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REsSuMO

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a composigdo quimica, e a aceitagdo da lingtica frescal
preparada com carne caprina de animais velhos (descarte) a partir de duas formulagdes: uma com 10% de
gordura suina e outra sem a adi¢cdo de gordura. Os produtos foram submetidos a analise de umidade,
cinzas, proteinas e gordura. Foram ainda realizados testes sensoriais de aceitagédo global e aceitagéo por
atributos. Os parametros quimicos apresentaram-se dentro dos limites estabelecidos nos Padrdes de
Identidade e Qualidade para este tipo de produto, com exeg¢do da umidade na linglica LFO. Devido ao
baixo percentual de lipideos, a linguica elaborada sem a adigdo de gordura suina pode ser considerada um
produto carneo "light”. Ambas as formula¢des apresentaram boa aceitabilidade, indicando que a carne
caprina de animais de descarte pode ser utilizada como matéria-prima na elaboragéo de lingiica frescal.
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ALTERNATIVE UTILIZATION OF GOAT MEAT FROM OLD DISCARDING ANIMALS IN THE
ELABORATION OF “LINGUICA FRESCAL”

ABSTRACT

The present work had the objective to evaluate the chemical composition and the acceptability of “linguica”
(a highly seasoned Portuguese sausage) prepared with goat meat of old discarding animals. Two
formulations were tested: one with 10% pork fat and other without fat. The products were submitted the
following chemical analysis: humidity, ashes, protein and fat contents. Sensory tests included global
acceptance and acceptance by attributes. All chemical parameters were in accordance to Brazilian
regulations for this kind of product. Due to its low fat content, the “linguiga” without pork fat addition can be
considered as a light product. Both formulations showed good acceptability, suggesting that the goat meat
of discarding animals can be used as raw material in the manufacture of “linguica frescal’”.
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INTRODUCAO

A criagdo de pequenos ruminantes como caprinos e ovinos tem desempenhado um papel sécio-econémico
muito importante para a populagéo rural, principalmente na Regido Nordeste, onde essa atividade tem se
destacado como a opgéo viavel para se produzir carne, leite e produtos derivados (Duarte, 2003).

A tendéncia nutricional das Ultimas décadas preconiza uma alimentagéo saudavel, com muita fibra e baixa
ingestao de gordura e colesterol (Vaz, 2005). O aumento da procura por carnes magras, associado as
caracteristicas dos caprinos de apresentarem carcagas e carnes com baixo acumulo de gordura e
colesterol, acompanhados de atributos sensoriais, como maciez e sabor, adequados ao paladar do
consumidor, faz com que esses produtos sejam cada vez mais valorizados pelo mercado.
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O processamento de linguigas a partir de carnes bovinas e suinas encontra-se bem definido. Entretanto, a
inclusdo da carne caprina nas formulagdes e posterior produ¢cdo em escala industrial € algo relativamente
novo, fazendo-se necessarios estudos mais aprofundados acerca dos diversos fatores que possam
influenciar na qualidade do produto final (Figueiredo et al., 2003).

O objetivo deste trabalho foi a elaboragéo, avaliagdo da composi¢édo quimica, e aceitagdo sensorial da
lingliica frescal com e sem adig¢édo de gordura suina, utilizando como matéria-prima a carne de caprinos de
descarte.

MATERIAL E METODOS

Matéria-prima

A carne utilizada para formulagdo das lingliicas foi obtida de dez fémeas de diferentes ragas com idade
superior a dois anos. Previamente ao abate os animais foram submetidos a jejum alimentar e dieta hidrica
por um periodo de 24 horas e em seguida abatidos de acordo com as normas vigentes do RIISPOA
(BRASIL, 1952).

A gordura suina, as tripas, os ingredientes de cura e de condimentagdo foram adquiridos em casas
comerciais especializadas na cidade de Fortaleza - CE.

Elaboragao do produto

As formulagdes utilizadas para a elaboragdo do produto foram ajustadas e estdo descritas na Tabela 1, de
acordo com Alves et al. (2003).

Foi designada de LFO a linglica frescal sem adig&o de gordura e LF10 a lingliica com adi¢ado de 10% de
gordura suina. O processo de elaboragdo foi realizado no Laboratério de Processamento de Carnes da
Embrapa Caprinos, em Sobral — CE.

Para elaboragéo do produto as carnes foram cominuidas em moinho industrial utilizando-se disco de 8 mm
e transportadas até o misturador, onde foram adicionados os condimentos, aditivos e agua, procedendo-se
a mistura até a obtengdo de uma massa homogénea. A massa carnea foi embutida em tripas naturais de
suino calibre 30/32 mm em embutideira de pistédo, seguida de amarragdo dos gomos em tamanhos de 15
cm, acondicionadas em bandejas de polietileno e colocadas sob refrigeragéo (5 + 2C) por um periodo de
14 horas para a etapa de cura. Apdés o processamento, as linglicas foram embaladas a vacuo e
armazenadas sob refrigeracéo (5 + 2C) para analise s posteriores.

Tabela 1. Formulagdes utilizadas na elaboracdo das lingliicas com e sem adigdo de
gordura suina.

_Ingredientes LFO (%) LF10 (10%)
Carne caprina 80,38 78,38
Gordura suina 0 10
Agua 15 7,5
Sal refinado comum 1 1,5
Condimento toscana 2 2
Pimenta do reino em poé 0,05 0,05
Antioxidante 0,12 0,12
Agente de cura 0,2 0,2
Emulsificante 1,0 0,5
Alho em pasta 0,25 0,25
Total 100 100

Analises quimicas

As analises de umidade, cinzas e proteinas foram determinadas segundo a metodologia da
Association of Official Analytical Chemists - AOAC (Horwitz , 2000) e o teor de lipideos de
acordo com a metodologia descrita por Folch et al. (1957).

Analise sensorial

A aceitagdo das duas amostras de lingliiga foi avaliada por 45 consumidores potenciais do
produto, com idade entre 18 e 35 anos, sendo 60% homens e 40% mulheres, dentre estudantes,
professores e funcionarios do Centro de Ensino Tecnolégico, Centec Sobral — CE. As amostras
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de aproximadamente 20g, previamente assadas, foram servidas aos provadores em pratos de
polietileno de cor branca, codificadas aleatoriamente com numero de trés digitos. O teste foi
realizado em laboratério em cabines individuais.

Foi solicitado ao provador avaliar cada amostra de forma global (aceitagdo global) e, em
seguida, quanto a cor, aroma, sabor e textura, utilizando, para tanto, uma escala heddnica
estrutura, de 9 pontos, variando de 1 (desgostei muitissimo) até 9 (gostei muitissimo).

Analise estatistica

As analises quimicas foram realizadas em ftriplicata. O valor de teor de umidade para a
formulagdo LFO foi comparado com o limite maximo estabelecido no PIQ para lingligas por meio
do teste t de Student.

Os resultados do teste de aceitagdo sensorial foram avaliados por Analise de Variancia
(ANOVA) e a comparagdo das médias realizada pelo teste F, ao nivel de 5% de significancia,
usando o programa SAS (SAS Institute Inc, 1996)

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos para os teores de umidade na faixa de 66,88% a 72,11%, para lipideos de 2,78% a
10,43% e para proteinas de 13,77% a 13,85% (Tabela 2), demonstram que estdo de acordo com os
padroes estabelecidos pelo regulamento técnico de Identidade e Qualidade de linglica frescal (Brasil,
2000). Figueiredo et al. (2003) pesquisando a influéncia de emulsificantes e estabilizantes em linglicas
caprinas, apresentaram valores de 65,18% de umidade, 2,73% de cinzas, 17,50% de lipideos e 14,70% de
proteinas.

A porcentagem de gordura diferiu (p<0,05) entre os tratamentos, apresentando-se proporcional a
quantidade de gordura adicionada, isto €, aumentou a medida que foi adicionado o toucinho. A adigéo de
gordura influenciou também o conteido de umidade, observando-se o menor teor (66,88%) na linglica
LF10. O nivel de gordura da lingliiga LFO correspondeu a apenas 26,6% em relagdo a lingliga LF10,
podendo este produto ser considerado “light” no que diz respeito a legislagdo, conforme a portaria 41/95 do
Ministério da Saude, que define como produto "light" aquele que apresenta uma redugdo de no minimo
25% de seu valor caldrico total em relagéo ao alimento convencional.

Tabela 2. Composigdo centesimal de linglicas de carne caprina formuladas sem e com
adicdo de gordura suina.

Determinagao LFO LF10 PIQ

Umidade (%) 72,11*a£2,97 66,88 b+2,57 Max 70
Cinzas (%) 4,14 b £ 0,32 422a+0,72 ...
Lipideos (%) 2,78 b+0,90 10,43a+0,99 Max 30

Proteinas (%) 13,86 a £ 0,09 13,77a+ 0,38 Min. 12

Média com respectivos desvios-padréo de andlise em triplicata. Médias seguidas das
mesmas letras na mesma linha nao diferem significativamente entre si pelo teste Tukey
(p10,05).

PIQ: Padrdes de Identidade e Qualidade para lingliga frescal (Brasil, 2000)

* Média nao difere do limite maximo do PIQ, pelo teste t de Student (a=0,05)

A andlise dos resultados do teste de aceitagdo (Tabela 3), permitiu observar que as amostras de linglica
elaboradas com e sem adigdo de gordura foram igualmente bem aceitas pelos consumidores, tanto em
relagdo a aceitagéo global quanto a aceitag&o por atributos, apresentando médias pouco acima de sete,
correspondente na escala heddnica ao termo “gostei regularmente”.
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médias para formulagédo LFO, aumento esse que ndo era esperado, pelo o fato de que a adi¢cdo da gordura
influencia de forma marcante os atributos sensoriais de um produto carneo.

Tabela 3. Valores heddnicos médios da linguigca frescal de carne caprina de animais de
descarte formuladas sem e com adig&o de gordura suina.

Atributos LFO LF10
Aceitagéo global 7,53 a 7,43a
Cor 7,35a 7,36a
Aroma 7,20 a 7,00a
Textura 7,29 a 7,09a
Sabor 7,33 a 7,27a

Médias com mesma letra na mesma linha ndo diferem significativamente entre si
(p>0,05) pelo teste F.

CONCLUSOES

A carne caprina de animais velhos de descarte mostrou-se adequada para elaboracdo de produtos
carneos embutidos tipo lingtica frescal, apresentando uma boa aceita¢éo global.

Os resultados demonstraram que podem ser utilizados os dois niveis de gordura na elaboragdo de
lingliicas frescais de carne caprina de animais velhos, sem que haja comprometimento da sua qualidade
nutricional e aceitagdo sensorial.
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