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Resumo: Os consumidores tém procurado alimentos mais saigj&om preferéncia a carnes magras
que apresentam boas caracteristicas organoléptc@®nsumo regular de fibras alimentares tem sido
uma das mais constantes recomendac0tes feitas pmiamistas. Este trabalho teve como objetivo
avaliar a composicdo centesimal de linguica capsem e com adicdo de 5% de fibra. Apds
desenvolvimento dos produtos, realizou-se a anéilseo-quimica (Umidade, proteina, gordura,
cinzas) através dos métodos descritos nas Normaltidas do Instituto Adolfo Lutz. Os resultados
apontaram que a linguica caprina com fibras a 58odi@riu significativamente da linguica caprina
em relacdo ao conteldo de proteina, gordura, umigadinzas, e que se encontrava dentro dos
padrdes da legislacdo. Concluiu-se que a adicdibides em 5% a linguica caprina proporciona uma
inovagdo a industria carnea, demonstrando que dufr@ferece boas perspectivas de consumo com
resultados benéficos a satde do consumidor.

Palavras—chavecinza, embutido, gordura, proteina

1. INTRODUCAO

Os consumidores tém procurado alimentos mais seigj&dom preferéncia a carnes magras e
gue apresentam boas caracteristicas organolépbéaste dessa realidade, o caprino apresenta-se
como boa alternativa de producéo de alimento,mdfalta capacidade de transformacédo de alimento
fiboroso em produtos de alta qualidade nutriciomalno carne e leite, seja por apresentar carne
vermelha com baixos teores de gordura saturadeesteml, bem como menor concentragdo de &cidos
graxos saturados em relagdo aos demais rumindéesyga et al., 2005).

A inovacao tecnoldgica de produto ou processodielm amplamente reconhecida, ndo apenas
como um poderoso instrumento para o desenvolvimeoctmdmico de longo prazo, mas também
como uma das principais fontes de vantagem conyaeftara empresas de todos 0s segmentos
econdmicos (Cabral, 2004).

O mercado de embutidos cérneos vem apresentanddficsitiva expansdo e alta
competitividade, pois tais produtos fazem partendbito alimentar de uma parcela consideravel de
consumidores brasileiros. No Brasil, a linguicané dos embutidos carneos mais produzidos, com
baixo custo, provavelmente porque sua elabora¢éim de ndo exigir tecnologia sofisticada, utiliza
poucos equipamentos (Dias et al, 2006).

A reducdo da gordura nos produtos carneos, apesserduma exigéncia do mundo moderno,
apresenta dificuldades que se refletem na aparé&ati@mr e textura do produto. Os fabricantes tém
introduzido diversas modificacdes buscando atensafeitos indesejaveis consequentes da reducéo
do nivel de gordura. Estas modificacdes incluemaba sele¢cdo dos ingredientes, o uso de
ingredientes ndo carneos que podem auxiliar nareex principalmente aumentar a habilidade de
ligar dgua. Nesta busca, a fibra dietética tem sitlizada com grande sucesso no aumento do
rendimento, reducdo de custo da formulacéo, melldaitextura além do beneficio para a saude do
consumidor. A tendéncia nutricional das Ultimasadi&s preconiza uma alimentagcdo saudavel, com
muita fibra e baixa ingestédo de gordura e coles(8lamokomaki, 2006; Vaz, 2005).

O consumo regular de fibras alimentares tem sida das mais constantes recomendacdes
feitas por nutricionistas e oOrgdos oficiais parg@ravencdo de doencas do trato gastrointestinal,
cardiovasculares, prevencdo ou tratamento de @émbdtipercolesterolemia e obesidade. Estas
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recomendacfes estdo baseadas na constatacdo das(fieras alimentares possuem efeitos
fisiologicos que séo responsaveis por alterac@gsfisiativas nas fungdes gastrointestinais humanas,
como reducao na absorcao de nutrientes, aumentmsisa fecal, reducao nos niveis de colesterol do
plasma sanguineo e reducéo na resposta glicémagadlet al., 2001; Botelho et al., 2002)

A introducdo da fibra em tais produtos proporci@nama inovacdo a industria carnea, isso
podera causar um impacto no consumidor uma veztigué resultados benéficos a salude do
consumidor. Alimentos modificados com propriedade s&lde tém sido investigados, pois suas
propriedades estendem-se além de sua qualidadeiondl e sensorial, de tal maneira que a dieta
hoje apresenta um papel cada vez mais fundaméluatg et al., 2007). Este trabalho foi realizado
com o objetivo de avaliar a composi¢do centesiradirdjuica caprina sem e com adi¢do de 5% de
fibra.

2. MATERIAL E METODOS

Foi utilizada carne caprina de animais abatides ©ade avangada comercializada na cidade
de Limoeiro do Norte. A formulacao utilizada no ggesamento da linguica caprina sem e com adicéo
de 5% de fibra, encontram-se descritas nas Tabedds respectivamente. A fibra alimentar
utilizada foi a farinha de aveia, devido as suaaataristicas nutricionais, e principalmente deado
seu teor e qualidade das fibras alimentares, adidina proporcdo de 5% em relacdo a quantidade de
carne caprina total.

Tabela 1 - Ingredientes e suas respectivas quaesdatilizadas na formulacdo da linguica caprina

Ingredientes Quantidade (g)
Carne caprina 1000
Gordura Suina 150
Agua gelada 30 (mL)

Sal refinado comum 8

Pimenta em po 1

Condimento calabresa 15
Alho

Fixador de cor

Estabilizante

Tabela 2 - Ingredientes e suas respectivas quadesdatilizadas na formulagao da linguica caprima fileras

Ingredientes Quantidade (g)
Carne caprina 1000
Gordura Suina 150
Agua gelada 80 (mL)

Sal refinado comum 8
Pimenta em po 1
Condimento calabresa 15
Alho 4
Fixador de cor 1
Estabilizante 1

Farinha de aveia 50 ou 5%
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As linguicas caprinas com e sem fibras foram ms@#as na Planta Piloto de Processamento
de Carnes e Pescados do Instituto Federal de Eayc&jéncia e Tecnologia — IFCE, Campus
Limoeiro do Norte. O processamento de ambas segllitxograma descrito abaixo:

Fluxograma do Processamento de linguica caprina adbnado ou néo de fibras
Desossa dos cortes

l

Moagem

Adicao de ingredientes

!

Preparo da massa

l

Embutimento

!

Preparo dos gomos

Embalagem e congelamento

2.1. Composicao Centesimal

Para realizacdo da composicdo cenadsirtilizaramse duas amostras para cada analise,
uma ea a linguica caprina adicionada de fibras (amosifrae a outra, apenas a linguica cag
(amostra B). Os testes foram realizados em trigglicRara cada tipo de analise foi adotado mi
especifico. A determinacdo de umidade fundamentaasperda demidade e substancias volate
temperatura de 105°C em estufa. A de cinzas censéskliminacdo da matéria organica e inorg;
voléatil & temperatura de 58B0°C, em mufla, obtendo as cinzas como residuandlise da gordu
fundamenta-se na extracéa fracdo gordurosa e demais substancias solUtrai#s de arraste f
solvente (BOBBIO, 2003)Em geral, essas analises seguiram o0s métodositaeseas Norme
Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008).

2.1.1. Proteina

A determinacdo de proteina foi realizada segundtodo Kjeldahl, que se baseia na
determinag&o do nitrogénio total através da tramsfodo do nitrogénio da amostra em sulfato de
amonia por digestdo acida, e em nitrogénio amohjmadestilacdo em meio alcalino (CECCHI,
2001). Para isso utilizou-se a capela digestordestilador de proteina.

2.2. Andlise Estatistica

Os resultados analiticos foram submetidos a a&nélés variancia (ANOVA) e as médias
comparadas entre si pelo teste de Tukey a 5% tealpitimlade.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Composicao centesimal

A linguica caprina (LC) obteve média de proteindld,87%, enquanto a linguica caprina com
fibras (LCF) obteve média de 14,50% (Tabela 3)r&3siltados obtidos para a proteina da linguica
caprina e da linguiga caprina com fibras, ndo néder significativamente entre si ao nivel de 5% de
probabilidade, indicando que a adic&o de fibralingaica caprina, ndo influencia na sua quantidade
de proteina. Os resultados também nao diferiramamwalores encontrados por Duarte et al., (2007),
média de 13,77% de proteina em linguica caprin@dast apresentaram-se dentro dos padrbes
estabelecidos pela legislagdo (BRASIL, 2000).
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Médias de 2,57% e 2,68% de cinzas (Tabela 3) fafatidas pela linguica caprina e linguica
caprina com fibras respectivamente. A amostra dguita caprina ndo apresentou diferenca
significativa quando comparada com a linguica cepdom fibrasValores inferiores aos percebidos
por Duarte et al., (2007) em lingui¢a caprina (4,786rém a legislagdo ndo estabelece limites para a
quantidade de cinzas em linguica (BRASIL, 2000).

A linguiga caprina e a linguica caprina com fibeggesentaram médias 68,63% e 71,63%
(Tabela 3) de umidade respectivamente, ndo diferisignificativamente entre si. Os valores
encontrados por Duarte et al., (2007) se assemell{@688%) aos encontrados na linguica com
adicao de fibra (68,63%), e ambas apresentam-deoddos padrdes da legislacdo, que estabelece
limite de 70% de umidade para linguicas frescaRABIL, 2000).

A linguica caprina e a linguica caprina com fibegwesentaram quantidade de gordura de
7,82% e 7,48% respectivamente, ndo apresentanei@miifa significativa entre si. Porém a linguica
caprina com fibras apresentou uma diferenca quaodtgparada com os valores encontrados por
Duarte et al, onde encontrou média de 10,93%, deama® uma menor quantidade de gordura em
relacdo a linguica caprina com fibras, porém tagtaontram-se com valores dentro dos padrdes da
legislagéo, que estabelece maximo de 30% de gofBRASIL, 2000).

Tabela 3 — Comparacéo centesimal da linguica caplirguica caprina com adicao de fibra e legislaca

Determinacédo LCF (%) LC (%) Legislacéo
Proteina 14,87a 14,50a (min) 12%
Cinzas 2,57a 268a e
Umidade 68,63ab 71,63b (Méx) 70%
Gordura 7,48a 7,82ab (Max) 30%

Médias seguidas da mesma letra ndo diferem enpedcsteste de Tukey ao nivel de 5% de probabiéidad
LCF: Linguiga caprina com fibras; LC: Linguica cimar.
Legisla¢é@o segundo os Padrées de Identidade ed@dalpara Linguica (BRASIL, 2000)

6. CONCLUSOES

A linguica caprina com e sem adi¢do de fibra apteseomposicdo quimica dentro dos
padrbes estabelecidos pela legislagdo. A adic&dbienédo interfere nos pardmetros quimicos
analisados.

Pelo baixo teor de gordura apresentado, a proddedinguica caprina constitui-se um
fator importante, oferece boas perspectivas deucomsima vez que trara resultados benéficos a
saude do consumidor.
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