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RESUMO

As linguicas frescais sdo alimentos que se mostram como fontes de proteinas, tendo
a possibilidade de grande acesso por parte da populacdo, geralmente pelo baixo
custo. O presente trabalho tem como objetivo avaliar a utilizacdo de antioxidantes
naturais em linguicas frescais e comparar com o antioxidante comercial. Foram
elaboradas duas formulacfes de linguica: uma com antioxidante comercial e outra
com 6leos de alecrim e orégano como antioxidantes naturais. As amostras foram
submetidas as analises fisico-quimicas de determinacdo de umidade, proteina,
lipidios, cinzas, avaliacdo da oxidacgéo lipidica, e analise sensorial. As andlises fisico-
guimicas demonstraram que ambas as formulacbes atenderam aos padrdes
estabelecidos pela legislacdo. A avaliacdo da oxidacdo lipidica indicou que os
antioxidantes naturais sdo eficazes na preservacéao da qualidade do produto. A andlise
sensorial, realizada por 60 provadores nado treinados, mostrou alta aceitacdo para
ambas as formulacfes, com indices de aceitacdo superiores a 70%. Os resultados
evidenciam que os antioxidantes naturais podem substituir os comerciais sem
comprometer a qualidade fisico-quimica e sensorial das linguicas, atendendo a
demanda por produtos mais saudaveis e naturais. Por fim, verificou-se que os
antioxidantes utilizados foram capazes de inibir ou retardar a oxidacdo das amostras,
tornando-se uma alternativa interessante para uso em linguiga frescal.
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1 INTRODUCAO

O aumento da preocupacgéo dos consumidores com a saude tem gerado uma
demanda por alimentos com menos aditivos ou com aditivos de fontes naturais (Prete,
2016). A aplicacdo de antioxidantes naturais em produtos alimenticios vem sendo
investigada e utilizada, principalmente devido a preocupac¢fes com efeitos adversos a
saude a partir de matérias-primas sintéticas (Kaipers, 2017). Por isso, especiarias
como alecrim e orégano, ricas em compostos fendlicos, tém se mostrado eficazes no

controle da oxidacao lipidica (Prete, 2016; Silva, 2014). Desta forma, este trabalho
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propfe o0 uso dessas especiarias como substitutos ao eritorbato de sodio na

preservacao da oxidac&o da linguica frescal.

2 MATERIAIS E METODOS

A linguica frescal foi desenvolvida no laboratorio de carnes do Instituto Federal
Sul-rio-grandense, utilizando insumos adquiridos localmente. As formulagbes
atenderam a legislacdo vigente e seguiram boas praticas de higiene, conforme

detalhado na Tabela 1.

Tabela 1 - Formulagéo de linguiga frescal

Ingredientes LAC (%) LAN (%)
Carne suina 80 80
Toucinho 20 20
Agua 3 3
Antioxidante comercial 0,2 -
Oleo de alecrim - 0,1
Oleo de orégano - 01
Sal 1,5 1,5
Sal de cura 0,2 0,2

LAC: Linguica com Antioxidante Comercial
LAN: Linguica com Antioxidante Natural
Fonte: Daufenback (2020), com modifica¢des.

2.1 Andlise fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas foram realizadas para verificar se a linguica atendia
ao padrao de identidade e qualidade conforme a Instrugdo Normativa N° 4 de 2000 do
MAPA. Foram avaliados os teores de umidade, proteina, lipideos e cinzas, seguindo
a metodologia de Adolfo Lutz (2008).

2.2 Determinacéao de oxidacao lipidica

Andlise de oxidagéo lipidica pelo método TBARS mede produtos de oxidag&o
que causam ranco em produtos carneos. Avalia a oxidagédo de aldeidos através da
reagdo do malonaldeido (MDA) com o &cido 2-tiobarbiturico (TBA) (Vyncke, 1970).

2.3 Analise sensorial
A analise sensorial foi realizada com 60 provadores nao treinados no Instituto
Federal Sul-rio-grandense, avaliando cor, aroma, textura, sabor e impresséo global

das amostras pelo teste de aceitacdo (Dutcosky, 2011).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As analises fisico-quimicas das linguicas suinas com antioxidantes comercial e
natural comprovaram conformidade com os parametros estabelecidos pela Instrucao
Normativa n° 4/2000 do MAPA (Brasil, 2000), assegurando teores adequados de
umidade, gordura, proteina e cinzas, conforme apresentado na Tabela 2. Esse
resultado € essencial para validar o uso dos antioxidantes naturais, que demonstraram
ndo apenas coeréncia a regulamentacdo, mas também eficiéncia superior na
preservacdo da qualidade do produto. O estudo de Bottoli (2022), que investigou
formulacdes de linguicas frescais com extratos naturais para controle da oxidacéo
lipidica, apresentou resultados similares aos deste trabalho, com valores de 69,5% de
umidade, 10,4% de gordura, 17,2% de proteina e 2,8% de cinzas. Esses dados
reforcam que o uso de antioxidantes naturais em linguicas pode proporcionar uma
alternativa eficaz e segura para a industria, garantindo produtos de alta qualidade e

estabilidade oxidativa.

Tabela 2 - Resultados das andlises fisico-quimicas das linguicas com antioxidante

comercial (LAC), linguica com antioxidante natural (LAN) e os parametros da legislacdo

(LEG).
Analises LAC LAN LEG
Umidade 62% 59% 70%
Gordura 11,6% 12,4% 30%
Proteina 16,2% 15,2% 12%
Cinzas 2,4% 2,5% 5%

3.1 Oxidacéo lipidica

Os teores de TBARS em linguicas suinas refrigeradas por 0, 7, 14 e 21 dias
mostraram que os antioxidantes naturais foram mais eficazes na reducao da oxidacao
lipidica do que os comerciais. As linguicas com antioxidante comercial variaram entre
14,82 mg e 14,23 mg de MDA/kg, enquanto as com antioxidante natural tiveram
valores menores, de 11,84 mg a 8,71 mg de MDA/kg. Comparativamente, Santos et
al. (2023) na Universidade Estadual de Maringa (UEM), observou teores de MDA entre
0,046 e 0,616 mg/kg em hamburgueres com Oleos de alecrim e orégano, estando
dentro do limite seguro para o consumo. Esses resultados sugerem que antioxidantes

naturais podem melhorar a estabilidade oxidativa e a qualidade de produtos carneos.
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3.2 Analise sensorial

As andlises sensoriais indicaram uma boa aceitacdo dos consumidores, com
altas notas em atributos como cor, aroma, sabor e textura, e indices de aceitacdo
superiores a 70% (Tabela 3), confirmando a viabilidade do uso de antioxidantes
naturais em substituicdo aos comerciais. O estudo de Siqueira (2020) comparou
diferentes formulagdes de linguica e mostrou que a amostra com aipo em po e alecrim
teve melhor aceitacdo para textura, sabor e avaliacdo global, enquanto ndo houve

diferenca nos atributos de aparéncia, cor e aroma.

Tabela 3. Média dos indices de Aceitacdo (%) das linguicas com antioxidante natural
(LAN) e com antioxidante comercial (LAC)

ATRIBUTOS LAN LAC
Cor 87,7 87,2
Aroma 87,1 90
Sabor 90,8 93,1
Textura 89,4 92
Impresséao global 86,3 87,1

4 CONCLUSAO

O estudo mostrou que é possivel desenvolver linguicas frescais com
antioxidantes naturais (6leos de alecrim e orégano), mantendo a qualidade fisico-
quimica conforme a legislacdo brasileira. Os antioxidantes naturais controlaram
efetivamente a oxidacao lipidica, preservando a qualidade do produto. As analises
sensoriais indicaram boa aceitagcdo com indices superiores a 70%, confirmando a
viabilidade de substituir antioxidantes comerciais por naturais, atendendo a demanda
por alimentos mais saudaveis e contribuindo para a sustentabilidade no setor

alimenticio.
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