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DESENVOLVIMENTO E AVALIAGAO DE LINGUIGCA DE PESCADO ELABORADA
COM A CARNE DE PIRARUCU

lllys Janes Alves de Sousa®
Peter Gaberz Kirschnik ©
Leandro Kanamaru Franco De Lima’

RESUMO

Este projeto objetivou avaliar a influéncia de duas metodologias de processamento de
linguicas de pirarucus sobre os parametros de qualidade sensorial e composigcao
nutricional. Para a elaboragao dos produtos utilizou-se a carne de pirarucus com peso
médio de 10 kg. Nas formulagbes foram utilizados ingredientes comuns para a
elaboracdao de embutidos carneos. A massa foi, posteriormente, homogeneizada e
submetida ao processo de pasteurizacdo e defumacgédo ap6és serem embutidas. Foram
realizadas analises de cor, textura instrumental e testes sensoriais, além da composigcao
centesimal. Os resultados demonstraram diferencas significativas (p<0,05) nos valores
de proteina total, lipideos totais e cinzas, maiores na linguica defumada. Os testes
instrumentais revelaram coloracdo com menor tonalidade nas linguicas pasteurizadas
que apresentaram, também, maior resisténcia as forgcas de compressao. A avaliacao
sensorial demonstrou alta aceitagdo de ambos os produtos tratados termicamente
evidenciando superioridade dos produtos elaborados. Todas as metodologias de
cozimento se mostraram eficientes para a obtencado de embutidos do pirarucu tanto no
aspecto nutricional quanto sensorial.

Palavras-chave: Pasteurizacdo. Defumacé&o. Embutidos. Cozimento. Pescado.

INTRODUCAO

Entende-se por linguica todo o produto carneo industrializado, obtido de carnes
de animais de agougue, adicionados ou ndo de tecidos adiposos, ingredientes, embutido
em envoltorio (tripa) natural ou artificial e submetido a um processo tecnologico
adequado (LEMOS et al., 2008). A pasteurizacdo objetiva eliminar micro-organismos
patogénicos e reduzir a populacéo total de micro-organismos presentes em produtos
alimenticios (DALLABONA, 2011). A defumacéo agrega valor comercial por propiciar cor,
sabor e aroma caracteristicos e desejaveis aos consumidores (OGAWA & MAIA, 1999).

Este projeto objetivou elaborar linguicas de pirarucus e avaliar duas metodologias de
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cozimento sobre os parametros de qualidade sensorial, textura instrumental, coloragéo

e valores nutricionais.

METODOLOGIA

Para a elaboracdo dos embutidos foram utilizados recortes da filetagem de
pirarucu com peso médio de 10 kg. Os ingredientes utilizados foram toucinho suino (5%),
proteina texturizada de soja (2%), amido de mandioca (3%), sal (1,6%), acucar (0,3 %),
cloreto de sodio, glutamato monossédico (0,5%), cebola desidratada (0,16%), alho
desidratado (0,16), cheiro verde desidratado (0,09%) e pimenta do reino (0,09%). A
formulagéo foi submetida ao processo de pasteurizacao (tratamento 1) e defumacgéao
(tratamento 2).

A analise sensorial foi realizada de acordo com a ABNT (1993). A composicao
bromatologica foi obtida segundo métodos analiticos da AOAC (1995) para obtencgao da
umidade, proteina total, lipideos totais e matéria mineral. Na avaliacdo da textura,
amostras de cada tratamento foram comprimidas por uma probe cilindrica de 5mm de
didmetro, acoplada ao texturémetro Stable Micro System, TA.XT/Express, com célula de
carga para 10kg.

Para a avaliagdo da coloragdo, as amostras de linguicas foram cortadas
transversalmente e o interior analisado pelo colorimetro portatil Konica Minolta® CR400.
As cores foram expressas utilizando-se os padrées CIE L*a*b*, onde L (luminosidade),
C (saturacgao) e h (tonalidadel) (CIE, 1986).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores de umidade, proteina total, lipideos totais e matéria mineral
apresentaram diferenca significativa (p < 0,05) em funcao do tratamento (Tabela 1). As
linguicas defumadas apresentaram maior valor proteico, lipidico e de cinzas comparadas
com as linguigas cruas e as submetidas ao processo de pasteuriza¢do. Por outro lado, a
umidade foi superior na linguiga pasteurizada, principalmente, devido ao processo de
pasteurizacéo reter uma maior quantidade de agua. Essa caracteristica também afetou
a textura instrumental (Tabela 3) que foi maior nesse tratamento (p < 0,05).

Os dados da analise sensorial demonstraram similaridade entre os tratamentos
(p>0,05) (Tabela 2). Os valores atribuidos aos produtos foram considerados altos pela
avaliacdo dos provadores, demonstrando uma aceitagdo para ambos os embutidos

elaborados com a carne do pirarucu.
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As andlises de cor evidenciaram diferencas significativas apenas entre os
parametros luminosidade (L) e tonalidade (h) (p<0,05). A linguica pasteurizada
demonstrou-se mais clara em comparag¢ao ao produto defumado pelo maior valor de L
encontrado (65,06). Além disso, esse produto demonstrou maior tonalidade de h (99,30),
ou seja, indicativo de uma coloragdo mais marcante atribuida ao processo de defumacgéao
(Tabela 3). Foi evidente a diferenca na coloragcdo dos produtos pasteurizados e
defumados, apesar de que as analises de cor foram feitas na parte interna dos

embutidos.

TABELA 1. Valores médios da composigédo centesimal das linguicas de pirarucu crua,
defumada e pasteurizada’

TRATAMENTOS* PB (%) UM (%) LT (%) MM (%)
Linguica crua 19,288 70,598 2,648 2,188
Linguica defumada 26,434 61,93 4,07~ 3,16*
Linguica pasteurizada 18,738 76,457 2,388 1,62¢
CV % 2,54 1,52 10,42 4,94

' Médias seguidas de letras diferentes em uma mesma coluna diferem estatisticamente entre si
pelo teste de Tukey (p<0,05). * PB — proteina bruta, UM — umidade, LT — lipideos totais, MM —
matéria mineral.

TABELA 2. Resultados da analise sensorial das linguicas de pirarucu defumada e
pasteurizada’

TRATAMENTOS* COR AROMA SABOR TEXTURA GERAL
Linguica defumada 7,194 7,447 7,717 7,684 7,737
Linguica pasteurizada 6,71* 7,227 7,127 7,447 7,497
CV % 25,27 23,09 22,31 21,27 21,51

' Médias seguidas de letras diferentes em uma mesma coluna diferem estatisticamente entre si
pelo teste de Tukey (p<0,05). * Notas em escala de 1,0 a 9,0 para a aceitagéo dos produtos sobre
os parametros de cor, aroma, sabor, textura e aceitagéo geral.

TABELA 3. Analise da textura instrumental e valores de cor das linguica defumada e
pasteurizada’

PARAMETROS DE COR

TRATAMENTOS TEXTURA

L C h
Linguica defumada 409,208 63,058 6,574 85,548
Linguica pasteurizada 504,774 65,06" 6,88 99,30
CV % 16,77 3,27 24,02 9,39

T Médias seguidas de letras diferentes em uma mesma coluna diferem estatisticamente entre si
pelo teste de Tukey (p<0,05).
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CONCLUSAO

Os métodos de cozimento utilizados na elaboracdo de embutidos carneos de
Pirarucu foram eficientes. As linguicas defumadas e pasteurizadas apresentaram altos

valores nutricionais e caracteristicas fisicas e sensoriais aceitaveis.
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