidratos, ao se completarem as anélises de composicao centesimal do
alimento (UNICAMP, 2011). De acordo com a literatura a quantidade de carboidrato em
uma carne ovina in natura encontra-se aproximadamente entre 0,5 a 1%.

Por fim, os valores de pH medido nas amostras estdo de acordo com o valor entre
5 e 6 da literatura (PINHEIRO et al., 2008), o que implica dizer que todas as amostras
estavam em boas condigdes, pois a partir da alteragéo do pH pode-se identificar algumas
contaminagdes provenientes de micro-organismos.

Segundo a Legislacdo Brasileira que regulamenta os padrbes de Identidade
e Qualidade de Linguica, o teor maximo para umidade é de 70%, gordura de 30% e o
minimo de proteina de 12% (BRASIL, 2000). Com isso, todos os dados das formulagbes
apresentados seguem de acordo com a Legislagcdo. Observa-se também que com adigéo

de fibras houve uma pequena reducgéo de lipidios e um aumento no teor de gorduras.

3.2 Analise Sensorial

A Tabela 3 apresenta o resultado da analise sensorial e a inten¢cdo de compra das

amostras.
IMPRESSAO  INTENCAO DE
PRODUTOS AROMA COR SABOR TEXTURA GLOBAL COMPRA
SEMFIBRA  5,13+1,23a  4,29+1,14a  539+1,13a  5,3120,96a 5,08+0,75a 3,03+3,03b
COMFIBRA  4,92+1,12a 3,6521,26b  4,71x1,14b  4,97+1,32a 4,50+1,16b 2,450,92a

Tabela 3 — Anélise sensorial das diferentes formulagbes das linguicas.

Médias seguidas de letras iguais na vertical ndo diferem significativamente ao nivel de 5% de
significancia pelo teste “t” de student.

O grau de aceitabilidade de um alimento para os consumidores é ligado por diversos
fatores inerentes ao préprio individuo e ao meio externo que o circula. A preferéncia a um
produto pode ser dada pelos habitos e padrées culturais, além da sensibilidade individual,
idade, a higiene, o local de consumo, o tipo e o numero de acompanhantes, entre outros
aspectos.
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De acordo com os dados da Tabela 3, o aroma foi influenciado pela adicdo de
farinha de linhaca presente na amostra, contribuindo para acentuar um aroma mais forte e
caracteristico.

A cor diferiu significativamente entre as amostras, sendo a sem fibra a de maior
aceitacdo, obtendo uma coloragdo mais caracteristica da carne natura ovina, o que pode
ter levado a uma confuséo visual em relacdo ao tipo da carne aos provadores.

Paralelo a isso, no quesito sabor, a amostra com menor média foi a com fibra
cujo apresenta menor teor de gordura e umidade, caracteristicas principais que agregam
suculéncia a carne, mostrando a importancia desses fatores para uma melhor aceitagéo do
produto (EMBRAPA, 2017).

Para a impressao global pode-se analisar uma diferencga significativa para ambas
as amostras, causada pela adicéo da fibra, responsavel por tornar o sabor e aroma mais
fortes e menos comuns aos provadores, além de textura diferenciada pouco comum,
que mesmo apresentando maiores vantagens nutricionais, podem ter colaborado para a
menor aceitagdo da amostra com fibra, ja que esses atributos mencionados influenciam
diretamente na reag¢é@o do consumidor ser positiva ou ndo sobre o hamburguer. No entanto,
esses atributos podem variar de acordo com a idade, sexo e racéo dos animais (SANUDO
et al., 2000). Bolger et al. (2018) também apresentou variagbes na textura ao utilizar éleo
de linhaca em linguica de frango. Ghafouri-Oskuei et al. (2020) testando 0%, 3% e 6% de
semente de linhaga em pd nédo obteve efeitos nos pardmetros de avaliacdo sensorial em
linguicas adicionadas com mais de 3% desta farinha.

Por fim, em relagéo a intencédo de compra, como previsto segundo as avaliagbes de
aceitacao, foi maior para amostra sem fibra, indicada pela diferenca significativa mostrado
na Tabela 3.

41 CONCLUSOES

Diante dos resultados encontrados, a linguica ovina com adi¢do de 5% de farinha
de linhaca conseguiu atingir todos os critérios da Legislacéo em relacdo as caracteristicas
fisico-quimicas. Pode-se concluir também, que o produto oferece boas perspectivas de
consumo com resultados benéficos a satude do consumidor, principalmente pelo aumento
do teor de proteinas e diminui¢@o dos lipideos. Entretanto, apesar disso, a lingui¢a ovina
com adicéo de 5% de fibra ndo obteve uma aceitabilidade sensorial desejada entre os
provadores, cuja de maior preferéncia foi a amostra sem fibra, observado pelos resultados
da impresséo global e intencéo de compra.
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