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Resumo

O objetivo deste estudo foi elaborar e caracterizar linguiga de carne bovina utilizando laranja azeda (Citrus aurantium) e suco
de laranja pasteurizado, através das avalia¢@es fisicas, quimica e microbioldgica e verificar se existe diferenca entre 0s mesmos.
Elaborou-se trés formulacdo de linguica com adi¢do (dgua) na F1, F2 (suco de laranja azeda) e F3 (suco pasteurizado). As
anélises foram realizadas seguindo métodos oficiais. A atividade de &gua variou 0,97 a 0,98. A F2 apresentou o0 menor pH que
foi de 4,68, a maior acidez que foi de 0,40% e a menor forga de cisalhamento que foi de 37,67 N. Para a avaliacdo de Salmonella
sp. e contagem de meséfilos aerdbicos, ambos atenderam a legislagéo brasileira, ja a contagem de E coli foi superior ao limite
estabelecido. Em relacdo a composicéo proximal os valores atenderam a legislagdo. Em relacdo aos pardmetros de cor da carne
e da gordura todas formulagdes encontram-se no quadrante 2 das cores do vermelho ao amarelo. Considerando que os valores
de AE* foram >5, para F2 (10,06) e F3 (10,69) da carne e para F3 (39,52) da gordura esta diferenca torna-se evidente. Enquanto
a F2 (4,03) a diferenga de cor j& pode ser distinguida, pois os valores ficaram entre 1,5 < AE* < 5. Conclui-se que utilizando a
mesma proporcao de laranja azeda e suco de laranja pasteurizado em relagdo aos parametros das analises proximais é possivel
ser elaborado sem grandes alteracdes, em relacdo a aparéncia e consisténcia a com suco de pasteurizado apresentou melhor
resultado.

Palavras-chave: Andlise da cor; Analise de textura; Embutido cérneo.

Abstract

The objective of this study was to elaborate and characterize beef sausage using sour orange (Citrus auran-tium) and pasteurized
orange juice, through physical, chemical and microbiological evaluations and to verify if there is a difference between them.
Three sausage formulations were elaborated with addition (water) in F1, F2 (sour orange juice) and F3 (pasteurized juice). The
analyzes were carried out following official methods. The water activity ranged from 0.97 to 0.98. F2 had the lowest pH, which
was 4.68, the highest acidity, which was 0.40%, and the lowest shear force, which was 37.67 N. For the evaluation of Salmonella
sp. and aerobic mesophilic count, both complied with Brazilian legislation, whereas the E coli count was higher than the
established limit. Regarding the proximal composition, the values complied with the legislation. Regarding meat and fat color
parameters, all formulations are in quadrant 2, from red to yellow. Considering that the AE* values were >5, for F2 (10.06) and
F3 (10.69) for meat and for F3 (39.52) for fat, this difference becomes evident. While at F2 (4.03) the color difference can
already be distinguished, as the values were between 1.5 < AE* <5. It is concluded that using the same proportion of sour orange
and pasteurized orange juice in Regarding the parameters of the proximal analysis, it is possible to be prepared without major
changes, in relation to appearance and consistency, the one with pasteurized juice showed better results.

Resumen
El presente trabajo tuvo como objetivo elaborar y caracterizar el embutido bovino a base de naranja agria (Citrus aurantium) y
jugo de naranja pasteurizado, mediante evaluaciones fisicas, quimicas y microbioldgicas y verificar si existe diferencia entre
ellos. Se realizaron tres formulaciones de salchichas con adicion (agua) en F1, F2 (jugo de naranja amarga) y F3 (jugo
pasteurizado). Los andlisis se llevaron a cabo siguiendo métodos oficiales. La actividad de agua vario6 entre 0,97 y 0,98. F2 tuvo
el pH mas bajo, que fue de 4,68, la acidez mas alta, que fue de 0,40%, y la fuerza de corte més baja, que fue de 37,67 N. Para la
evaluacion de Salmonella sp. y conteo de aerobios mesofilos, ambos dentro de la legislacion brasilefia, mientras que el conteo
de E coli fue superior al limite establecido. En relacion a la composicién proximal, los valores cumplieron con la legislacion. En
cuanto a los pardmetros de color de carne y grasa, todas las formulaciones se encuentran en el cuadrante 2, de rojo a amarillo.



Considerando que los valores de AE* fueron >5 para F2 (10,06) y F3 (10,69) para carne y para F3 (39,52) para grasa, esta
diferencia es evidente. Mientras que en F2 (4.03) ya se puede distinguir la diferencia de color, pues los valores estuvieron entre
1.5 < AE* < 5. Se concluye que utilizando la misma proporcion de jugo de naranja agria y de naranja pasteurizada en el analisis
proximal, se puede ser preparado sin mayores cambios, en relacion a la apariencia y consistencia, el jugo pasteurizado presentd
mejores resultados.

1. Introducéo

A carne é um alimento perecivel que apresenta uma vida de prateleira que varia de acordo com as condicOes de
armazenamento na qual foi submetida. Desde os primdrdios da humanidade, o homem sempre buscou preservar suas
caracteristicas de qualidade para manter o estoque de suprimentos, o desenvolvimento e a conservagao da espécie levaram ao
aperfeicoamento no qual desenvolvemos processos e tecnologias de transformacdo, inicialmente rudimentares e atualmente
controlaveis por padrées tecnoldgicos para manter e aperfeicoar a qualidade dos produtos alimenticios (Oliveira, 2005).

Os embutidos carneos, como as linguicas sdo definidas como alimentos condimentados, contidos em envoltério que pode
ser natural ou artificial, obtidos de carnes de animais. Sdo comercializados em agougue, podendo ser fabricada com carne bovina,
suina, aves, ovina ou mista. Quanto ao processo de elaboracéo pode ser cozido, curado, maturado ou fresco (BRASIL, 2000).

A linguiga de Maracaju é um embutido carneo desenvolvido na regido de Maracaju no estado do Mato Grosso do Sul,
que a principio era produzida para fim da conservacéo da carne e acabou se tornando uma tradigdo cultural do municipio. O
embutido é feito com cortes nobres de primeira como colchdo mole, filé, contrafilé e alcatra. Os produtores usam a gordura da
prépria carne na preparacéo porque € preciso que o produto tenha até 30% de gordura. Outro segredo da receita que é considerado
o diferencial do produto é que a carne deve ser cortada em cubos, depois acrescentam o sal, pimenta, alho e o suco de laranja-
azeda (Citrus aurantium). Esta espécie de laranja € mais azeda e acida que a normal, comumente encontrada na regido de
Maracaju (Portela, 2019).

A linguica de Maracaju tem o reconhecimento do 1G (Indicacdo Geografica), que € uma protecdo contra falsificacdo de origem
e producdo, é uma certificagdo do INPI (Instituto Nacional da Propriedade Industrial), segundo (Portela, 2019).

A laranja-azeda também é popularmente conhecida como laranja-da-terra (Citrus aurantium), pertencente a familia
Rutaceae, e geralmente é encontrada em pomares domésticos. Seu cultivo é feito através da propria semente e as plantas séo
consideradas de porte mediano, tem os frutos do tipo baga que tem como caracteristica ser arredondado com casca grossa e
amarga, é comumente utilizada na alimentacdo, medicina e indUstria (Lorenzi et al., 2006).

Os sucos de laranja, cujo pH encontra-se entre 3,4 a 4,5 apresentam condigdes favoraveis ao desenvolvimento de
bactérias, bolores e leveduras (Uboldi, 1989). Entanto o suco pasteurizado que se trata de um tratamento térmico na faixa de 85
°C - 95 °C, durante 15 a 20 segundos, é apropriado para tornar o produto comercialmente seguro, tendo em vista que a utilizacéo
desta temperatura neste curto espaco de tempo é suficiente para a destruicdo dos microrganismos e a inativacdo de enzimas
capazes de promover transformaces indesejaveis que possam comprometer a qualidade do produto (Gava, 1985).

O objetivo deste estudo foi elaborar e caracterizar linguica de carne bovina utilizando laranja azeda (Citrus aurantium) e
suco de laranja pasteurizado, através das avaliagGes fisicas, quimica e microbioldgica e verificar se existe diferenga entre estes

dois meios aquosos.

2. Materiais e Métodos

2.1 Elaboracéo das linguicas de carne bovina

Este estudo foi desenvolvido nos laboratérios LANASE e LABIO localizados no prédio da FACET na Universidade
Federal da Grande Dourados (UFGD). A carne bovina, gordura bovina e o suco de laranja pasteurizado foram adquiridas no
mercado da cidade de Dourados — MS. As especiarias doadas pela empresa SBR Foods localizada na cidade de Rio Claro — SP.

A laranja azeda e a tripa bovina seca foram doadas por um produtor da Lingui¢a de Maracaju da cidade de Maracaju — MS.



A elaboracdo da linguica de carne bovina seguiu o processo de fabricacdo da linguica de Maracaju, as formulacdes
encontram-se na Tabela 1, onde formulagdo 1 (F1) considerada o controle, utilizou dgua na producdo, a formulacdo 2 (F2) a

laranja azeda (Citrus aurantium) e a formulacéo 3 (F3) o suco de laranja pasteurizado.

Tabela 1 - Formulacdo das linguicas de carne bovina utilizando agua, laranja azeda (Citrus aurantium) e suco de laranja
pasteurizado.

Ingredientes F1 (%) F2 (%) F3 (%)
Carne bovina (ponta de peito) 67,74 67,74 67,74
Gordura bovina 20,32 20,32 20,32
Agua 8,81 - -
Suco laranja azeda - 8,8l -
Suco pasteurizado - - 8,81
Sal 1,76 1,76 1,76
Pimenta dedo de moga 0,85 0,85 0,85
Alho natural 0,35 0,35 0,35
Cebolinha 0,18 0,18 0,18

F1: controle utilizando &gua; F2: laranja azeda (Citrus aurantium); F3: suco de laranja pasteurizado. Fonte: autoria prépria.

A carne bovina ponta de peito foi limpa e estocada sob temperatura de aproximadamente 4°C juntamente com a gordura
bovina. A carne foi picada em cubos de 1cm por 2cm e a gordura em cubos de 1cm por 1cm. Em seguida a carne e a gordura
bovina foram separadas em trés partes, para a elaboracéo das trés formulagdes da linguica, onde receberam os demais ingredientes
de acordo com a Tabela 1 e foram misturados até completa homogeneizacéo.

A massa foi embutida em tripa natural bovina seca, que foi hidratada por 1 hora em agua potavel e apds o embutimento

foram acondicionadas em embalagens de forma espiral e levadas para o congelamento, até 0 momento das analises.

2.2 Analise Microbiolégica

Para as avaliagGes microbioldgicas das formulagdes F1, F2 e F3 das linguicas de carne bovina utilizando laranja azeda
(Citrus aurantium) e suco de laranja pasteurizado, mantidas sob congelamento foram realizados os testes para contagem de
Escherichia Coli (AOAC, 2019), contagem de microrganismos mesofilos aerébios vidveis (ABNT NBR 1SO, 2015) e deteccdo
de Salmonella sp (AOAC, 2011). As avalia¢cdes foram realizadas nas amostras cruas pelo Laboratério do Instituto de Tecnologia
SENAI localizado na cidade de Dourados-MS.

2.3 Atividade de Agua (Aw)
A atividade de 4gua (Aw) das formulagdes F1, F2 e F3 das linguicas de carne bovina utilizando laranja azeda (Citrus
aurantium) e suco de laranja pasteurizado, mantidas sob congelamento foi realizada utilizando o equipamento AquaLab CX-2-

série 3, da marca Decagon Devices Inc., com temperatura da amostra 25,0 °C (£1), em triplicata.

2.4 Valor de Potencial hidrogenionico (pH)
Os valores de pH das formulagbes F1, F2 e F3 das linguigas de carne bovina utilizando laranja azeda (Citrus aurantium)
e suco de laranja pasteurizado, mantidas sob congelamento foram determinados pelo método descrito por (AOAC, 1995),

utilizando um medidor portatil de pH, modelo HI199163 — Hanna Instruments, em triplicata.

2.5 Acidez Titulavel por Potenciémetro

A acidez titulavel das linguicas de carne bovina utilizando laranja azeda (Citrus aurantium) e suco de laranja

pasteurizado foi determinada por potenciémetro devido a dificuldade em observar com precisdo o ponto de viragem devido a cor



da amostra. Para a determinacdo pesou-se 10g de amostra que foi diluida em 90 mL de &gua destilada em um béquer de 250 mL
acoplado com um eletrodo. Em seguida foi adicionado 4 gotas do indicador fenolftaleina. Sob agitacdo a amostra foi titulada

com a solugdo alcalina de NaOH 0,1N até que atingisse o pH 7. Esta determinacéo foi realizada em triplicata.

2.6 Forca de Cisalhamento

Para a determinagdo da forca de cisalnamento as linguicas de carne bovina utilizando &gua, laranja azeda (Citrus
aurantium) e suco de laranja pasteurizado das trés formulagGes foram submetidas a cocg¢éo e as amostras cortadas em cilindros
com didmetro de 2 cm e comprimento de 3 cm, utilizando texturémetro CT3 Texture TAHDI (Stable MicroSystens), com [amina
Warner Bratzler. A velocidade do teste foi de 1 mm/s e a distancia de ruptura de 30 mm. A Figura 2 mostra o texturdmetro com
amostra de linguiga bovina (foto A). Na foto B a formulagao 1 (F1), considerada o controle que utilizou agua na formulagdo, na
foto C a formulacdo 2 (F2) a com laranja azeda (Citrus aurantium) e na foto D a formulagdo 3 (F3) com suco de laranja

pasteurizado.

Figura 2 - Texturdbmetro com amostra de linguica bovina na foto A., foto B a formulagéo 1 foto C a formulag8o 2 e nafoto D a

formulagdo 3.

Fonte: autoria propria.

2.7 Composicao proximal

A composicdo proximal das linguicas de carne bovina utilizando laranja azeda (Citrus aurantium) e suco de laranja
pasteurizado de acordo com o descrito a seguir. A umidade foi determinada por secagem direta em estufa sem circulacéo de ar
a 105°C por 24 horas (IAL, 1985). O teor de proteinas foi determinado pelo método Kjeldahl, que consiste em um método de
determinacdo indireta, pois ndo determina a quantidade de proteina e sim o nitrogénio organico total. Esse processo inclui quatro
etapas (digestdo, destilacdo, titulacdo e fator de conversdo de 6,25) (AL, 1985). Os lipidios totais foram extraidos e separados
segundo Bligh e Dyer (1959) e quantificados gravimetricamente. O teor de cinzas foi obtido por incineracdo das amostras em
mufla a 550°C, de acordo com técnicas da AOAC (1970) até a obtencéo de cinzas brancas ou acinzentadas. O teor de carboidratos
foi feito por diferenca que é equivalente a soma de todas as analises proximais (lipidios, proteinas, cinzas e umidade) e o valor

que faltar para dar 100 é a quantidade de carboidrato presente. Todas as analises descritas acima foram realizadas em triplicata.

2.8 Cor instrumental

A cor instrumental das amostras F1, F2 e F3 das linguicas de carne bovina utilizando laranja azeda (Citrus aurantium)
e suco de laranja pasteurizado, mantidas sob congelamento foram avaliadas por meio de um colorimetro (Chroma Meter CR-
410, Konica Minolta, Japdo). Antes de iniciar a analise, o equipamento foi calibrado com as cores branco padrdo. No sistema
CIELab, foram determinados os valores de L* que representa a luminosidade da cor, com variagOes desde 0 = preto até 0 100 =

branco; o a* pode ter valores positivos (vermelho) ou negativos (verde) e o b* pode ter valores positivos (amarelo) ou negativos



(azul) (Oliveira, 2009). A analise foi realizada em triplicata, j& na massa embutida, dividindo a porcéo das amostras que continha
mais carne e a que continha mais gordura.

Também foram calculados a saturagéo ou cromaticidade (C), e o angulo hue (h°), através das Equacgdes 1 e 2.

Cromaticidade =/(a * 2+ b * 2) Equacdo 1

~ tan — 1b*
Angulo Hue = T Equagéo 2

O delta (A) expresso na Equagdo 3 é considerado a diferenca absoluta nas coordenadas de cor e podem ser positivas (+)
ou negativas (-). Ele representa a diferenga total de cor (AE*) que leva em consideragdo o AL*, Aa* e Ab*. O resultado desta
equacdo aproxima para a percepc¢ao ao olho humano. Valores de AE* < 1,5 sdo considerados pequenos, indicando que a amostra
¢ quase idéntica a original. Para 1,5 < AE* < 5, a diferenca de cor ja pode ser distinguida, e esta diferenca torna-se evidente para

AE*>5,

AE = \[(AL %)% + (da *)? + (4b %)? Equacéo 3

3.Resultados e Discussdo
Na Figura 1 temos os ingredientes referente as trés formulagdes utilizadas para a elaboracéo das linguicas, na foto A.
Na foto B a formulacédo 1 (F1), considerada o controle utilizando dgua na producéo, na foto C a formulagéo 2 (F2) a com laranja

azeda (Citrus aurantium) e na foto D a formulacdo 3 (F3) a com suco de laranja pasteurizado.

Figura 1- Foto das formulagfes das linguicas de carne bovina utilizando &gua na foto B, laranja azeda (Citrus aurantium) na
foto C e suco de laranja pasteurizado na imagem D.

Fonte: autoria prépria.

Para avaliar as condi¢des higiénicas e sanitérias das linguicas frescais, a ANVISA estabelece através da RDC n° 12 de
02 de janeiro de 2001, a pesquisa dos seguintes microrganismos e os limites Maximos permitidos: Salmonela sp. (AUSENCIA
125g), coliformes termotolerantes como a E.coli (1x102 UFC/g) e mesofilos ou aerébicos (1x10% UFC/g) (BRASIL, 2001). Os
resultados das avaliagBes microbioldgicas encontram-se na Tabela 2.

Tabela 2 - Contagem de microrganismos presentes nas formulagdes F1, F2 e F3 de linguica bovina elaboradas utilizando agua,
laranja azeda (Citrus aurantium) e suco de laranja pasteurizado.

Microrganismos F1 F2 F3
E.coli (UFCIg) 3,10x10? 2,60x10° 1,80x10?




Mesofilos Aerdbicos (UFC/g) 6,40x10° 3,60x10! 2,80x102

Salmonella sp. Auséncia Auséncia Auséncia
F1: controle utilizando agua; F2: laranja azeda (Citrus aurantium); F3: suco de laranja pasteurizado. Fonte: autoria prépria.

Pela Tabela 2 a contagem total de E. coli, segundo a metodologia AOAC oficial Method 998.08, os valores encontrados
para as trés formulacdes ultrapassaram os limites estabelecidos, maximo de 1x102 UFC/g. Essa contaminacdo foi causada pela
matéria prima utilizada.

Segundo a metodologia ABNT NBR 1SSO 4833-1:2015 verificou que a contagem de microrganismos mesofilos
aerobicos viaveis estavam dentro do pardmetro permitido pela legislagdo que é no maximo 1x108 UFC/g, conforme apresentado
na Tabela 2.

De acordo com os resultados para E. coli das amostras de linguicas elaboradas de carne bovina cruas que ndo atenderam
a legislagdo brasileira, impossibilitou a realizacdo da analise sensorial.

Em relacdo a presenca e auséncia de Salmonella sp. pode-se observar pela Tabela 2 que todas as formulages deram
auséncia, resultado este satisfatorio, pois microrganismos deste género causam toxi-infec¢des alimentares graves. Marques et al
(2006) pesquisando Salmonella sp. em linguicas frescais comercializadas em Trés Coragdes — MG e Carvalho et al (2010)
linguicas Cuiabanas de carne, bovina, suina e frango também nédo encontraram. J4 Bezerra et al (2012) ao analisar linguica
toscana comercializada em seis supermercados no Municipio de Mossord, RN, somente uma deu auséncia para Salmonella sp.

A Tabela 3 apresenta os resultados das determinacdes da atividade de dgua, pH, acidez titulavel e forca de cisalhamento

das linguicas de carne bovina elaboradas utilizando laranja azeda (Citrus aurantium) e suco de laranja pasteurizado.

Tabela 3 - Determinacdo da atividade de &gua, pH, acidez titulavel e forca de cisalhamento das linguicas de carne bovina
elaboradas utilizando laranja azeda (Citrus aurantium) e suco de laranja pasteurizado.

Determinacdes F1 F2 F3
Atividade de Agua 0,9832+ 0,001 0,971°+ 0,002 0,965°+ 0,001
pH 5,092+ 0,07 4,68°+0,2 4,73+ 0,10
Acidez Titulavel 0,25+ 0,02 0,40+ 0,03 0,26+ 0,02
Forga de Cisalhamento (N) 64,332+ 9,4 37,67°+19,01 61,042+ 10,52

F1: controle utilizando agua; F2: laranja azeda (Citrus aurantium); F3: suco de laranja pasteurizado. Letras diferentes na mesma
linha existe diferenca significativa pelo teste de Tukey ao nivel de 5 % de significancia. Fonte: autoria propria.

No presente estudo de acordo com a Tabela 3, a atividade de agua variou de 0,965 (F3) a 0,983 (F1), apresentando
diferencas significativas entre si (p<0,05). O resultado médio de 0,97 para atividade de &gua encontrado neste estudo esta de
acordo com a pesquisa de Paulino (2005), que verificou atividade de agua de linguica toscana em diferentes dias, sendo no
primeiro dia de analise a média foi de 0,93. Bezerra et al (2012) obtiveram atividade de 4gua que variaram de 0,772 a 0,809 em
linguicas toscanas produzidas no municipio de Mossord. A atividade de 4gua de um alimento é o aspecto usado para determinar
a viabilidade do crescimento microbiano Mbugua; Karuri (1994), pois influencia diretamente no controle microbiano e, para
muitos alimentos este crescimento é inibido com valores entre 0,6 - 0,7 (Bell; Labuza, 1992).

O valor de pH foi de 5,09 (F1) diferindo estatisticamente (p<0,05), das formulagGes 2 e 3, que ndo diferiram entre si
(p>0,05), apresentado valores de 4,68 e 4,73, respectivamente, de acordo com a Tabela 3. Os valores considerados como normais
de pH para produtos carneos oscilam entre 5,4 e 6,2 (Mantovani et al., 2011), pela Tabela 3 as amostras das formulagdes 1, 2 e
3 encontraram-se abaixo desta faixa considerada normal. Carvalho et al (2012) analisando linguica cuiabana encontraram valores
de pH que variaram de 5,61 a 5,83, dentro da faixa de normalidade sugerida por (Mantovani et al., 2011) e superiores ao do
presente estudo, sendo uma das diferencas o uso do leite como meio aquoso.

Pela Tabela 3 em relacdo a acidez titulavel verifica-se que a F2 diferiu significativamente (p <0,05), das amostras F1 e

F3, ndo diferiram entre si (p >0,05). A legislaco brasileira ndo estabelece limite minimo e/ ou méximo para linguicas em relagéo



a acidez (BRASIL, 2000). Deste modo, apesar de uma baixa acidez das amostras, ndo hé irregularidade quanto a este parametro.
Pode-se observar na Tabela 3 que a formulacdo com laranja azeda (F2) obteve a maior acidez (0,4%), enquanto a formulacdo F3
que também tinha suco de laranja obteve 0,26% néo diferendo (p >0,05) da F1que foi elaborada com agua.

Os resultados da forga de cisalhamento (Tabela 3), mostram que as amostras F1 e F3 requerem a aplicagéo de uma forga
maior para o processo de rompimento. Houve diferencas significativas (p<0,05) entre as amostras F1 e F3 em relacdo a F2,
provavelmente por ter o menor pH e maior acidez que levou a desnaturagdo das proteinas miofribilares, entdo pode-se dizer que
a quantidade de laranja azeda (Citrus aurantium) adicionada produziu reducdo na forca de cisalhamento e reducdo da coesao
(perda da liga), o que pode justificar estes valores. Seganfredo et al, (2013) encontrou o valor médio de 25,23 N para a forca de
cisalhamento em linguica Toscana com teor reduzido de sodio, um valor inferior quando comparado ao presente estudo,
provavelmente devido as caracteristicas fisicas da carne, pois eles usaram a suina.

O ministério da agricultura, pecuaria e do abastecimento (MAPA), estabelece através do regulamento técnico de
identidade e qualidade da linguiga, vinculado a instrugdo normativa N° 4, de 31 de marco de 2000 (Brasil, 2000), limites maximos
de 70% para a umidade, para gordura méximo de 30%, para proteina minimo de 12%.

Os resultados das analises da composi¢do proximal das linguicas de carne bovina utilizando laranja azeda (Citrus
aurantium) e suco de laranja pasteurizado correspondem a média de trés coletas, sendo o resultado expressos em base (imida

(B.U) e encontram-se na Tabela 4.

Tabela 4 - Valores médios da composi¢do proximal das linguicas de carne bovina elaboradas utilizando laranja azeda (Citrus
aurantium) e suco de laranja pasteurizado.

Determinacdes (%) F1 F2 F3

Umidade 60,32 + 0,06 57,37°+ 0,19 55,96°+ 0,16
Proteina 23,392+ 0,39 22,992+ 0,58 22,242+ 0,73
Lipidios 15,25 + 0,35 17,7430 0,01 19,292+ 1,25
Cinzas 0,78°+ 0,24 1,50*0+ 0,23 2,16+ 0,32

Carboidratos

0,26

0,40

0,35

F1: controle utilizando agua; F2: laranja azeda (Citrus aurantium); F3: suco de laranja pasteurizado. Letras diferentes na mesma
linha existe diferenca significativa pelo teste de Tukey ao nivel de 5 % de significancia. Fonte: autoria propria.

Em relacdo a umidade as amostras F1, F2 e F3 diferiram (p<0,05) entre si, conforme observado na Tabela 4 e apresentaram
umidade de acordo com o limite estabelecido pela legislacao brasileira (BRASIL, 2000), que € no maximo 70%. Os valores de
umidade encontrados por (Ito, 2003) foram de 60% para linguica Toscana, em sua pesquisa referente a Tabela Brasileira de
Composicdo de Alimentos — USP: Banco de dados de alimentos industrializados, estando assim de acordo com o resultado
encontrado neste estudo para a amostra F1 (Tabela 4). (Santos, 2014) encontrou o valor médio de 64,21% para a umidade de
linguiga toscana com teor reduzido de gordura e adi¢do de inulina, um teor elevado quando comparado ao presente estudo devido
a maior capacidade de retencdo de agua atribuida a inulina. As amostras F2 e F3 apresentaram pH abaixo do ponto isoelétrico
das proteinas miofibrilares com isso provocando a desnaturagéo da proteina, consequentemente reduzindo a umidade.

O teor de proteinas presente nas formulagdes F1, F2 e F3, de acordo com a Tabela 4, ndo diferiram significativamente
entre si. Variando entre 22,24% a 23,39% bem acima do limite minimo estabelecido pelo MAPA, que é de 12% (BRASIL, 2000).
De acordo com a Tabela Brasileira de Composi¢cdo de Alimentos (NEPA, 2006), para o corte ponta de peito é de 17,6% para
proteina. Macedo et al, (2008) para a alcatra encontraram 21,50-a 21,99% para proteina, préximos ao encontrado no presente
estudo. Carvalho et al, (2010) utilizaram do corte traseiro de bovinos e encontraram valor médio de 16,53% de proteina na
linguica cuiabana. Neste estudo utilizou-se o corte da ponta de peito, pela Tabela 4 pode se observar foi maior que o da Tabela

Taco, isto pode ocorrer, pois o teor de proteina varia de acordo com a raca, o tipo de alimentacéo e a idade do animal.



Pela Tabela 4 o teor de lipidios das amostras F1, F2 e F3 diferiram significativamente (p<0,05) entre si. A F3 foi a com
maior concentracdo de gordura. Todas as amostras estavam dentro do limite estipulado pela legislacdo presente no MAPA que
era de no maximo 30% (BRASIL, 2000). Seganfredo et al (2013) encontraram valor médio de 15,13% de lipidios em linguiga
Toscana com teor reduzido de sédio, quando comparado ao presente estudo que foi de 17,42%, por terem utilizado apenas 8%
de gordura. Carvalho et al (2010) encontraram em linguiga cuiabana de carne bovina com o corte de alcatra 5,57% e capa de
contra filé 8,60%, valores inferiores ao presente estudo, por ter utilizado como fonte de gordura o leite e 0 queijo mussarela.

O teor de cinzas diferiu significativamente entre si (p<0,05), como pode ser observado na Tabela 4. A legislacdo ndo
estabelece limites para a analise de matéria mineral. Zanardi et al (2002) reportaram valores de teores de cinzas de 3,7% em
embutidos frescais suinos. Santos (2014) encontrou o valor médio de 3,6% de cinzas em produtos de Linguica Toscana. Valor
este superior ao que encontramos no presente estudo, esta diferenga pode ser devido a diferencga de ingredientes adicionado, que
apresentam conteldo mineral, neste tipo de produto, tais como nitrito e nitrato de sédio, polifosfato de sddio e vérias especiarias.

O carboidrato pela Tabela 4 foi de 0,26, 0,40 e 0,35% para as formulagdes 1, 2 e 3, respectivamente. Carvalho et al
(2010) encontraram em linguica cuiabana de carne bovina o teor de 3,70% de carboidrato para elaborada com alcatra e 2,28%
para a linguica feita a partir da capa do contra filé. Valor superior em relacdo com este estudo, pois foi adicionado carboidrato
por meio de leite e do queijo na linguica cuiabana.

A caracterizacdo colorimétrica das linguicas de carne bovina elaboradas utilizando laranja azeda (Citrus aurantium) e
suco de laranja pasteurizado foi dividida em duas partes, a primeira na por¢édo da carne e a segunda na da gordura, dentro da
mistura ja embutida. Os resultados estdo representados na Tabela 5 e 6.

Tabela 5 - Pardmetros da cor instrumental da carne das linguicas de carne bovina elaboradas utilizando laranja azeda (Citrus
aurantium) e suco de laranja pasteurizado.

Parametros da Cor F1 (carne) F2(carne) F3(carne)

L* 43,210+ 3,52 52,49°+2,89 45,64°+2 72
a* 8,50%+1,62 5,20°+1,94 4,48+0,50
b* 5,1820+1 47 7,26%+3,33 4,41°+2 03
c* 10,04°+1,38 8,98%+3,69 6,38°+1,75
ho 31,04°+9,68 53,79%+7,66 42,45+9 55
AE* - 10,06 10,69

L*: Luminosidade; a*: intensidade de vermelho; b*: intensidade de amarelo, C*: Cromaticidade; h°: angulo de tonalidade; AE*:
diferenga total de cor. F1: controle utilizando agua; F2: laranja azeda (Citrus aurantium); F3: suco de laranja pasteurizado. Letras
difere_ntes na mesma linha existe diferenca significativa pelo teste de Tukey ao nivel de 5 % de significAncia. Fonte: autoria
propria.

Em relacdo a luminosidade (L*) que varia de 0 (preto) a 100 (branco), produzindo valores altos (cor clara) e baixos (cor
escura), observa-se na Tabela 5 que as formulagGes tendem para o claro com valores que variam de 43,21, 52,49 e 45,64, para
F1, F2 e F3 respectivamente. Pela Tabela 5 a formulagéo F2 diferiu significativamente (p<0,05) das amostras F1 e F3.

Pela Tabela 5 a intensidade de vermelho (a*) que varia de 0 a +60 (vermelho) a amostra F1 (8,50) foi a que mais tendeu
ao vermelho e diferiu significativamente (p<0,05) das amostras F2 (5,20) e F3 (4,48), entretanto, todas as amostras tenderam ao
vermelho.

A intensidade de amarelo (b*) que varia de 0 a +60 (amarelo) as amostras F1 (5,18) e F2 (7,26) ndo diferiram entre si
(p>0,05) e diferiram (p<0,05) de F3 (4,41) que foi a que menos tendeu ao tom amarelo, no entanto todas as formulacdes tenderam
ao amarelo, de acordo com a Tabela 5.

Em relacdo ao croma (C*) da amostra F3 diferiu significativamente (p<0,05) das amostras F1 e F2, conforme
apresentado na Tabela 5, que variou de 6,38 a 10,04.

O angulo de tonalidade (h°), pela Tabela 5, das amostras F1, F2 e F3 diferiram significativamente (p<0,05) entre si,
sendo a formulagdo 2 com 0 53,79 e a formulacdo 3 com 31,04. Observa-se também na tabela 5 que o angulo de tonalidade foi

maior nas formulac@es de linguica que foram adicionadas suco de laranja azeda e suco de laranja pasteurizado.



Valores de AE* < 1,5 sdo considerados pequenos, indicando que a amostra ¢ quase idéntica a original, por observacao
visual. Para 1,5 < AE* <5, a diferenca de cor ja pode ser distinguida, ¢ esta diferenga torna-se evidente para AE* > 5 (Obon et
al, 2009). Pela tabela 5, pode-se observar que as formulagdes 2 e 3 evidencia a diferenca de cor em relacéo a formulacdo controle

adicionada de agua.
A Tabela 6 apresenta os parametros da cor instrumental da gordura das linguigas de carne bovina elaboradas utilizando

laranja azeda (Citrus aurantium) e suco de laranja pasteurizado.

Tabela 6 - Parametros da cor instrumental da gordura das linguicas de carne bovina elaboradas utilizando laranja azeda (Citrus
aurantium) e suco de laranja pasteurizado.

Parametros da Cor F1 (gordura) F2(gordura) F3(gordura)
L* 65,492+3,3 68,26°+3,63 66,65%+3,72
ax 7,15%+1,07 4,78°+1,18 2,89°+0,98
b* 20,29%+1,07 18,56°+2,36 18,98%+3,36
C* 21,70°+0,96 19,21%+2,18 19,21%+3,40
he 70,72°+7,78 75,26"+4,39 81,50°+2,60
AE* 4,03 39,52

L*: Luminosidade; a*: intensidade de vermelho; b*: intensidade de amarelo, C*: Cromaticidade; h°:4ngulo de tonalidade; AE*:
diferenga total de cor. F1: controle utilizando agua; F2: laranja azeda (Citrus aurantium); F3: suco de laranja pasteurizado. Letras
dif’ere_ntes na mesma linha existe diferenca significativa pelo teste de Tukey ao nivel de 5 % de significAncia. Fonte: autoria
prépria

Na Tabela 6 a luminosidade (L*), com valores de 65,49, 68,26 e 66,65, para as formulacGes 1, 2 e 3, respectivamente,
tenderam ao claro com valor superior a 50 e ndo diferiram entre si (p>0,05).

Em relacdo a intensidade do vermelho (a*) da gordura, a amostra F1 foi a que mais tendeu ao vermelho e diferindo
significativamente (p<0,05) das amostras F2 e F3, que néo diferiram entre si (p>0,05).

De acordo com a Tabela 6 a intensidade do amarelo (b*) obteve valores positivos que variaram de 18,56 a 20,29 e ndo
diferiram entre si (p>0,05) caracterizando que as amostras tenderam ao amarelo, como o esperado, por se tratar de gordura bovina
que possui coloracdo amarelada, conforme pode-se observar na Figura 1 (A).

Santos (2014) obteve resultados da analise instrumental de cor de 66,63 para L*, 1,91 para a*, 5,73 em b* e 6,07 para
C* em uma amostra de linguica Toscana crua com 30% de adi¢do de gordura. Levando em consideracdo que eles analisaram a
andlise em uma amostra heterogénea (carne e gordura), portanto justifica a diferenca em relacdo aos cromas a* e b*, porém
encontraram valor de luminosidade proximos ao encontrados neste estudo.

Pela Tabela 6 o croma C* ndo diferiu significativamente (p>0,05) entre as amostras, com valores que variaram de 19,21
a21,70.

Observa-se na Tabela 6 que o angulo de tonalidade (h°) para a amostra F3 (81,50) teve uma diferenca significativa de
(p<0,05) em relacdo as amostras F1 (70,72) e F2 (75,26), que n&o difeririam entre si (p>0,05).

O AE* ¢ utilizado para garantir que a cor exibida corresponda exatamente ao que o olho humano recebe. E também a
diferenca entre duas cores designadas como dois pontos no espacgo de cores CIELAB. Quanto maior o valor do Delta E, menor
é a precisdo da cor. Considerando que os valores de AE* foram >5, para F3 (39,52) da gordura esta diferenca torna-se evidente.
Enquanto a F2 (4,03) a diferenca de cor j& pode ser distinguida, pois os valores ficaram entre 1,5 < AE* <35,

A Figura 3 apresenta o diagrama de cromaticidade com a localizacdo das formulacdes F1, F2 e F3 de linguica bovina
elaboradas utilizando &gua, laranja azeda (Citrus aurantium) e suco de laranja pasteurizado.

Figura 3 - Diagrama de cromaticidade das formulacdes F1, F2 e F3 de linguica bovina elaboradas utilizando agua, laranja azeda
(Citrus aurantium) e suco de laranja pasteurizado.



(Amarelo)
+b*

I
Pramn T Imi
AT TS

A CEEHH
T - "ﬁ, T

(Verde)  -60 ‘ 60  (vermelho)
-a' +a*

Gordura Carne

F1 o - F1 e

F2 o (Azul) F2 e
-b*

F3 e F3 ©

Fonte: autoria propria.

Na Figura 3 pose-se observar que a cor da carne das linguicas elaboradas utilizando &gua, laranja azeda (Citrus
aurantium) e suco de laranja pasteurizado ficaram préximas, no quadrante 2 que vai do vermelho ao amarelo, com tons mais
acinzentados devido a acéo do sal.

Em relacdo a gordura das linguicas elaboradas utilizando &gua, laranja azeda (Citrus aurantium) e suco de laranja
pasteurizado apresentadas na Figura 3, observa-se que ficaram distantes entre si, devido a oscilacdo dos valores correspondentes

de a* e b*, no quadrante 2 que vai do vermelho ao amarelo, com valores na faixa do amarelo.

4. Conclusoes

Em relacdo a avaliagdo microbioldgica as formulagdes ndo atenderam a legislacdo em relagdo a contagem de E. coli,
possivelmente devido as mas condicdes higiénicas da carne, pois todos os cuidados durante a elaboracéo foram tomados. Todas
as formulagdes atenderam a legislacéo brasileira em relagdo a umidade, teor de proteina e lipidios.

Para atividade de 4gua, a adicdo de laranja azeda (Citrus aurantium) e suco de laranja pasteurizado produziram valores
inferiores ao com a adigdo de agua. O pH foi influenciado pela adicdo da laranja azeda (Citrus aurantium) e suco de laranja
pasteurizado, produzindo valores inferiores ao das elaboradas com agua. Em relacdo a acidez somente e laranja azeda (Citrus
aurantium) influenciou apresentando valor superior as demais formulagdes. A formulagdo com adicdo de laranja azeda (Citrus
aurantium) apresentou a menor forca de cisalhamento, possivelmente por ter o menor pH e maior acidez que levou a desnaturacao
das proteinas miofribilares e perda de consisténcia do produto.

Em relagdo a cor da carne das linguicas elaboradas com de laranja azeda (Citrus aurantium) e suco de laranja
pasteurizado possuem coloracédo clara, do vermelho para o amarelo, tendendo para o acinzentado e evidencia a diferenga de cor
em relacdo a formulagdo controle (4gua) e a gordura também clara com coloragdo amarela, sendo a formulagdo com suco de
laranja pasteurizado ja evidencia a cor e a com laranja azeda j& distingui.

Conclui-se que utilizando a mesma proporcao de laranja azeda (Citrus aurantium) e suco de laranja pasteurizado pode-
se dizer que em relacdo aos parametros das analises proximais é possivel ser elaborado sem grandes altera¢des, porém em relacéo
a aparéncia e consisténcia a com suco de laranja pasteurizado apresentou melhor resultado. Para melhorar esta consisténcia é

necessario a reducdo da adicdo de laranja azeda (Citrus aurantium).
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