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1. INTRODUCAO
A carne suina possui inimeros nutrientes essenciais, como 4&cidos graxos
monoinsaturados e vitaminas do complexo B. E a proteina de origem animal mais consumida
no mundo, mesmo com restricdes em alguns lugares do mundo por motivos culturais
(SARCINELLLI; SILVA; VENTURINI, 2007; ROLOFF, 2020).

Além de possuir nutrientes essenciais e uma alta digestibilidade, possui um grande teor
de minerais e aminoacidos, quando comparada com outras carnes, como por exemplo a carne
de frango e a bovina (NUNES et al., 2022). Em estudos sobre o consumo da carne, realizados
por McAfee et al., (2010) e Bertol (2019), foi relatado que ela contribui também para a reducédo
de niveis de pressao arterial e colesterol, pois é rica em acidos graxos dmega-3 e acido linoleico,
que neutraliza efeitos da gordura saturada, fazendo-se bom complemento para dietas de varias

idades.

No mercado, além da carne in natura, existe uma variedade de produtos e subprodutos
advindos de carne suina, como semiprontos, pré-cozidos, defumados e embutidos, com
diferentes marcas, pregos e qualidades, para que se atinja consumidores de varias classes
socioeconémicas (SOUZA et al., 2021). O consumo destes derivados em relacdo a carne in
natura, tem relacdo com a facilidade de conservacéo, preparo e baixo custo (SILVA; SILVA,
2010).

Dentre os derivados, encontram-se as linguicas, que sao 0s principais representantes do
grupo (ZINNAU, 2011), destacando as linguicas tipo frescal, que possui sabor caracteristico,
tornando-se bem aceita comercialmente (NASCIMENTO et al., 2012). A producéo de linguicas
tipo frescal ndo exige o uso de grandes equipamentos e tecnologias, assim, seu processamento
pode ser realizado por grandes empresas ou pequenos produtores e agougues, 0 que as tornam
mais acessiveis. Sao produzidas com sua matéria-prima basica, a carne, adequada ao consumo,
moida, acrescida de gordura e insumos, 0s quais podem conter aditivos, sal, especiarias e
possuem um envoltério, seja ele artificial ou natural, obtido a partir do aparelho digestivo do
animal (KURI et al., 1995; SABIONI; MAIA; LEAL, 1999).

No ano de 2022, o plantel brasileiro de matrizes suinas foi estimado em 2 milhdes
(ABPA 2023). Sabe-se que em granjas comerciais, a produtividade é um fator economicamente
importante ao observar fémeas menos produtivas, elas sdo descartadas. O descarte pode ocorrer
de forma planejada, devido a idade avancgada ou baixa produtividade, ou ndo planejado, devido

a enfermidades ou problemas reprodutivos ou locomotivos (ENGBLOM et al., 2007). Em
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fémeas mais jovens, a maior parte do descarte ocorre por falhas reprodutivas, ja& em fémeas
mais velhas, a causa mais comum é a queda no desempenho reprodutivo em funcéo da idade
(MIELE; MACHADO, 2010). Assim, para um melhor aproveitamento das fémeas descartadas,
as carnes podem ser utilizadas para a producdo de embutidos, agregando valor e melhorando a
maciez e o sabor (DIAS, 2017).

2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. O suino e a suinocultura de corte

Os suinos tém sua descendéncia do javali selvagem que habitava a Europa, o Sus scrofa
(ANJOS; GOIS; PEREIRA, 2018). Trazidos em 1494 até a América do Norte, transportados
até a América do Sul, chegando ao Brasil por volta de 1532 (ANJOS; GOIS; PEREIRA,
2018). Até o final dos anos 70, tinha-se preferéncia por carcacas tipo banha, as quais possuiam
proteina (carne) e energia (banha), com conformacéo corporal de 50% de dianteiro e 50% de
traseiro, e 0 abate dos suinos sendo realizado aos seis meses de idade. As criacfes eram feitas
em zona rural com baixo controle sanitario. Nesse periodo, a populagdo comecou a ter maior
preocupacdo com a salde e como a falta de higiene da criacdo poderia influenciar na qualidade
da carne, assim, ao final dos anos 70, houve uma melhoria genética, resultando em animais do
tipo "carne", com 30% dianteiro e 70% traseiro e maior controle na sanidade no sistema de
criagdo (NUNES et al., 2022).

Segundo dados recentes da ABPA, no ano de 2022, a producdo mundial de carne suina
atingiu cerca de 113.775 mil toneladas, tendo como seus maiores produtores a China (55.000
mil toneladas), Uni&o Europeia (22.670 mil toneladas), EUA (12.252 mil toneladas) e em 4°
lugar o Brasil (4.983 mil toneladas), seguido de Russia (3800 mil toneladas) e outros paises.
(Grafico 1).
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Gréfico 1 — Mercado Mundial da carne suina

Mercado Mundial da Carne suina-2022 (mil ton)
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Fonte: Dados adaptados do Relatério Anual da ABPA (2023)

A FAO (Food and Agriculture Organization) espera que a partir de 2023, a producéo de
carne suina caia ligeiramente, devido a queda da produc¢do na Europa, a qual foi impactada pelo

virus da peste suina Africana (Grafico 2).

Grafico 2 — Resumo Mundial da Carne
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2.2. Producéo global de suinos

A producéo de carne suina teve um aumento de 5,73% de 2021 a 2022, tendo a China
como maior produtor, chegando a produzir até 55.000 mil toneladas. Os maiores exportadores
foram a Unido Europeia, seguido dos EUA, Canada e o Brasil ficando em quarto lugar no
ranking mundial, seguido do México. O lider de importadores também foi a China, seguido do
Japdo, México, Reino Unido e Coreia do Sul (ABPA, 2023) (Grafico 3).

Gréfico 3 — ExportagBes e Importagdes da carne suina
EXPORTACOES DA CARNE SUINA
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11%
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Fonte: Adaptado do Relatério Anual ABPA (2023)

No Brasil, a producéo de carne suina teve um avanco de 6% do ano de 2021 ao ano de
2022, marcando 4,701 milhdes de toneladas em 2021 e 4,983 milhdes de toneladas em 2022.
Dentre essa producdo, uma parte é destinada a exportacéo, principalmente a China e o restante
ao mercado interno o qual alcangou 77,52% no ano de 2022. O consumo per capita dessa carne
teve bom crescimento de 2021 a 2022, chegando a 18,0 kg per capita. Ainda no Brasil, a regido
Sul possui maior producdo e abate de suinos, sendo maior em Santa Catarina, seguido do Rio
Grande do Sul e Parana. As unidades de alojamento de matrizes tiveram uma queda ao longo
dos anos, com pequeno aumento em 2021, onde seu nimero foi 2.015.000 e alcangando no ano
de 2022, 2.067.749 cabecas. (ABPA, 2023).
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2.3. Principais ragas de matrizes no Brasil

Em fémeas suinas, a produtividade é medida a partir de diversos fatores, como a
prolificidade, habilidade materna ou até mesmo tamanho ou peso da leitegada (FERRAZ;
DUARTE, 1981). Portanto, é de importante valor, o conhecimento de parametros génicos de
uma populacdo para que seja realizado melhoramento genético (FERRAZ; DUARTE, 1991).
Vale ressaltar que para ser considerada matriz, o animal deve possuir aptiddo materna,
apresentando boa capacidade de producdo e alta prolificidade. Além disso, sua espessura de
toucinho deve ser pequena e deve apresentar boa conversdo alimentar. Atualmente, as principais
ragas de matrizes séo Large White e Landrace (SARCINELLI; SILVA; VENTURINI, 2007).

A raca Landrace é de origem dinamarquesa e foi introduzida no Brasil através dos
suecos. Possui conformacdo perfeita para a producdo de carne, com espessura e largura
uniforme em todo o corpo (ROLOFF, 2020). Apresenta uma precocidade e prolificidade,
podendo ser utilizada na linha macho, porém, devido a habilidade materna é preferivelmente
usada na linha fémea (IRGANG, 2014). E uma raca que possui conversdo alimentar e
rendimento de carcaca. Em resultado de ETRS (Estacdo de Teste de Reprodutores Suinos),
apresentou GPD (entre 30-100 Kg) de 1.031g, conversdo alimentar de 1:2,34 e espessura de
toucinho de 13,36 mm (ABCS, 2003).

Figura 1 — Raga Landrace
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Fonte: NEPSUI/ UFMG

A raca Large White, é de origem inglesa. Possui bom temperamento e rusticidade, e
consequentemente, boa adaptabilidade. Além de apresentar uma carcaca de qualidade,
apresenta aptiddo materna (ROLOFF, 2020). Nas ETRS, apresentou um GPD (entre 30-100
Kg) de 1.158g, conversdo alimentar de 1:2,19 e uma espessura de toucinho de 11,83mm
(ABCS, 2003).
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Figura 2 — Raca Large White

Fonte: NEPSUI/ UFMG

Estudos indicam que fémeas da raca Landrace apresentam menor taxa de mortalidade
(18,5%) quando comparadas com fémeas de raca Large White (25,5%), também apresentam
menor tempo de gestacdo, sendo aproximadamente 113 dias para a raca landrace e 115 dias
para a raca large White. Fémeas da raca Landrace também apresentam uma maior leitegada
(aproximadamente 10 animais) quando comparadas com as de raca Large White
(aproximadamente 6 animais) (JACOBINA et al., 2016).

2.4. Animais jovens x Animais mais velhos

Em animais destinados ao corte, o foco da producdo é a carcaca, visto que nela se
encontra a por¢do comestivel (MENEZES et al., 2015). A idade influencia a qualidade da
carcaca de acordo com os fatores avaliados, como cor, pH, maciez, além de desejos do
consumidor (MAGNO, 2014). Os tecidos possuem velocidades diferentes de crescimento, com
a gordura tendo um crescimento tardio, 0 musculo intermediario e 0sso precoce (ROSA et al.,
2002).

Acredita-se que o peso corporal diminui conforme a maturidade se aproxima, assim, a
relagdo musculo: osso pode alcancar 60% do peso vivo (OSORIO et al., 2012). Os animais

apresentam menor porcentagem de tecido adiposo quando envelhecem (VAZ et al., 2002).
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Considera-se que os animais em idade de descarte, que sdo animais mais velhos,
possuem uma certa dureza em sua carne (Menezes et al., 2015). Rodrigues (2009) julga que o
envelhecimento reduz a qualidade e a quantidade de colageno, alem de aumentar o nivel de
metaloproteinases, gerando um aumento em sua rigidez e perda de elasticidade, assim,
reduzindo a maciez da carne. Em estudo realizado por Filho e Bertol (2018), apds 45 minutos
de abate, o pH do lombo aumentou e a perda por coc¢do diminuiu. Neste mesmo estudo, foi
descoberto que o escore de cor aumentou linearmente e o valor de L* (luminosidade) reduziu
com o aumento o peso de abate. O marmoreio também aumentou com o aumento do peso. Logo,

conclui-se que h& melhorias na qualidade se considerar 0 marmoreio, cor e perda por cocgao.

Grande parte das matrizes sdo substituidas ou descartadas anualmente em consequéncia
da perda de producdo ou envelhecimento (ULGUIM et al., 2013). Assim, o destino desses
animais € o abate para o consumo humano (HOA et al., 2020). Devido sua coloragao acentuada
e seu menor teor de umidade, é proposto que as carnes advindas de animais de descarte, sejam
utilizadas na producéo de embutidos (SILVEIRA; ANDRADE, 1991). A formulacdo desses
produtos é uma opcdo de processamento viavel, tendo em vista que sdo produtos estaveis em

certas temperaturas, facilitando a comercializagcdo (FRANCOIS et al., 2009).

2.5. Qualidade da Carne

Para que os consumidores julguem a qualidade da carne, talvez a maciez seja o fator
mais importante. Além disso, os consumidores julgam a suculéncia, aparéncia, resisténcia a
mastigacdo, aroma e sabor (VARGAS; SCHWAN, 2018). Tem-se como probabilidade que, se
a experiéncia no consumo for aprovada pelo consumidor, eles repetirdo a compra e porventura
se tornardo clientes fiéis (GRUNERT, 2002). Porém, se o consumo ndo for satisfatério, a partir
da insatisfacdo do consumidor, havera reclamacdes para vendedores e outros consumidores
(SZYMANSKI; HENARD, 2001).

A qualidade pode ser afetada por fatores intrinsecos (linhagem, sexo, nutri¢cdo e idade e
genética) e extrinsecos (condicGes do abate). A qualidade da carne pode ser julgada a partir de
analises fisico-quimicas, como pH, perda de peso por coccdo, forca de cisalhamento, cor,
capacidade de retencdo de agua, atividade de agua, composi¢do centesimal, oxidacgéo lipidica e
ainda impacto da producdo no meio ambiente, bem-estar animal e seguranga alimentar (DALLE
ZOTTE, 2002).
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O pH possui grande impacto na qualidade da carne, pois sua variacdo ap6s a morte no
animal pode influenciar outras variaveis, como cor, capacidade de retencdo de agua, perda de
peso por coccgdo, entre outras. (RAMOS; GOMIDE, 2017). O glicogénio que se encontra nas
fibras musculares é metabolizado na conversdo muscular em carne, e por conta da genética de
alguns suinos, o pH cai gradativamente devido ao acumulo intramuscular de cido latico, o que
influencia nas caracteristicas fisico-quimicas da carne (MOURA et al., 2015). Além disso, o
pH final da carne pode ser influenciado pelo musculo, sexo, raca, categoria, idade, nutricéo,
resfriamento, estresse e tempo de jejum (SANUDO; SANCHEZ; TEIXEIRA, 2000).

A Perda de Peso por Cocg¢do (PPC) é uma variavel importante. Quando apresenta altos
valores, o valor nutricional da carne tem uma diminuicdo devido a menor capacidade de
retencdo de 4gua durante o cozimento, o que influencia a suculéncia e maciez da carne (CRUZ
et al., 2020). A PPC ¢ influenciada por alguns fatores, tais como, a temperatura interna da carne
e 0 método de transferéncia de calor, visto que a expulsdo dos fluidos da carne e desnaturacéo
de proteinas musculares fazem com que o encolhimento do tecido conectivo seja afetado (GOIS
etal., 2017).

Forca de cisalhamento (FC) é a intensidade essencial aplicada pela mandibula em uma
amostra de carne, a fim de romper miofibrilas até atingir o ponto de degluticdo. Ela determina
a maciez, ou seja, uma maior forca usada no cisalhamento aponta uma maior dureza. Essa
maciez pode ser medida através de testes sensoriais com pessoas, treinadas ou ndo, ou por
aparelhos, tal como o texturémetro, que possui uma lamina de ago com um orificio no meio em
uma esquadria na qual desliza a amostra pela lamina (MOURA et al., 2015). Autores apontaram
como fatores que influenciam na maciez, sendo eles, o uso de estimulacdo elétrica, a dieta do
animal, a raca e a idade, o condicionamento e tipos de suspensdo da carcaca, taxa de
resfriamento, assim como maneira e temperatura de coc¢do (VARGAS; SCHWAN, 2018). Da
mesma forma, acredita-se que a maciez se relaciona com a quantidade de colageno e seu estado
de maturagéo (LAWRIE, 1967; JUDGE et al., 1989).

A cor estabelece um dos primeiros impactos do consumidor em relacdo a carne, assim,
despertando a vontade de consumir tal produto (RAMOS; GOMIDE, 2017). Pode indicar o teor
de mioglobina, que pode variar de acordo com caracteristicas do animal. (CORNFORTH,
1994). Além de indicar o teor de mioglobina, também pode indicar seu estado quimico, podendo
ser encontrada em baixa pressdo de oxigénio (metamioglobina), presenca de oxigénio
(oximioglobina) e auséncia de oxigénio (deoximioglobina) (BERTOL, 2019). A Colorimetria

se baseia em alguns componentes que refletem ou absorvem a luz e normalmente séo avaliadas
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a partir do sistema CIELAB (recomendado para avaliacdo de uma pequena diferencga de cor),
mensurando os estimulos luminosos de refletancia ou transmitancia (L*), intensidade de
amarelo (b*) e intensidade de vermelho (a*) (VARGAS; SCHWAN, 2018).

A 4gua representa em média 75% da carne, sendo seu maior constituinte. Considerado
um fator de qualidade tecnoldgica, a capacidade de retencdo de dgua (CRA) é caracterizada
como a agua constituinte da carne, retida durante aplicacdo de forcas externas, como
aquecimento, moagem e corte (RAMOS; GOMIDE, 2017). A CRA se relaciona com a
qualidade da carne, perda de peso pos abate e rendimento dos produtos (HAUTRIVE et al.,
2008).

A oxidacdo lipidica acontece de imediato apds o abate do animal e sua importancia
depende de fatores presentes no animal, que implica na deterioracdo de caracteristicas da carne,
como sabor, odor, cor ou até mesmo na producdo de compostos possivelmente toxicos
(NAKYINSIGE et al., 2015). Em produtos in natura, a taxa de oxidacao pode ter relacdo com
a idade do animal, j& que os mais velhos apresentam menor teor de acidos graxos poli-
insaturados devido seu crescimento, logo, sd0 menos passiveis a uma oxidacdo lipidica
(NURNBERG; WEGNER; ENDER, 1998).

2.6. Produtos carneos

Séo definidos como produtos carneos 0s quais algumas caracteristicas como cor, aroma
e sabor se diferem da carne fresca através de tratamentos fisicos e/ou quimicos. Tal
processamento tem por objetivo a criacdo de novos produtos e prolongamento sua vida de
prateleira (ROMANELLLI, 2002).

Da mesma maneira, 0 Regulamento de inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal (RIISPOA), em seu artigo 288, define embutido como um produto elaborado
com carne ou 6rgdos comestiveis, condimentados, curados ou ndo, cozidos ou nao, defumados
e dessecados ou ndo, portando como envoltdrio tripa, bexiga ou outra membrana do animal. E
permitido que se usem peliculas artificiais no preparo dos mesmos, desde que aprovadas pelo
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA) (BRASIL, 2017).

Os embutidos foram descritos desde o século IX antes de Cristo, sendo considerados
umas das formas mais antigas de alimentos preparados, € € muito consumido até os dias atuais

(TEIXEIRA, 2000). Um estudo realizado por Poletto et al., (2001) mostrou que a preferéncia
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por produtos de carne suina varia com a regido e em Sao Paulo, por exemplo, a preferéncia é
por bacon e linguica. Em Lavras, MG, a populagdo amostrada tem preferéncia por presunto,
bacon e linguica (TAFFAREL et al., 2013). Mais recentemente, em estudo realizados em Juiz

de Fora, MG, a linguica foi o produto favorito dos consumidores (SOUZA et al., 2021)

2.6.1. Producéo de linguicas
Linguica € uma alternativa para que se aproveite cortes menos nobres devido ao baixo

custo de producéo e grande aceitabilidade no mercado consumidor (Ramundo et al., 2005).

De acordo com a Instru¢do normativa SDA-4, de 31/03/2000 (MAPA) a linguica pode
ser classificada como um produto carneo industrializado, com tecidos adiposos adicionados ou
ndo, embutidos em envoltério natural ou artificial, submetido ao processo tecnoldgico
adequado, podendo ter sua classificacdo de acordo com a tecnologia de fabricacdo. Sua
producdo é considerada simples e como matérias primas, obrigatoriamente devem ser utilizados
carnes dos mais variados animais, dentre eles os suinos, proteinas animais ou vegetais, agucares,
sais, agua e aditivos. Como ingredientes adicionais podem ser incluidos condimentos,

especiarias e aromas naturais (BRASIL, 2000).

Quando se trata de carnes utilizadas na producéo de linguicas, pode-se destacar a carne
suina (GEORGES et al., 2019). A carne suina € a carne mais consumida no mundo e o
consumidor busca por praticidade, logo, favorece a elaboracdo e comercializacdo de linguicas
(SARCINELLI; SILVA; VENTURINI, 2007).

De acordo com a instru¢do Normativa n° 4, de 31 de mar¢o de 2000, sua producdo é
regulamentada no Brasil pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), o
qual estabelece normas de higiene e qualidade a fim de garantir aos consumidores uma
seguranca alimentar. A utilizacdo de matérias-primas de qualidade, identificacdo de suas
origens, controle de temperatura e boas praticas de higiene estdo incluidas nas normas (Brasil,
2000). Requisitos exigidos, quanto a qualidade, estado sanitario e valor nutritivo, devem ser
preenchidos quando as matérias-primas sao destinadas ao consumo humano (EVANGELISTA,
2001).

2.6.1.1. Linguicas tipo frescal
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A linguica tipo frescal se destaca por sua aceitabilidade. Pode ser agrupada como um
produto cérneo curado, ou seja, é adicionado de sais de nitrato ou nitrito e outros aditivos para
a melhora de sua conservacao. Isso acontece devido seu ndo processamento térmico ou

dessecacgdo e porque as mesmas apresentam alta atividade de 4gua (GEORGES et al., 2019).

Como caracteristicas fisico-quimicas, as linguicas tipo frescal devem apresentar
porcentagens maximas recomendadas de 70% de umidade, 30% de gordura, 0,1% de calcio
(base seca) e minima de 12% de proteina e para realizacdo das andlises sdo utilizados os
métodos descritos na instrugcdo normativa n® 20 de 21 de julho de 99, publicada no DOU de
09.09.99 (BRASIL, 1999). Vale ressaltar que em linguicas tipo frescais (cruas e dessecadas) o
uso de CMS (carne mecanicamente separada) é proibido (BRASIL, 2000).

Na producdo das mesmas, os ingredientes ndo carneos sao usados a fim de reducao de
custo e uma melhor qualidade, aumentando seu valor nutricional e aceitabilidade do
consumidor (CHIAMBI, 2014).

3. OBJETIVO
Produzir linguicas do tipo frescal elaboradas a partir de carne de fémeas nuliparas de
abate e multiparas suinas de 7 parices e verificar se ha influéncia da idade sobre os parametros

fisico-quimicos do produto elaborado.

4. MATERIAL E METODOS
4.1. Local, periodo e amostras

Para as analises foram utilizadas amostras do musculo Longissimus thoracis et
lumborum de 30 fémeas suinas, sendo 15 fémeas de multiparas e 15 de fémeas nuliparas de
abate. As amostras foram adquiridas em um frigorifico no estado de S&o Paulo, fiscalizado pelo
Servigo de Inspecdo Estadual (SISP) e as analises foram realizadas no Laboratorio de Analise
de Alimentos de Origem Animal pertencente ao Departamento de Biotecnologia Agropecuaria
e Ambiental da FCAV/UNESP em Jaboticabal. A partir das amostras foram produzidas as
linguicas tipo frescal, sendo o tratamento 1 composto por 15 linguicas produzidas a partir de
um pool das carnes das suinas nuliparas e o tratamento 2 composto por 15 linguicas produzidas

a partir de um pool das carnes de fémeas suinas multiparas de 7 pari¢des. Os animais utilizados
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para as amostras foram criados nas mesmas condigdes ambientais, nutricionais e sanitarias e

ambas eram de linhagens das ragas landrace e large White.

4.2. Producao de Linguicas tipo frescal

Os produtos carneos foram moidos em um moedor de carne elétrico com disco de 4mm,
incorporados ao restante dos ingredientes e batidos até que se obteve uma massa homogénea
(Tabela 1). A mesma, foi embutida em envoltdrio natural suino em gomos de aproximadamente
15 cm, realizadas as analises fisicas e TBars, depois foram armazenados a -18°C, liofilizadas e

moidas para o restante das analises.

Tabela 1 — Formulago utilizada na elaboracédo das linguicas (em %).

Ingredientes Linguica tipo Frescal (%0)
Carne suina 87,000
Toucinho 10,000
Sal 1,500
Alho em po 0,500
Pimenta do reino branca moida 0,150
Acido citrico 0,360
Nitrito 0,015
Cebola em po 0,475
Total 100,000

4.3. Analises realizadas
4.3.1. Composicao quimica

Para determinar a composicéo quimica dos produtos foram usados os procedimentos da
Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 2011) : percentuais de umidade (método
950.46), proteina (método 977.14) e matéria mineral (método 920.153); assim como 0s teores

de lipidios totais pela metodologia descrita por Bligh e Dyer (1959).

4.3.1.1. Proteina

A determinacdo de proteinas se baseia na determinacéo de nitrogénio, o qual foi feito
pelo método de Kjeldahl, desenvolvido em 1883. Seus passos sdo: digestdo, destilacdo e

titulacdo. Na digestdo, a matéria organica da amostra foi decomposta com ajuda de acido
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sulfarico e catalisador, transformando o nitrogénio em sal amoniacal. No processo de
destilacdo, a partir da reacdo com hidroxido, aaménia foi liberada do sal amoniacal e adicionada
em uma solucédo acida com volume e concentraces conhecidas. No processo de titulacdo, foi
determinado a quantidade de nitrogénio na amostra titulando-se o excesso de &cido utilizado na
destilacdo com hidroxido. Apos isso, foi realizado uma converséo do teor de N total para o teor
de proteina.

4.3.1.2. Cinzas

A determinacgéo de cinzas consiste em verificar a adicdo de materiais inorganicos nas
amostras. A amostra triturada foi submetida a incineragédo e pesagem, entdo a diferenca entre o

peso original e o peso obtido mostra a quantidade de cinzas presentes na amostra.

4.3.1.3. Umidade

Para determinas a umidade foi calculada a perda de massa da amostra em condigdes em

gue as substancias volateis e a agua foram removidas por evaporacdo em estufa de secagem.

4.3.1.4. Lipidios totais

Utilizando o método de Bligh-Dyer (1959), obtivemos os lipidios totais, que a partir da
adicdo de cloroformio &gua destilada e metanol, se formaram duas fases, assim, os lipidios
ficam na fase do cloroférmio, que foi extraida, filtrada e deixada em repouso para a evaporagao

e posteriormente pesada.

4.3.2. Potencial hidrogenionico (pH)

Para determinar o pH, foi utilizado o peagdmetro digital Testo 205, Testo Inc., Sparta,

NJ, EUA, munido de eletrodo e foi avaliado em duplicata em cada produto (Figura 4).
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Figura 3 — Anélise de pH

Fonte: elaborado pelo préprio autor (2022)

4.3.3. Perda de Peso por Cocgéo (PPC)

Para esta andlise, as linguicas tipo frescal foram pesadas cruas em balanca analitica e
cozidas em grill (George Foreman GBZ80) pré-aquecido por 10 minutos, para que sua
temperatura atingisse 85°C em seu centro geomeétrico (a mesma foi controlada com termopares
inseridos individualmente em cada amostra). Posteriormente, as linguicas, entdo cozidas, foram
pesadas novamente em temperatura ambiente. Assim, a perda foi estabelecida pela diferenga

entre o peso inicial e o final.

4.3.4. Forca de cisalhamento (maciez):

Na avaliacédo de forca de cisalhamento foram utilizadas as mesmas amostras usadas na
analise de PPC, cortadas em didametro conhecido, e submetidas ao corte pelo dispositivo
“Warner-Bratzler” acoplado ao Texture Analyser TA-XT2i. Foi utilizada a metodologia
descrita por Wheeler et al. (2005) e a forca para cisalhar as amostras foi expressa em Newton.

4.3.5. Cor
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Na anélise de cor foi utilizado o colorimetro Minolta Chrome Meter modelo CR-300,
que emprega o sistema CIELAB (L*, a* e b*) (Figura 5).As analises foram feitas em duplicata
na parte interna e externa das linguicas.

Figura 4 — Analise de cor

Fonte: elaborado pelo préprio autor (2022)

4.3.6. Oxidacdo lipidica

Foi determinado em amostras seguindo o teste de substancias reativas ao acido
tiobarbiturico (TBaRs), através da metodologia descrita por Vyncke (1970). Para a extracao
com &cido tricloroacético, foi utilizada 5 gramas da amostra moida e subsequente a reacéo de
coloracdo sob aquecimento com &cido tiobarbitdrico. A leitura foi feita no comprimento de

onda 532 nm e seu resultado foi expresso em mg malonaldeido por quilograma de amostra.



26

Figura 5 — Andlise TBARS

Fonte: elaborado pelo préprio autor (2022).

4.3.7. Analise estatistica

O experimento foi moldado utilizando um delineamento inteiramente casualizado (DIC)
considerando as idades (fémeas nuliparas e multiparas) com 15 repeti¢cGes em cada tratamento.
Os dados foram analisados pelo programa “Statistical Analysis System” (SAS Institute Inc,
Cary, NC) e os resultados submetidos a anélise de variancia e as médias comparadas pelo teste
Tukey com significancia definida em p<0,05.

5. RESULTADOS E DISCUSSOES
Nas tabelas 2 e 3, encontram-se as médias obtidas para as diferentes variaveis fisico-
quimicas: pH, luminosidade (L*), intensidade de vermelho (a*), intensidade de amarelo (b*),
forca de cisalhamento (FC), perda de peso por coccdo (PPC), oxidacdo lipidica (TBARS),
proteina, lipidios, umidade e matéria mineral de linguicas tipo frescal elaboradas com carne de
fémeas suinas multiparas com 7 pari¢des e fémeas nuliparas, ambas de mesma linhagem.
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Tabela 2 — Médias estimadas para andlises fisicas de linguicas tipo frescal elaboradas com

carne proveniente de fémeas suinas nuliparas de fémeas suinas multiparas com 7 parigoes.

Animais
Variaveis P-Valor EPM
Nuliparas Multiparas
pH 5,05 5,222 < 0,0001 0,0055
L* (interna) 69,1640° 54,8143° <0,0001 0,3477
a* (interna) 8,1733" 13,5900 <0,0001 0,1875
b* (interna) 10,73472 10,6287 0,7041 0,1954
L* (externa) 70,58672 58,7267° <0,0001 0,3876
a* (externa) 7,2513° 10,9560 2 <0,0001 0,2032
b* (externa) 9,7273% 6,3940° <0,0001 0,2855
Thars (mgMDA/Kg) 0,60112 0,3611° < 0,0001 0,0273
PPC (%) 31,7933% 33,3600° 0,1372 0,7239
FC (N) 12,33" 17,502 <0,0001 0,0052

Médias seguidas por letras distintas diferem entre si pelo teste de Tukey (P<0,05).
EPM: erro padrdo da média.

L*: Luminosidade.

a*: Teor de vermelho.

b*: Teor de amarelo.

PPC: Perda por coccéo.

FC: Forca de cisalhamento.

Os resultados encontrados no pH indicam que houve diferenca (p<0,0001) na
comparacao das linguicas, onde a nuliparas obtiveram um pH de 5,05 e a multiparas 5,22. Tal
fato pode ocorrer devido ao maior peso das multiparas, apresentando assim, maior reserva de
glicogénio muscular, obtendo maior concentracdo de ATP e &cido latico (DALLE ZOTTE;
OUHAYOUN, 1996).

Mesmo com os valores fora do considerado normal por Montovani et al. (2011), que
sdo entre 5,4 e 6,2 para produtos carneos, 0s valores sdo préximos ao obtido por Catharino et
al. (2021), sendo ele de 5,01 de pH.

Para a coloracdo das linguicas tipo frescal processadas a partir da carne de nuliparas
jovens e multiparas, ndo foram verificadas diferencas significativas no teor de amarelo (b*)

interno, porém, foram verificadas diferencas significativas na luminosidade (L*) interna e



28

externa, intensidade de vermelho (a*) interna e externa e na intensidade de amarelo (b*) externa
(p<0,0001). A linguica das nuliparas apresenta maior luminosidade e maior intensidade de
amarelo, ja as de multiparas, apresenta maior intensidade de vermelho; isso porque com um pH
mais elevado, a carne apresenta uma coloracdo mais escura e, quando oxigenada, tende a um
tom mais avermelhado (RAMOS; GOMIDE, 2017).

No que se refere a oxidacdo lipidica, foi observado que as linguicas elaboradas com
carne de multiparas suina atingiram menor taxa de oxidacdo (0,3611 mg MDA/kg) quando
comparada com a de nulipara (0,6011 mg MDA/kg). Os resultados corroboram com o estudo
realizado por Oliveira et al., (2021), que mostram, também, que linguicas elaboradas com carne
de multiparas suina apresentam menor taxa de oxidacdo lipidica e, assim, possivelmente tem
maior vida Util. Tais taxas podem estar relacionadas a altera¢6es de acidos graxos, considerando
que, em carne in natura a idade pode ser um fator de influéncia na oxidacao, tendo em vista
que os animais mais velhos apresentam menor teor de acidos graxos poli-insaturados quando
comparados com carne de animais jovens, tornando a carne de animais mais velhos menos
susceptiveis a oxidacio (NURNBERG; WEGNER; ENDER, (1998); MELLO, 2016).

Né&o houve diferenca significativa para a perda de peso por cocgéo (PPC).

Em relacdo a forca de cisalhamento (FC), observou-se que as linguicas processadas com
carne de multiparas apresentaram-se mais duras quando comparadas as linguicas elaboradas
com fémeas nuliparas (p<0,0001), diferenca que pode ser relacionada a idade do animal
(GULART et al., 2000). O aumento da idade do animal influencia o aumento de ligacdes
cruzadas, conferindo maior estabilidade em sua rede, reduzindo sua solubilidade e,
consequentemente, aumentando a dureza da carne (MONTEIRO; SHIMOKOMAKI, 2000).

Oliveira et al. (2021) obtiveram resultados com mesma tendencia, em que linguicas do
tipo frescal elaboradas com carne de multiparas suinas requerem maior forca de cisalhamento
as linguicas processadas a partir de nuliparas suinas, atestando que as caracteristicas dos

produtos derivados podem ser influenciadas por caracteristicas intrinsecas da categoria animal.
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Tabela 3. Médias estimadas para caracteristicas quimicas de linguicas tipo frescal elaboradas

com carne proveniente fémeas suinas nuliparas de fémeas suinas multiparas com 7 parigdes.

Variaveis Animais P-Valor EPM

Nuliparas Multiparas

Proteina (%) 22,2800° 22,1867° 0,7415 0,1981
Lipidios (%) 16,8933% 12,1800° < 0,0001 0,5165
Umidade (%) 60,4000° 63,3000 ? < 0,0001 0,1984
Matéria Mineral (%) 2,2207° 2,3093% 0,0069 0,0215

Médias seguidas por letras distintas diferem entre si pelo teste de Tukey (P<0,05).
EPM: erro padrdo da média.

No que diz respeito a proteina, ndo foi identificado diferenca significativa e é possivel

observar que sua concentracao estd dentro do permitido pela legislagdo (BRASIL,2000).

Quanto aos teores de lipidios, pode-se considerar que linguicas de nuliparas apresentam
maior porcentagem (16,89%) em relacdo as linguicas de multiparas de 7 pari¢des (12,18%).
Em estudo realizado por Abularach, Rocha e Felicio (1998), observou-se que nas fases

estudadas ndo existe influéncia da idade do animal sobre os teores de lipidios.

No que concerne a umidade, as linguicas preparadas com carne de multiparas
apresentaram maior umidade (63,3%) que as linguigas com carne de nuliparas (60,4%). Valores
esses que diferem da literatura, pois Pacheco et al. (2012) apresentaram um valor de 71,81%
em linguicas frescais de fémeas suinas. Oliveira et al. (2021) também apresenta valores
divergentes em seu estudo, pois o0 teor de umidade diminuiu conforme a idade do animal
aumenta. Na legislagdo, o valor maximo de umidade permitido é de 70%, logo, os valores

encontrados neste estudo ainda estdo dentro do esperado e permitido.

Acerca de materia mineral, pode-se perceber um aumento de acordo com o avancar da
idade, com valores de 2,2207 para nuliparas e 2,3093 para multiparas, assemelhando-se com
resultados encontrados por Oliveira et al. (2021) com valores de 2,41 e 2,84 para linguicas
elaboradas com carne suina comercial e carne suina de fémea de descarte, respectivamente.

Okrouhléa et al., (2006) acreditam que o teor matéria mineral tem relagdo com a idade e peso do
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animal, tendo em vista que seus resultados apresentaram um maior teor em animais com maior

peso e idade.

6. CONCLUSOES
A idade exerce influéncia na qualidade de linguigas frescais elaboradas com carne de
multiparas suinas de 7 pari¢cbes na coloracéo e forca de cisalhamento, apresentando coloracédo
mais avermelhada e menor maciez e comparadas com as linguicas processadas com fémeas sem
paricOes. As linguicas de multiparas apresentaram maior teor de matéria mineral e de umidade

que as linguicas de nuliparas.
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7. RESUMO
O presente estudo teve como objetivo analisar as caracteristicas fisico-quimicas de

linguicas tipo frescais processadas com carne de fémeas suinas nuliparas e fémeas suinas
multiparas com 7 pari¢Ges. Foram utilizadas amostras do musculo Longissimus thoracis et
lumborum de 15 multiparas e 15 nuliparas. As linguicas foram embutidas em envoltério natural
suino, realizado as analises fisicas, sendo, pH, perda por coccéo (PPC), forca de cisalhamento
(FC), cor e oxidacdo lipidica, depois foram armazenados a -18°C, liofilizadas e moidas para
realizacdo do restante das andlises, sendo, proteina, cinzas, umidade e lipidios totais. Foi
adotado o delineamento inteiramente casualizado (DIC) e os dados foram analisados pelo
programa “Statistical Analysis System” (SAS Institute Inc, Cary, NC), os resultados
submetidos a anélise de variancia e as médias comparadas pelo teste Tukey com significancia
definida em p<0,005. As linguicas elaboradas com carne de nuliparas apresentaram maior
(p<0,0001) luminosidade (L*) e intensidade de amarelo (b*), enquanto as linguicas elaboradas
com multiparas tiveram uma maior intensidade de vermelho (a*). J& a forca de cisalhamento
nestes animais foi maior (p<0,0001) do que nas linguicas de fémeas nuliparas. As linguicas
feitas com multiparas também tiveram um maior teor de matéria mineral (p=0,0069) e umidade
(p<0,0001). Na oxidacdo lipidica, as linguicas de nuliparas mostraram maiores taxas
(p<0,0001). Assim, conclui-se que linguicas tipo frescal elaboradas com carne de fémeas suinas
nuliparas sdo mais macias e menos estaveis do que linguicas tipo frescal elaboradas com
multiparas apds 7 paricBes, que por sua vez, apresentam coloracdo mais avermelhada, mais

umidade e estabilidade que linguicas elaboradas com carne me fémeas nuliparas.

Palavras Chave: suinocultura, embutidos, qualidade da carne.
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8. ABSTRACT
The present study aimed to analyze the physical-chemical characteristics of fresh

sausages processed with meat from the female pigs and male pigs nulliparous and female
multiparous pigs with 7 parities. Longissimus thoracis et lumborum muscle samples from 15
multiparas and 15 nulliparous were used. The sausages were embedded in natural pork casing
and carried out physical analyzes, including pH, cooking loss, shear force, color and lipid
oxidation, they were then stores at -18°C, freeze-dried and ground to perform the rest of the
analyses, including protein, ash, moisture and lipids totals. A completely randomized design
was adopted and the data were analyzed using the “Statistical Analysis System” program (SAS
Institute Inc, Cary, NC), the results subjected to analysis of variance and the means compared
by Tukey test with significance defined at p<0,005. Sausages made with nulliparous meat
showed greater (p<0,0001) brightness (L*) and yellow intensity (b*), while sausages made with
multiparous han a greater red intensity (a*). The shear force in these animals was greater
(p<0,0001) than in nulliparous females. Sausages made with multiparous also had a higher
content of mineral matter (p=0,0069) and moisture (p<0,0001). In lipid oxidation, sausages
from nulliparous showed higher levels ((p<0,0001). Thus, it can be concluded that fresh-type
sausages made with meat from female pigs nulliparous are softer and less stable than fresh-
thype sausages made with female multiparous pigs with 7 parities, wich in turn, have a redder

color, more moisture and are more stable.

Keywords: embedded, swine production, meat quality.
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