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RESUMO

DAUFENBACK, D. T. G. ELABORACAO DE LINGUICA DE FRANGO CAIPIRA
FRESCAL COM REDUC;AO DE SODIO E USO DE EXTRATO DE ALECRIM. 71
folhas. Dissertacdo (Mestrado Profissional em Tecnologia de Alimentos) -
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana. Londrina, 2020.

A busca por uma vida mais saudavel tem levado os consumidores a mudanca nos
habitos alimentares, como o consumo de produtos com teores reduzidos de cloreto
de sodio (NaCl), que em excesso podem causar danos a saude. Neste sentido, o
presente trabalho teve como objetivo desenvolver uma linguica de carne de frango
caipira frescal com reducdo de sddio e uso de extrato de alecrim, por meio da
substituicdo parcial do cloreto de sodio por cloreto de potassio na primeira etapa do
trabalho e substituicdo parcial do eritorbato de sédio por extrato de alecrim em
diferentes concentracdes na segunda etapa do trabalho. As substituicdes ocorreram
em concentracdes de 100%, 70% e 50%. Na primeira etapa, foram realizadas andlises
microbiologicas (coliformes a 35°C, coliformes a 45°C, estafilococos coagulase
positivo, clostridium sulfito redutor e salmonela spp.), fisico-quimicas (umidade,
proteinas, lipidios e cinzas), sensorial para determinar a formulagdo com melhor
reducdo de sddio para ser utilizada na segunda etapa da pesquisa através da escala
hedbénica de 10 pontos, analisando estatisticamente quanto andlise de variancia
(ANOVA) e as médias comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. Além
das andlises jA mencionadas, na segunda etapa acrescentou-se ainda a determinacao
da oxidacdo lipidica pela técnica TBARS e analise de cor, parametros: L*, a* e b*, em
7, 14, 21 e 28 dias de armazenamento. As andlises fisico-quimicas e microbioldgicas
nas duas etapas atenderam as legislacdes vigentes. A formulacdo contendo 70% de
cloreto de sb6dio e 30% de extrato de alecrim foi a mais aceita na primeira fase e, por
isso, foi selecionada como padrdo para a segunda fase. A determinacéo da oxidacéo
lipidica demonstrou que a formulacdo P se mostrou mais sensivel ao processo
oxidativo que as demais, e que a F1 quando comparada com a F2 nos 28 dias de
armazenamento apresentou 52,30% e 55,78% no aumento nas taxas de oxidagao
lipidica. Assim, apresentando bom potencial antioxidante quando comparadas com P,
concluindo que o aumento da concentracao de extrato de alecrim melhorou o potencial
antioxidante da linguica de frango caipira. Porém, a F2 foi a formulacdo menos aceita
pela analise sensorial.

Palavras-chave: Antioxidante. Potassio. Saudabilidade. Embutido. Analise Sensorial.



ABSTRACT

DAUFENBACK, D. T. G. ELABORATION OF FRESH CAIPIRA CHICKEN SAUSAGE
WITH REDUCTION OF SODIUM AND USE OF LEAF EXTRATC. 71 sheets.
Dissertation (Master in Food Technology) - Universidade Tecnoldgica Federal do
Parana. Londrina, 2020.

The search for a healthier life has led consumers to change their eating habits, such
as the consumption of products with reduced levels of sodium chloride (NaCl), which
in excess can cause damage to health. In this sense, the present work aimed to
develop a fresh chicken meat sausage with sodium reduction and use of rosemary
extract, through the partial replacement of sodium chloride with potassium chloride in
the first stage of the work and partial replacement of sodium erythorbate by rosemary
extract in different concentrations in the second stage of the work. The substitutions
occurred in concentrations of 100%, 70% and 50%. In the first stage, microbiological
analyzes (coliforms at 35 ° C, coliforms at 45 ° C, positive coagulase staphylococci,
reducing clostridium sulfite and salmonella spp.), Physical-chemical analyzes
(moisture, proteins, lipids and ashes), sensorial to determine the formulation with the
best sodium reduction to be used in the second stage of the research using the 10-
point hedonic scale, statistically analyzing how much analysis of variance (ANOVA)
and the means compared by the Tukey test at 5% probability. In addition to the
aforementioned analyzes, in the second stage, the determination of lipid oxidation by
the TBARS technique and color analysis, parameters: L *, a * and b *, were added in
7, 14, 21 and 28 days of storage. The physical-chemical and microbiological analyzes
in the two stages complied with the current legislation. The formulation containing 70%
sodium chloride and 30% rosemary extract was the most accepted in the first phase
and, therefore, was selected as the standard for the second phase. The determination
of lipid oxidation demonstrated that formulation P was more sensitive to the oxidative
process than the others, and that F1 when compared to F2 in the 28 days of storage
showed 52.30% and 55.78% in the increase in the rates of lipid oxidation. Thus,
presenting good antioxidant potential when compared to P, concluding that the
increased concentration of rosemary extract improved the antioxidant potential of free-
range chicken sausage. However, F2 was the least accepted formulation for sensory
analysis.

Key-words: Antioxidant. Potassium. Healthiness. Built-in. Sensory Analysis.
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1 INTRODUCAO

As mudancas no estilo de vida, representadas pela aceleragéo no ritmo urbano
e pela busca de uma vida mais saudavel, tém levado os consumidores a procurarpor
produtos prontos ou de facil preparo. Simultaneamente, ha também crescente
interesse por parte do consumidor em conhecer a composi¢cdo dos produtos que
consomem, relacionada a uma preocupa¢ao com 0s possiveis insumos utilizados na
formulagédo do alimento podem causar. Com isso, a utilizagdo de aditivos naturais é
uma tendéncia na industrializacao de produtos carneos (OLIVEIRA et al., 2013).

Os conservantes quimicos séo utilizados pelas industrias de alimentos, entre
outras razdes, por tornar os produtos mais seguros para 0 consumo e prolongar sua
durabilidade. Existem, entretanto, estudos em que muitos destes aditivos apresentam
potencial carcinogénico, fator aversivo para muitos consumidores (SERPA et al.,
2007).

Dessa forma, uma alternativa promissora é o uso de produtos como ervas e
especiarias, que além de suas aplicacbes como temperos em carnes e produtos
carneos, sao fontes excelentes de antioxidantes e possuem a¢ao antimicrobiana, nao
apenas adicionando sabor e aroma, mas também auxiliando a conservacdo e
protecdo dos alimentos (BANERJEE, VERMA, SIDIQQUI; 2017).

Os antioxidantes naturais apresentam atividade antioxidante equiparavel ou até
vezes superior aos sintéticos e se tornam cada vez mais procurados pelas industrias
de alimentos, a fim de atender a demanda de consumidores que buscam produtos
com menor quantidade de aditivos possiveis (BREWER, 2011), apresentados de
forma mais saudavel.

Outra preocupacdo dos consumidores é com relacdo a maneira de producéo
dos alimentos, dos impactos ambientais, bem-estar dos animais e qualidade dos
produtos, 0 que geram nas industrias a busca por aprimoramento em avangos
tecnolégicos (VERCOE, 2000). Dessa forma, o setor de atividade agropecudria esta
em constante expansdo e inovagdo como investimento na avicultura alternativa,
criando animais em liberdade e, assim, processando alimentos que atendam aos
interesses de uma parcela de consumidores (COELHO et al., 2007) cada vez mais
crescente e em busca de saudabilidade.

Tendo em vista o grande crescimento da avicultura nas ultimas décadas no

Brasil, houve expansao na diversificacdo dos produtos in natura e processados,
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motivada pela maior disponibilidade de carne de frango, que impulsionou o uso de
novas tecnologias, bem como inovacdo no desenvolvimento de produtos. A grande
demanda proporcionou a industria uma nova visdo de mercado, e 0 que antes eram
pecas sem lucratividade como retalhos de cortes, partes sem apreco comercial,
puderam ser processadas de forma simples, agregando valor e se tornando um dos
itens indispensaveis para os consumidores (MALAVOTA et al., 2006). Um destes
casos é a linguica, um produto embutido fresco, com valor agregado, processado a
partir de pecas de baixa lucratividade, de variadas espécies animais e diversos tipos.
Aliado ao desenvolvimento de novos produtos para que haja uma maior aceitacao e
consumo de frangos, outra preocupacao constante sao os ingredientes utilizados
na elaboracéo dos produtos carneos. O cloreto de sédio, amplamente utilizado, esta
associado a hipertensdo e ao aumento de risco de doencas cardiovasculares. No
Brasil, a populacdo consome em média 12g de sal por dia e, segundo a
recomendacdo da Organizacdo Mundial da Saude (OMS), o consumo

deveria ser de 5g de sal por dia - equivalente a menos de 2g de sodio (OMS, 2012).
O sal nos produtos carneos processados além de proporcionar sabor, tem
como funcdo atuar na textura, preservar a cor e controlar o desenvolvimento
microbiano, sendo considerado um ingrediente essencial na qualidade dos produtos.
Porém, produtos carneos como linguica, mortadela, salsichas, empanados estdo na
lista dos Informes Técnicos da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), por
conter alto teor de sal. Assim, frente as causas de doencas e visando a saudabilidade,
a reducédo do teor de cloreto de sédio em alimentos se faz cada vez mais necessaria,
por ser almejada pelos consumidores e por fazer parte da meta do Ministério da
Saude. Nesse sentido, industrias e pesquisadores tém trabalhado na sua substituicao
pelo uso de realcador de sabor e/ou substitutos do sal, como por exemplo cloreto de

potassio.

Diante do exposto, o trabalho justifica-se pela necessidade de desenvolver um
produto a base de cortes de frango caipira, reduzido em teor de sédio e utilizando
extrato de ervas aromaticas, para atender a demanda dos consumidores que buscam

alimentos mais saudaveis.



2 OBJETIVO GERAL
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Elaborar uma linguica de frango caipira frescal com substituicdes parciais de

antioxidante comercial por antioxidante natural e cloreto de sédio por cloreto de
potéssio.

2.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Elaborar formula¢des de linguica com 3 diferentes teores de cloreto de sédioe

cloreto de potassio e selecionar a de melhor aceitacéo;

e Comparar a capacidade antioxidante entre o extrato de alecrim e o eritorbato

de sodio;

e Elaborar diferentes formulagfes de linguicas com diferentes teores de extrato

de alecrim em substituicdo ao eritorbato de sédio;

e Avaliar o efeito do extrato de alecrim na estabilidade oxidativa da linguica

durante o seu armazenamento nos tempos 7, 14, 21 e 28 dias de estocagem

em diferentes formulacgdes;

e Analisar as caracteristicas fisico-quimicas e microbiologicas nas formulacdes

das linguicas;

e Avaliar a aceitacdo sensorial das diferentes formulacbes das linguicas

elaboradas com as substituicdes do extrato de alecrim.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 AVICULTURA BRASILEIRA

Entre as décadas de 50 e 60 iniciou-se no Brasil aindustrializagéo da avicultura,
buscando-se os avozeiros de outros paises, como os Estados Unidos (JULIAO, 2003).

A avicultura brasileira tem se destacado pelo crescente aumento na exportacao
de produtos diversificados com alto valor agregado, alimentos saudaveis e de facil
preparo (MARIUTTI; BRAGAGNOLO, 2009), bem como ocupa uma posicdo de
prestigio no mercado internacional de carnes, pois segundo os dados da Associacao
Brasileira de Proteina Animal (ABPA 2020). O pais ficou em 2° lugar no ranking de
producdo mundial de carne de frango no ano de 2019 com 13,245 mil toneladas, atras
somente dos Estados Unidos que produziu 19,941 mil toneladas. Ja para exportacao,
o Brasil ocupa o 1° lugar, exportando aproximadamente 4,214 mil toneladas. No caso
de embutidos, o Brasil teve um aumento de 8,5% na exportagdo em 2019 que em
relacdo ao ano de 2018, subindo de 87.503 para 94.938 toneladas (ABPA, 2020).

Alguns fatores que influenciam essa cadeia em crescimento sdo: o
melhoramento das linhagens e insumos, a automacao dos sistemas de processos, as
condicdes sanitarias da criacdo das aves controladas, o sistema de producéo
integrado, entre outros (OLIVEIRA; NAAS, 2012).

No sistema de producado das aves ha discussdes e preocupacdes crescentes
acerca dos aditivos, como ingredientes de alimentacdo e também em relacdo ao bem-
estar animal, assim como o conhecimento cada vez mais agu¢ado do consumidor que
busca por produtos de origem animal, em que 0s animais ndo passaram por
sofrimento e, principalmente, com total garantia de seguranca (JULIAO, 2003).

Com a chegada do frango industrial no mercado, os habitos de consumo da
populacdo foram alterados, pois antigamente eram as préprias familias que criavam
estes animais e os abatiam quando achavam conveniente. No entanto, ainda hoje, o
frango caipira continua na preferéncia de alguns consumidores por seu sabor e textura
caracteristico e por ser considerado natural (BELUSSO; HESPANHOL, 2010).
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3.2 FRANGO CAIPIRA

A producdo e comercializacdo de produtos avicolas sob aspecto nutricional e
qualitativo, veio a tona na virada do século, e com isso pode-se caracterizar além do
frango convencional, os frangos caipira ou colonial, organico e alternativo (JULIAO,
2003). A criacao de frango caipira € um segmento promissor da avicultura alternativa,
pois utiliza um sistema de criagdo que visa o bem-estar animal e pode ser utilizado
por pequenos e medios produtores, bem como em escala industrial e ainda agrega
valor ao produto (MORAIS et al., 2014).

No Brasil, a galinha caipira ou colonial chegou por meio dos corsérios franceses
ha mais de 500 anos (GESSULI, 1999). Segundo o Oficio Circular DOI/DIPOA
n°007/99 do MAPA, sé6 é considerado “Frango Caipira ou Frango Colonial” quando a
alimentacao for constituida exclusivamente de origem vegetal, sendo totalmente
proibido o uso de promotores de crescimento de qualquer tipo ou natureza; quando o
sistema de criacdo (manejo) é realizado até os 25 dias em galp&es e apos essa idade,
soltos, a campo, ha criacdo extensiva, e usar no minimo 3 metros quadrados de pasto
por ave; as racas devem ser proprias para esse fim (BRASIL, 1999). Ja em relacdo a
idade de abate de minima € de 70 (setenta) dias, conforme ABNT NBR 16389, o que
se difere da ave convencional que pode ser abatida idade minima de até 28 dias,
conforme a demanda do consumidor.

Inovacdo, qualidade e competitividade sdo condicbes para se manter no
mercado e, além disso, € preciso atender cada vez mais sobre as preferéncias dos
consumidores (JULIAO, 2003). Atualmente, é crescente a procura por carnes de
gualidade alternativa, por consumidores mais exigentes e que possuem maior poder
aquisitivo. A qualidade alternativa pode se dar por meio de producdo de aves com
desenvolvimento lento e criadas em liberdade, ditas como “caipira ou colonial” (regiao
Sul e Sudeste) e “capoeira” (regido Nordeste), as quais apresentam caracteristicas
sensoriais diferentes das aves comerciais que sdo criadas totalmente confinadas,
como sabor acentuado, carne mais escura e firme e menor teor de gordura na carcaca
(TAKAHASHI et al., 2012).

Em atendimento a esse mercado, no Brasil sdo criadas algumas linhagens de
aves coloniais, com destaque para a Label Rouge Pesadéao, Label Rouge Pescoco
Pelado, de crescimento lento e origem francesa; Paraiso Pedrés produzida pela
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empresa Aves do Paraiso; Caipirinha, que é produzida pela Escola Superior de
Agricultura Luiz de Queir6z/ Universidade de Sao Paulo (ESALQ/USP); Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (Embrapa) 041 ou Colonial 041 que é produzida
pelo Centro Nacional de Pesquisa em Suinos e Aves da Embrapa, dentre outras. A
escolha da linhagem fica a critério do interesse de mercado, ja que existem algumas
diferencas em alguns parametros de qualidade da carne (TAKAHASHI et al., 2012).

E promissor o mercado de avicultura caipira, visto que a disponibilidade de
galinhas, frangos e ovos caipiras na maioria das vezes, tem oferta menor que
demanda (SIQUEIRA et al., 2005). Com a adocdo de técnica de manejo livre, a
alimentacdo € feita com racdo balanceada complementada de verduras, frutas,
tubérculos, hortalicas e pastagem. Por conta disso, tem-se aumentado a procura dos
consumidores pelos produtos diferenciados (BRAGA; ROQUE, 2008).

As aves caipiras tém crescimento lento, sdo criadas em liberdade, tem
vegetacdo na alimentacdo, enquanto que aves convencionais S80 animais
selecionados para rapido crescimento. Com isso, consumem grande quantidade de
racdo e tem como consequéncia grande quantidade de lipidios. Albino (2000)
concorda que as caracteristicas de maior rendimento de carne e deposicéo de gordura
estdo ligadas a genética da ave, porém a composicdo da carcaca pode sofrer
influéncia pela nutricdo, sexo e condi¢cdes ambientais.

Figueiredo et al. (2001) afirmam que os frangos de corte colonial ou caipira, por
serem aves com crescimento mais lento, apresentam carne com menos gordura que
os frangos de linhagem comercial. Ao comparar frangos da mesma idade, o frango
“label rouge” (pescogo pelado) é caracterizado por um maior rendimento de carcaca
e menor teor de gordura abdominal que o frango convencional (SAUVER, 1997).

Ainda que o consumo da carne de aves in natura seja expressivo, tem crescido
a industrializacdo de produtos carneos a base de aves, aumentando a necessidade
de atencédo as caracteristicas de qualidade das matérias primas. Um dos fatores que
contribuiram para o crescimento do consumo foi a modernizacdo da tecnologia,
reducdo do custo da carne de frango, mudanca no perfil do consumidor e
diversificacao na oferta de produtos (BARRETO; ANDRADE, 2018).
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3.3 PRODUTOS CARNEOS INDUSTRIALIZADOS

Produtos carneos industrializados séo elaborados preferencialmente utilizando
carnes frescas, adicionada de temperos e condimentos (produtos frescos) e/ou sofrer
algum tipo de processamento, como o cozimento, a salga, a defumacao, a cura, entre
outros. O intuito da transformacdo do produto carneo € elaborar um produto novo,
ampliar a opgéo de escolha dos consumidores, agregar valor, reduzir descarte de
partes de produtos que na forma in natura ndo teriam aceitacdo comercial, prolongar
a vida util dos produtos e reduzir a perecibilidade e outros beneficios (BENEVIDES;
NASSU, 2018).

Com o aumento da producdo de carne de frango e expansao no consumo,
surgiu a alternativa de aproveitar os cortes menos nobres, aumentando também a
transformacao destes, em produtos industrializados, disponibilizando assim, maior
variedade de itens, possibilitando a escolha e oferecendo praticidade ao consumidor,
como linguicas, empanados, mortadelas, hamburguer e outras variedades de
produtos. Estes precisam apresentar. preco acessivel, facilidade no preparo e
gualidade, em vista da correria do dia-a-dia e ainda um sabor agradavel e com menor
teor de gordura. Nesse sentido, tem-se investido cada vez mais em avangos
tecnoldgicos para produtos carneos industrializados (SELANI, 2010; COSTA, 2004).

3.3.1 Linguica

Conforme o art. 188 do Decreto n° 9.013, de 29 de marco de 2017, “embutidos
sdo os produtos carneos elaborados com carne ou com 6rgdos comestiveis, curados
ou nao, condimentados, cozidos ou n&o, defumados e dessecados ou né&o, tendo
como envoltério a tripa, a bexiga ou outra membrana animal” (RIISPOA, 2017), sendo
as linguicas, os representantes principais desta categoria (GEORGES, 2015).

Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade, por meio da
Instrugdo Normativa n°4 de 31 de marco de 2000 do MAPA, linguica € o produto
carneo industrializado, obtido de carnes de animais de acougue, adicionados ou néo
de tecidos adiposos, ingredientes, embutido em envoltdrio natural ou artificial, e

submetido ao processo tecnoldgico adequado (BRASIL, 2000).
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Segundo dados da Pesquisa de Or¢camento Familiar (POF) de 2008-2009, o
consumo per capita anual de linguica no Brasil foi de 2,092 kg no periodo, superior a
tltima POF realizada, em 2002-2003 que apontou um consumo de 1,95 kg per capita
anual.

As principais linguicas produzidas no Brasil sdo: Toscana, Mista, Frango, Pernil
e Pura. A linguica toscana, preferida para assar na churrasqueira, € elaborada com
100% de carne suina, enquanto que a linguica mista é produzida com carne suina e
carne bovina, com sabor mais suave e cor mais heterogénea que a toscana. A linguica
de frango tem sabor suave e textura diferenciada como principais caracteristicas. A
linguica de pernil produzida somente com esse corte e por ultimo a linguica pura,
assim como a toscana ou a de pernil, € feita com um Unico tipo de carne podendo ser
peixe, carneiro e outros tipos (YAMADA, 2017).

Existem na literatura alguns estudos da utilizacao de ingredientes alternativos
e pouco comuns no processamento de linguica. Kaipers (2017) estudou o efeito do
extrato de alecrim como antioxidante em linguica colonial. J& Madruga et al. (2004)
estudaram os teores de colesterol de linguica de frango “light” e tradicional submetidas
a diferentes condi¢cfes de estocagem. Araujo (2012) estudou a otimizagéo do uso de
“sal de ervas” e cloreto de potassio na substituicdo parcial de cloreto de sédio em

cortes e em linguica de frango.

3.4 OXIDACAO LIPIDICA

A industria de carnes tem como um dos seus maiores desafios oferecer
produtos com cor e sabor agradaveis, suculentos, macios e estaveis durante sua vida
atil, com seguranca e menor custo (KUFNER, 2010). Um dos principais problemas
para a preservacao dos alimentos durante o processamento e armazenamento é a
oxidacao lipidica, uma vez que os alimentos que na sua composi¢ado possuem lipidios,
estao sujeitos a ela (SOARES et al., 2012).

Uma reagdo importante que limita a vida util de varios alimentos, em especial
das carnes, é a oxidacdo dos constituintes lipidicos. As alteracdes na qualidade séo
percebidas por alteracbes de cor, textura, sabor, valor nutricional e producéo de
compostos com potencial toxico, como os malonaldeidos e oOxidos de colesterol
(MARIUTTI; BRAGAGNOLO, 2009). Segundo Padilha (2007), os processamentos
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tecnoldgicos aceleram a oxidacgéo lipidica, pois processos como corte e cozimento
tendem a romper membranas do musculo, facilitando a interacdo de substancias pro-
oxidantes com &cidos graxos.

A carne de frango, por apresentar elevado teor de acidos graxos insaturados
em sua composi¢cdo, € um alimento altamente susceptivel & oxidacdo lipidica,
resultando em perda da qualidade e caracteristicas nutricionais, durante
processamento e armazenamento (MARIUTTI; BRAGAGNOLO, 2009; MARQUEZ-
RUIZ et al., 2013).

Um dos principais indicadores de rejeicdo dos produtos € o desenvolvimento
de sabor de ranco, causada pela decomposicdo lipidica e desenvolvimento de
compostos volateis (PIEDADE, 2007). A reacdo de oxidacéo lipidica cessa quando se
esgotam as reservas de oxigénio e acido graxo, ocasionando novos compostos que
sdo associados a perda de qualidade dos produtos (BRUSTOLIN, 2013).

Os fatores extrinsecos relacionados a oxidacao lipidica nas carnes, podem
relacionar-se com as condi¢cdes de processamento, como a moagem, tratamento
térmico, adicdo de outros ingredientes na formulacédo, aplicacdo de alta pressao, tipo
de embalagem, temperatura de armazenamento e exposi¢cdo a luz (MARIUTTI;
BRAGAGNOLO, 2009).

A prevencdo ou retardo da deterioracdo da carne de frango, durante o
processamento ou armazenamento, pode se dar através da adicdo de condimentos,
gue além de auxiliar na conservacao, também conferem caracteristicas sensoriais
desejadas (MARIUTTI; BRAGAGNOLO, 2009). Sdo varios 0s mecanismos que 0S
antioxidantes podem atuar, protegendo os lipidios da oxidac&do, seja na fase de
iniciacdo ou interromper a fase de propagacédo. Os compostos fendlicos, naturalmente
presentes nos condimentos, tem como principal mecanismo a inativagao de radicais
livres de lipidios, fazendo com que seja diminuida a producdo de espécies reativas,
interrompendo a fase de propagacéo da autoxidacéo lipidica (GORDON, 2004).

O estresse oxidativo pode levar ao desenvolvimento de doencas cronicas na
populacdo e uma dieta rica em compostos fendlicos, por seu poder antioxidante,
antifungico, antimicrobiano e antibacteriano é capaz de minimizar os danos causados
pelo estress oxidativos (KUROSUMI et al., 2007; LUO et al., 2011).

Os produtos da oxidacéo lipidica indesejaveis séo representados pela producdo
de odor e sabor néo caracteristicos, como o ran¢o que é resultado da decomposicéo

de lipidios e producdo de compostos volateis, o decréscimo do valor nutricional dos



23

alimentos e formacgéo de compostos toxicos durante o processamento, que € causado
pela destruicdo de constituintes essenciais (SOUZA, 2006).

Durante o processamento tecnoldgico de produtos carneos, € necesséria a
adicdo do aditivo antioxidante, o qual tera a funcdo de retardar a oxidacao lipidica,
auxiliando na manutencéo da qualidade do produto durante o seu armazenamento por
tempo prolongado. S&o duas as maneiras de retardar a oxidacdo lipidica pelos
antioxidantes, uma protegendo os lipideos de iniciadores de rea¢do ou travando a
oxidacao na fase de propagacdo (CASAGRANDE, 2014).

Sao varios os métodos utilizados para avaliar a qualidade de alimentos de
produtos carneos que sao ricos em gorduras e o teste de TBA (acido 2-tiobarbiturico)
gera importante informacdo do estado oxidativo e consequentemente rancidez do
produto analisado. O teste de TBA quantifica o malonaldeidos que formado durante o
processo oxidativo (KUFNER, 2010).

Um dos principais fatores envolvidos na deterioragdo dos componentes
lipidicos da carne é a oxidacéo, principalmente dos &cidos graxos insaturados, por
conta da presenca de duplas ligacdes. Quanto mais duplas ligacdes mais curto é o
tempo de conservacao das gorduras (MAGGIONI et al., 2008).

A oxidacéo lipidica inicia nas ligacfes insaturadas dos acidos graxos, sendo o
processo uma reagdo em cadeia constituida por trés fases distintas: inicio,

propagacéo e término, conforme indica a Figura 1 (OLIVEIRA, 2017).

Figura 1 - Etapa da oxidacgéo lipidica em alimentos

Iniciacio: R-H + iniciador — R (radical livre)
Propagacéio:
R*+ O2 — ROO (radical peréxido)
ROO - +R-H — T + ROOH (hidroperoéxido)
Terminac&o: ROO"+ ROO" — ROCR + O2
ROO"+ R"— ROOR Produtos estaveis
R+ R — RR

Fonte: Oliveira, 2017.

Na etapa de iniciagdo ocorre a formacao de radical livre R* por agentes pré
oxidantes que removem de um atomo de hidrogénio de um acido graxo insaturado em

condi¢cBes que sao favorecidas por calor e luz. Na etapa de propagacéo, o radical livre
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formado reage com oxigénio atmosférico e gera um radical peroxido que, por ser
bastante reativo, acaba reagindo com outros acidos graxos insaturados produzindo o
aparecimento dos produtos primarios de oxidacdo, como os peroxidos (ROO*) e
hidroperoxidos (ROOH), sendo o inicio da percepcdo de odor e sabor de ranco. Na
etapa de terminacdo a propagacao cessa, pois ocorre a interrupcao das reacoes pela
reducdo dos acidos graxos insaturados. Assim, os radicais livres ligam-se entre si e
formam compostos estiveis que sdo os produtos secundarios da oxidacdo. Os
produtos finais sdo derivados da decomposi¢cado dos hidroperoxidos, como aldeidos,
cetonas, alcoois e outros. E nessa fase que a percepcdo de sabor e odor de rancgo é
intensa, ocorre alterac6es também na cor e textura, afetando a qualidade geral do
produto (MELO; GUERRA, 2002).

3.5 ADITIVOS ALIMENTARES

No Brasil, os aditivos alimentares sao norteados pelo Ministério da Saude e
regulamentados pela ANVISA. De acordo com a Portaria n° 540/97, aditivo alimentar
€ qualquer ingrediente adicionado intencionalmente ao alimento, que ndo tem o
proposito de nutrir, mas tem como objetivo modificar as caracteristicas fisicas,
guimicas, bioldgicas ou sensoriais, durante a fabricacéo, processamento, preparacao,
tratamento, embalagem, acondicionamento, armazenagem, transporte ou
manipulacdo de um alimento (BRASIL, 1997).

Segundo a mesma Portaria, é primordial a seguranca dos aditivos. Antes de
sua utilizacdo ser autorizada em alimentos, os aditivos devem ser submetidos a
avaliacao toxicoldgica, levando-se em conta qualquer efeito acumulativo, sinérgico e
de protecédo, decorrente do seu uso. Devem ser mantidos em observacao e avaliados
sempre que necessario, caso modifiguem as condigbes de uso. Devem também ter
seu uso limitado nos alimentos em condi¢bes especificas e ao menor nivel para
alcancar o efeito desejado. Sua necessidade deve ser justificada sempre que o aditivo
proporcionar vantagem tecnoldgica e ndo quando essas possam ser alcancadas por
operacOes de fabricacdo mais adequadas ou por maiores precaucdes de ordem
higiénica e operacional (BRASIL, 1997).
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3.5.1 Antioxidantes

Antioxidantes sdo substancias que retardam o aparecimento de alteracbes
oxidativas nos alimentos (BRASIL, 1997) e sua aplicacéo iniciou na década de 1940
com tribos americanas e indianas que utilizavam algumas substancias naturais,
provenientes de cascas de arvores, para conservacao de gorduras animais e vegetais
(SELANI, 2010).

Sao0 compostos presentes em baixas concentracées quando comparadas com
as quantidades de um substrato, e desempenham a funcéo de neutralizar ou inibir os
radicais livres, ou seja, a oxidacdo desse substrato (BANERJEE, VERMA, SIDIQQUI;
2017). A oxidagdo lipidica causa a degradacdo dos alimentos pela rancidez do
produto, acarretando como consequéncia odores desagradaveis, mudanc¢as no sabor,
cor e aroma dos alimentos e perda do conteddo de nutrientes, caracteristicas
perceptiveis visualmente prejudicando sua aceitacdo e aquisicdo. Dessa forma, para
gue a alta qualidade seja mantida, a industria utiliza a adicdo de antioxidantes, que €
uma solugéo eficaz na interceptacédo de radicais livres que sdo gerados durante a
oxidacdo (BREWER, 2011).

Os antioxidantes podem ser agrupados em duas categorias: sintéticos e
naturais. Os antioxidantes sintéticos sao utilizados em produtos alimenticios para
preservar a qualidade do produto por um tempo de vida util mais prolongado,
mantendo todos os atributos sensoriais. No entanto, a busca por alternativas naturais
tem crescido perante as preocupacdes de saude dos consumidores. Os antioxidantes
naturais, presentes nas frutas, vegetais, ervas e especiarias, sdo cada vez mais
estudados pelo seu potencial e sao importantes pelos beneficios na reducao de
radicais livres, estes responsaveis pelos processos fisiopatolégicos como
envelhecimento, cancer, aterosclerose, inflamacédo, entre outros (BANERJEE,
VERMA, SIDIQQUI; 2017).

3.5.1.1 Antioxidantes Sintéticos

O uso de antioxidantes sintéticos pela industria de alimentos tem como objetivo
manter a qualidade dos produtos (ANGELO; JORGE, 2008), sendo o BHA (butil
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hidroxianisol), BHT (butil hidroxitolueno), PG (propil galato), TBHQ (tercio butil
hidroxiquinona), eritorbato de sodio e &cido ascoérbico os mais utilizados (RAMALHO;
JORGE, 2006). Dentre eles, o eritorbato de sodio, acido ascorbico, acido eritérbico,
BHA e galato de propila sdo amplamente utilizados no Brasil nos produtos carneos na
categoria frescos embutidos ou ndao. O galato de propila deve ser utilizado na
guantidade maxima de 0,01g/100g de produto e se limita a produtos frescos
embutidos congelados, enquanto que os outros podem ser utilizados quanto baste
(BRASIL, 2019).

Estudos toxicolégicos demonstraram preocupacado com os antioxidantes BHA
e BHT, acreditando que esses apresentassem atividade carcinogénica (AHN;
FERNANDO, 2002). Porém, ambos sdo muito utilizados como antioxidantes em
alimentos pelo fato de terem sido considerados pelo governo americano como “GRAS”
(Generally Reconized as Safe) que significa baixa ou nenhuma acéo carcinogénica
(CASAGRANDE, 2014). O limite de uso de cada antioxidante sintético € restringido
pelos 6rgdos competentes dos paises, havendo preocupacdo com a quantidade diaria

ingerida no consumo dos produtos industrializados (PIRES, 2014).

3.5.1.2 Antioxidantes Naturais

Nos ultimos tempos aumentou o interesse pelo uso de ingredientes naturais no
processamento de carnes, motivado pelas consequéncias que substancias sintéticas
podem causar a saude dos consumidores. Neste sentido, ervas e especiarias, frutas
e legumes, entre outros extratos vegetais, podem ser utilizados na composicao de
produtos carneos, como forma de aumentar compostos bioativos, que sédo protetores
da saude (RATHER et al., 2016).

Estudos com uso de compostos naturais para retardar a oxidacéo lipidica vém
sendo realizados desde a década de 80 com intuito de prolongar a vida uatil dos
produtos. Estes compostos, chamados antioxidantes naturais, sdo utilizados para
reduzir ou substituir o uso de antioxidantes sintéticos nos alimentos (PIRES, 2014).

Muitos relatos de efeitos adversos a saude utilizando antioxidantes sintéticos
em alimentos fazem com que antioxidantes naturais sejam cada vez mais usados e
buscados pelos consumidores (DEVATKAL; NARSAIAH; BORAH, 2010).
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Entre os antioxidantes naturais mais utilizados estéo os tocoferois, os acidos
fendlicos e o extrato das plantas, como alecrim e salvia (RAMALHO; JORGE, 2006).

Os extratos naturais se apresentam com boas caracteristicas quanto a
atividade antioxidante, porém em relacao as caracteristicas sensoriais dos alimentos,
estes extratos podem causar alteracdes de gosto e, consequentemente, comprometer
a aceitacao do produto final (BRUM, 2009).

Com o passar dos anos tem sido realizado estudos com diversos tipos de
extratos naturais nos alimentos, como erva mate em linguica suina (SERAFIM, 2016),
bagaco de uva em carne ne frango (SELANI, 2010), extrato de alecrim em linguica
colonial (KAIPERS, 2017) e hamburguer de frango cru e cozido (FERNANDEZ-LOPEZ
et al., 2005), extrato de manjerona e polen apicola em hamburguer (SERAFINI, 2013),

entre outros.

3.6 ALECRIM

O alecrim (Rosmarinus officinalis), da familiaLamiaceae, € uma planta oriunda
da Regido Mediterranea, muito conhecida na culinaria e medicina. A planta pode
alcancar até 1,5 metros de altura, com caracteristica de subarbusto, pouco ramificada
e ereta. Suas folhas ndo séo grandes, medem entre 1,5 e 4 cm de comprimento por 1
a 3 mm de espessura. Sao lineares, coriaceas e aromaticas e suas cores sao de tons
azulado-clara, florescendo o ano todo (LORENZI; MATOS, 2006).

H& milénios o alecrim é utilizado como condimento em diversos tipos de
alimentos. Esta erva tem sido estudada suas propriedades antioxidantes e
comprovadas por meio da conservacao dos alimentos. Costa et al. (2013) avaliaram
as propriedades antioxidantes do alecrim e concluiram que os compostos fendlicos
presentes na planta sdo importantes para a conservacao dos alimentos. Além de ser
natural, o alecrim é seguro e ndo ha limite de uso em alimentos, sendo que nos
produtos carneos, ele age no controle da oxidagéo lipidica (REVISTA-FI, 2009).

Os estudos com antioxidantes naturais sdo muito importantes e necessarios,
pois assim, é possivel conhecer a atividade antioxidante de cada extrato de planta,
fruta e outros, realizar comparag¢des com antioxidantes sintéticos e, no futuro, poder

inseri-los na lista de aditivos permitidos pela legislac&o brasileira para uso em
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produtos carneos, como foi inserido na unidade europeia em 2010 o extrato de alecrim
como novo aditivo alimentar, podendo substituir completamente o antioxidante
sintético (PIRES, 2014). Também é utilizado como antioxidante nos Estados Unidos e
€ comercializado de diversas formas, como p6 seco, 0leo soluvel e disperso emagua
(BOZIN et al., 2007).

Para a industria de produtos carneos, o extrato de alecrim tem aceitagdo como
ingrediente para controle de oxidagéo lipidica, mas a mudanca de sabor que produz
nos alimentos é um fator limitante para a sua utilizacdo. Com o desenvolvimento de
novas tecnologias de extracdo e padronizacdo do extrato com baixa intensidade de
sabor, j& é permitido utiliza-lo em diversos segmentos da industria de alimentos
(FOOD INGREDIENTS, 2009). Em alguns estudos de produtos carneos, como no
desenvolvimento de salsicha, o extrato de alecrim apresentou atividade antioxidante
semelhante ao BHA e BHT quando a concentracdo adicionada foi de 2500 ppm
(GEORGANTELIS et al., 2007).

A presenga de diterpenos, rosmanol, rosmaridifenol e rosmariquinona sao
responsaveis pelas propriedades antioxidantes do alecrim, assim como as
propriedades antimicrobianas séo relacionadas com a presenca de cineol, borneol,
canfora e pinenos (PORTE; GODOQY, 2001).

A Tabela 1 indica a atividade farmacoldgica para as varias apresentacdes de
R. officinalis L.

Estudo realizado por Nascimento et al. (2000) relatou que o extrato de alecrim
apresentou acao antimicrobiana em bactéria (Bacillus subtilis) e levedura (Candida
albicans). Souza e Conceicado (2007) testaram solucdes de extrato de alecrim com

baixa concentracdo (1 e 3%) comparadas com as propostas na literatura para plantas
antimicrobianas e demonstraram atividade positiva frente ao Staphylococcus aureus.
As propriedades terapéuticas como atividade antioxidante, anti-inflamatoria e
antimicrobiana faz com que o consumo de alecrim gere um impacto importante a
saude humana, pois € considerado como excelente meio de tratamento para

problemas que possam comprometer a saude (ANTUNES; VEIGA, 2019).
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Tabela 1 - Atividades farmacoldgicas para R. officinalis L.

EXTRATOS/ COMPOSTOS ATIVIDADE BIOLOGICA REFERENCIA

Hipoglicemiante BAKIREL et al., 2008
Extrato etandlico Antiespasmadica VENTURA-MARTINEZ et
Anticancer al., 2011; TAl et al., 2012

Acido rosmanirico, extrato Inibicdo das enzimas
metanolico e 6leo essencial- acetilcolinesterase e ORHAN et al., 2008
QT-cincol butirilcolinesterase
Oleo essencial QT-canfora Repelente de mosquito GILLIJ et al., 2008

Inibicdo da 5-lipoxigenase e

Carnosol e acido carnésico supressédo da resposta pro- POECKEL et al., 2008
inflamatoria
Acido carnésico Efeito neuroprotetor SATOH et al., 2008

Inibic&o da atividade de NK-

Kappa B LIAN et al., 2010

Carnosol

Acido micromerico, ursolico Agéo anti-inflamatoérica topica ANTINIER et al., 2007

e oleandlico
Oleo essencial Ac¢do hipoglicemiante AL-HADER et al., 1994
12-metodxi-trans-acido
carndsico, acido carndsico e Atividade antimicrobiana OLUWATUYI et al., 2004
carnosol

Extrato metandlico, acido
carndsico, sesamol, Atividade antioxidante ERKAN et al., 2008
carnosol e acido rosmarinico

Fonte: Dalmarco, 2012.

3.7 REDUCAO DE SODIO EM ALIMENTOS

O sbdio é um mineral necessério para a regulacéo de fluidos intracelulares e
extracelulares, que atuam na manutencdo da pressdo sanguinea. Para o bom
funcionamento do organismo € essencial o seu consumo moderado, pois em excesso,
pode desencadear doengas crénicas ndo transmissiveis (DISHCHEKENIAN et al.,
2011). Embora o sédio seja a menor fragdo (23g) da massa molecular do cloreto de
sodio (58,59), ele é o principal responsavel pela preocupac¢ao dos consumidores pelo
seus efeitos prejudiciais a saude (LESSA, 2010).

Ainda que sua utilizagdo deva ser consciente, o sodio tem papel fundamental

no processamento de alimentos, uma vez que além de proporcionar sabor, atua na
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textura, preserva a cor, controla o desenvolvimento microbiano, prolonga a vida (util,
reduz a atividade de agua, facilita a solubilizacdo de proteinas, entre outros aspectos
importantes nos alimentos (DESMOND, 2006; TOLDRA, 2007).

Pelo consumo de sal (NaCl) estar associado a hipertensdo arterial e ao
aumento do risco de doengas cardiovasculares (DESMOND, 2006), tem-se observado
uma demanda crescente por produtos com reducéo de sédio, mas que mantenham a
gualidade sensorial. Em razdo de os alimentos processados estarem entre 0s que
apresentam maior teor de sodio em sua composicdo, a industria tem se adequado
para atender esta demanda e realizado pesquisas com intuito de minimizar os
impactos nas caracteristicas sensoriais dos produtos, que a reducdo do NaCl pode
causar (RECH, 2010).

Diante disso, muitas estratégias tém sido adotadas para a reducdo de sodio
nos produtos finais, como a reducgéo gradual do sal nos alimentos; a substituicdo do
NaCl por um componente semelhante; atividades de educagdo e conscientizagao
sobre reducdo de sodio como parte de dieta saudavel, bem como a reducdo no
consumo de produtos industrializados (TOLDRA, 2007).

Nos produtos carneos em especifico, muitos ingredientes podem ser utilizados
em substituicdo ao NaCl, sendo que um deles, amplamente utilizado é o cloreto de
potassio (KCl), com propriedades semelhantes ao NaCl, sendo também reconhecido
como seguro e sem perda de funcionalidade tecnoldgica proporcionada pelo NacCl.
Porém, sua utilizacéo é restringida por poder conferir gosto amargo quando utilizado
em grandes quantidades (NASCIMENTO et al., 2007). Pollonio (2009) apontou que a
substituicdo de NaCl por KCI acima de 40% pode resultar em aumento do sabor
amargo e perda do gosto salgado, dependendo do tipo de produto.

No Brasil, o0 Ministério da Saude desenvolve acdes e diferentes estratégias para
reduzir o consumo de sal pela populacdo. Uma delas é o Plano Nacional para
Reducdo de Sodio em Alimentos Processados, que é um termo de compromisso
composto por acordos voluntarios com as industrias de alimentos, que tem como meta
a reducao dos teores de sédio nas diferentes categorias de produtos. Os termos de
compromisso séo incluidos de metas bianuais de forma gradual, considerando o
desenvolvimento de tecnologias novas, formulacdes e a adaptacédo do palador dos
consumidores (BRASIL, 2018).
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4 MATERIAL E METODOS

Esta pesquisa foi realizada no Laboratério de Carnes da Universidade
Tecnoldgica Federal do Parand, cdmpus Londrina, ao longo dos anos de 2018 e 2020.

4.1 OBTENCAO DAS AMOSTRAS

O extrato de alecrim foi fornecido pela pela Kemim® do Brasil da linha de
produtos CA-FORT™, antioxidante natural liquido a base de extrato de alecrim sollvel
em agua. A carne de frango caipira na forma de cortes desossados de peito, coxa e
sobrecoxa resfriados foi fornecida pela empresa Frango Sabor Caipira do Campo, da
cidade de lvaipord PR, coletada no dia da elaboracdo do produto e mantida a
temperatura inferior a 7°C. O antioxidante sintético eritorbato de sédio, demais
aditivos, ingredientes, especiarias e material de embalagem foram adquiridos em
comércios da cidade de Londrina. Os reagentes utilizados para as analises foram
todos de grau analitico.

4.2 ELABORACAO DA LINGUICA

Uma formulacéo padrao foi desenvolvida para a producao da linguica de frango
caipira atendendo a legislacdo, conforme a Tabela 2, seguindo as boas praticas de

higiene para a elaboragéo do produto.

Tabela 2 - Formulacéo da Linguica de Frango Caipira

Ingredientes %
Carne de Frango Caipira 80,0
Pele de Frango 10,0
Agua 5,825
Proteina de soja 15
Alho 0,6
Sal 1,25
Antioxidante 0,30
Especiarias — cebola, orégano, pimenta calabresa e salsa 0,25
Sal de cura — nitrito de sodio 0,25
Realcador de sabor — glutamato monossédico 0,025
TOTAL 100,0

Fonte: Autoria propria
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O trabalho foi realizado em duas partes: a primeira parte destinada ao
desenvolvimento a linguica, substituindo uma por¢éo (30% e 50%) do cloreto de sédio
por cloreto de potéssio e realizacdo de analise sensorial, comparando uma formulagéo
padrdo (100% cloreto de sodio) e as substituicbes para definir a formulacdo mais
aceita pelos provadores.

Com a formulacao mais aceita pelos provadores na primeira parte, considerada
padréo, foi elaborada novamente a lingui¢ca, agora substituindo o eritorbato de sodio
por extrato de alecrim, baseado na equivaléncia da capacidade antioxidante e
realizadas as anadlises fisico quimicas, microbiologicas, cor, oxidacdo lipidica e

sensorial para concluir a aceitagao do produto final.
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5. PARTE 1 — LINGUICA DE FRANGO CAIPIRA COM SUBSTITUICAO DE
CLORETO DE SODIO POR CLORETO DE POTASSIO

5.1 Fabricacédo da Linguica de Frango Caipira com substituicdo de cloreto de sddio

por cloreto de potassio

O fluxograma (Figura 1) apresenta a o processo de fabricacdo da linguica de

frango caipira frescal.

Carme de Frango Pele de Frango

¥ F
MOAGERM

Moedor Skymsen 90MHO -
disco Bmm

MISTURA
Com agua e demais
ingredientes

.

DIVISAD
A massa foi dividida em 3
blocos de 2kg

L 4 ¥
Padrdo (A) Tratamento |B) Tratamento [C)
100% dlareta de sédio T0% cloreto de sddia 50% cloreto de sédia
% cloreto de potisio 30% cloreto de potéssio S0 dioreto de potéstio

X

CURA

15h a 47C

EMBUTIMENTO
Tripa artificial de colageno
30mm

ARMAZENAMENTO
Sacos plasticos de PYC a
4°C por 30 dias

Figura 2 — Fluxograma de elaboracédo de linguica de frango com substituicdo parcial de cloreto de
sadio por cloreto de potassio

Fonte: Autoria Prépria, 2020.

A carne de frango e a pele foram moidas em moedor Skymsen, modelo 98 MHO

com disco de 15mm. Na sequéncia, foram transferidos para uma caixa plastica com a
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adicdo da agua e demais ingredientes devidamente pesados em balanca de precisao
e misturados manualmente até obtencdo de uma massa homogénea. Foi entdo
dividida em 3 blocos de 2kg cada e adicionado o cloreto de sédio e potassio nas
seguintes quantidades conforme segue: formulacdo padréo (A) 100% de sédio e 0 de
potassio; formulacéo B, 70% de sodio e 30% de potassio e formulacdo C, 50 de sédio
e 50% de potassio. As massas foram armazenadas em refrigeracao entre 2°C e 8°C
por 15h para que ocorresse a cura. Apoés, efetuou-se o embutimento em tripa artificial
de colageno calibre 30mm de diametro. As amostras de linguicas foram entao
acondicionadas em sacos plasticos de PVC e armazenadas em refrigerador a

temperatura média de 4°C por até 30 dias.

5.1.2 Analises Microbiol6gicas

Para avaliar a qualidade microbiolégica das amostras de linguicas, foram
realizadas em triplicata as andlises previstas na RDC n°12 de 2001 (BRASIL, 2001),
legislacdo de padrédo de qualidade microbiolégica de alimentos, que preconiza para
esse produto as analises de Coliformes a 45°C, Estafilococos coagulase positiva,
Clostridium sulfito redutor e Salmonella sp. Adicionalmente, foi realizada a analise de
Coliformes a 30/35°C. As andlises foram realizadas conforme Silva et al. (2017) no
laboratério de microbiologia da Universidade Tecnolégica Federal do Parana —
campus Londrina, sendo unicamente a analise de Salmonella sp. realizada em

laboratorio externo, com certificacdo no MAPA e acreditacdo do INMETRO.

5.1.3 Analise fisico-quimica

Determinou-se o teor de umidade, lipidios totais e proteina que estédoincluidas
no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) de linguicas (BRASIL,
2000) em triplicata. A analise de umidade foi determinada pelo método gravimétrico
com o emprego de calor que se baseia na perda de peso do material quando
submetido a temperatura de 105°C até peso constante. Para analise de cinzas,
utilizou-se a amostra restante da umidade, a qual foi carbonizada e colocada no

equipamento mufla a temperatura de 550°C por 5h (AOAC, 2005). As analises de
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lipidios e proteinas também foram realizadas seguindo a mesma referéncia,
conduzidas em aparelhos semiautomaticos. Para analise de lipidios utilizou-se o
equipamento Soxtec semiautomético, Marca FOSS (modelo Soxtec 2055). Para
analise de proteinas utilizaram-se os equipamentos da Marca FOSS, digestor (modelo
Digestor 2520) e destilador (modelo Kjeltec 8200).

5.1.4 Andlise Sensorial

A andlise sensorial foi realizada no Laboratério de Analise Sensorial da
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana — UTFPR, campus Londrina no 30° dia
de producdo das linguicas, conforme aprovado no processo n° 08936919.2.000.5547
do Comité de Etica em Pesquisa da UTFPR.

As amostras foram analisadas quanto a aceitacédo sensorial por 50 provadores
nao treinados (académicos, professores e terceirizados da Universidade Federal
Tecnoldgica do Parana — campus Londrina). Todos os provadores tinham acima de
18 anos e eram consumidores de linguica regularmente, os quais avaliaram os
atributos sensoriais: cor, textura, sabor, percepcao de sal, percepcdo de amargor e
analise global das formulacées desenvolvidas. Avaliou-se a aceitacdo das linguicas
(DUTCOSKY, 2011) por meio do uso da escala hedonica de 10 pontos (VILLANUEVA
et al., 2005), onde 0 significa desgostei muitissimo, 5 nem gostei nem desgostei e 10
gostei muitissimo. Para a degustacéo, as amostras foram assadas em forno elétrico a
temperatura de 180°C até atingirem 74°C no interior do produto, fracionadas em
porcdes homogéneas de aproximadamente 3 cm e servidas a 55°C, codificadas com
trés digitos aleatdrios em pratos descartaveis, acompanhadas de um copo com agua.
Em cabines individuais, os voluntarios receberam esclarecimentos referentes a
avaliacdo, o Termo de Consentimento Livre Esclarecido (Apéndice A) e a Ficha de

Avaliacao (Apéndice B).

5.1.5 Andlise Estatistica

Os dados obtidos nas analises fisico-quimicas foram apresentados como

média, desvio-padrao e teste de médias, as andlises microbiolégicas foram
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apresentadas como média. As notas obtidas na analise sensorial foram analisadas
estatisticamente por meio de analise de variancia (ANOVA) e as médias comparadas
pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. Os devidos testes estatisticos foram

realizados com auxilio do pacote estatistico Minitab 18®.

5.2 Resultados e Discussao

5.2.1 Caracteristicas Fisico-Quimicas

Umidade, Lipidios, Proteinas e Cinzas

Na Tabela 3 pode ser observado os resultados das analises fisico quimicas das
trés formulacdes da linguica de carne de frango caipira com substituicdo parcial de

cloreto de sédio por cloreto de potassio.

Tabela 3 - Determinacdo de umidade, lipidios, proteinas e cinzas das amostras de linguica de
frango caipira frescal com substituicéo parcial de cloreto de sddio por cloreto de potassio

A* B** C***
Umidade (%) 46,9 +1,2 48,3 +1,7b? 50,8 +1,0°
Lipidios (%) 4,01 +0,22 4,45 +0,22 3,12 +0,7°
Proteinas (%) 19,3 +0,4° 20,1 +0,12 18,5 +0,3¢
Cinzas (%) 2,42+0,012 2,400,032 2,300,092

A* 100% cloreto de sodio e 0% cloreto de potassio
B** 70% cloreto de sédio e 30% cloreto de potassio
C*** 50% cloreto de sddio e 50% cloreto de potassio
Valores médios obtidos de analise em triplicata + desvio padrao
a,b,c Letras minusculas iguais na linha ndo apresentam diferenca (p<0,05) pelo teste de Tukey.

Os resultados das analises fisico-quimicas se mostraram dentro da legislacéo
conforme determina no RTIQ de linguicas frescais (BRASIL, 2000), maximo 70% para
umidade, maximo 30% de gordura e minimo 12% de proteinas. Madruga et al. (2004)
encontraram em linguica de frango light teor médio de 6,18% de lipideos enquanto
gue linguica de frango tradicional apresentou 13,76%.

Apesar do teor de umidade ter apresentado diferenca (p<0,05) entre as

formulagdes, se dispuseram a valores médios abaixo do maximo permitido pelo
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Regulamento Técnico como ja mencionado. O cloreto de sd6dio promove maior
capacidade de retencdo de agua e a solubilizagdo de proteinas nas estruturas
miofibrilares da carne que séo insollveis em 4gua e sollveis apenas em elevada forga
ibnica, havendo maior ligagcdo de agua e gordura pelas proteinas. Na formulacdo
padrdo (A), houve maior adicdo de cloreto de sédio, ocasionando maior capacidade
de retencdo de agua na carne que € possivel devido a expansao da miofibrila induzida
pelo sal, justificando o menor teor de umidade nessa formulacao.

Em relacdo ao teor de lipidios, houve diferenca (p<0,05) entre as formulacdes
70% e 50% sendo que a variacdo de lipidios nas amostras pode-se associar a ndo
uniformidade do produto, que por se tratar de linguica, as particulas da pele utilizada
como matéria prima séo distribuidas irregularmente na massa, proveniente da propria
tecnologia de fabricagéo.

Em relacéo ao teor de proteinas, as trés formulacdes apresentaram diferenca
(p<0,05), sendo que uma das causas pode ser pela adicdo de pele de frango e
proteina de soja juntamente com o0 processamento nas etapas de mistura e cura e nao
haver uma homogeneidade na massa.

O teor de cinzas néo exibiu grandes variagOes entre as formulacdes, nao
apresentando diferenca (p<0,05). E a legislacdo para linguicas frescais ndo define

padrdo para cinzas.

5.2.2 Analise Microbioldgica

Na Tabela 4, estdo apresentados os resultados das analises microbiolégicas.
Considerando o padrdo microbiolégico segundo a RDC n°12 (BRASIL, 2001), para
embutidos frescais, para coliformes a 45°C, o valor estabelecido é de 5x103NMP/g,
sendo os valores encontrados nas amostras das formulacfes A, B e C foram todos
<10NMP/g, demonstrando que se encontram dentro do estabelecido.

Para estafilococos coagulase positiva, o valor estabelecido é de 5x10°UFC/g,
e os valores encontrados em todas as formulacées foram abaixo de 102UFC/g.

Em relacdo aos clostridios sulfito redutor a 46°C, o valor estabelecido € de
3x10% UFC/g e os valores encontrados nas amostras das linguicas foram todos
<10UFC/g. E para salmonela é estabelecido auséncia em 25g de amostra em todas

as formulagdes, o que foi obtido neste estudo.
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Tabela 4 - Médias dos valores obtidos nas analises microbiolégicas das amostras de linguica de
frango caipira frescal nas formulacbes A, B e C com diferentes concentragBes de cloreto de
sodio e cloreto de potassio

Anédlises A* B** CH**
Coliformes a 35 °C (NMP/q) 1,1x10 1,5x10 <10
Coliformes a 45 °C (NMP/q) <10 <10 <10
:ELT't:acf;i/Ig;’ocos coag. positiva <102 <102 <102
Clostridium sulfito redutor (UFC/g) <10 <10 <10
Salmonella spp. (259) Ausente Ausente Ausente

‘NMP/g= Numero Mais Provavel por grama.
“UFC/g= Unidade Formadora de Colbnias pr grama.
A* 100% cloreto de sédio e 0% cloreto de potassio.
B** 70% cloreto de sddio e 30% cloreto de potéssio
C***50% cloreto de sddio e 50% cloreto de potassio.

Foi observado que todas as amostras se encontram dentro dos padrdes
exigidos pela RDC n°12 (BRASIL, 2001) para todos os microrganismos envolvidos,
ndo representando riscos, principalmente aos provadores envolvidos na andlise

sensorial.

5.2.3 Andlise Sensorial

As linguigas foram avaliadas por 50 provadores néo treinados, sendo 29 do
sexo feminino e 21 do masculino, todos consumidores de linguica regularmente. Na
Tabela 5 observa-se os resultados da aceitacdo por atributos (cor, textura, sabor,
percepcao de sal e percepcdo de amargor) e a aceitacdo global do produto.

As trés formulagbes apresentaram boa aceitacdo, tanto global como nos atributos
avaliados, com notas em torno de oito. Na comparacao dos trés produtos ndo houve
diferenca (p>0,05) em relacéo a textura, sabor, amargor e aceitacao global. Na analise
da cor e do teor de sal (gosto salgado), a formulagcdo C demonstrou ligeira redugao na

aceitacao sensorial.
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Tabela 5 - Médias das notas atribuidas na analise sensorial da linguica de frango caipira frescal
nas formulag6es A, B e C com diferentes concentracdes de cloreto de sddio e cloreto de
potassio

Cor Textura Sabor Teorde Sal Amargor Aceitacdo Global

A* 8,4+1,83% 7,8+1,73% 8,2+1,91* 8,6+2,44* 8,7+1,76% 8,3+1,65?
B** 8,1+1,79 7,9+1,86% 8,4+1,36* 8,6+1,24* 8,5+2,11° 8,4+1,35?2

Cwx  7,7+1,34° 7,842,202 7,8+1,91% 7,7+2,13* 8,3+2,192 8,0+1,692

A* 100% cloreto de sbdio e 0% cloreto de potassio

B** 70% cloreto de sddio e 30% cloreto de potassio

C*** 50% cloreto de sédio e 50% cloreto de potassio

Escala Hedbnica: 0 desgostei muitissimo; 5 nem gostei, nem desgostei; 10 gostei muitissimo.
Médias e desvio padrédo seguidas de letras mindsculas iguais nas colunas ndo apresentam diferenca
(p<0,05) pelo teste de Tukey.

Segundo Dias et al. (2012), a cor e 0 sabor dos produtos desempenham
importante papel na sele¢cdo, como também na determinacéo do consumo, ingestéo e
saciedade, interferindo na aceitacao ou rejeicao do alimento. Na avaliacédo da cor das
linguicas se observa uma diferenca significativa da amostra C, que teve uma menor
aceitacdo quando comparada a A e B. Conforme Desmond (2006) e Toldra (2007) o
NaCl possui um papel fundamental na preservacao da cor. Enquanto, a aceitacéo do
sabor foi igual para as trés formulagdes.

A textura é um atributo fundamental nos alimentos, ou seja, na linguica em
guestdo, pois influencia a preferéncia dos consumidores De acordo com o0s
avaliadores, ndo houve diferenca (p>0,05) na textura das amostras analisadas,
revelando que a reducédo do sodio ndo afetou esta caracteristica. Apresentou média
7,8 que corresponde mais proximo do conceito gostei muitissimo (10), semelhante ao
observado por Araujo, 2012 em uma pesquisa que estudou a Otimizacao do uso de
“sal de ervas” e cloreto de potassio na substituicdo parcial do cloreto de sodio em
cortes e em linguica de frango, com média 6,35.

Sabe-se que 0 uso de cloreto de potassio em alimentos é desafiador, pois
apresenta residual amargo em altas concentragcbes. Pollonio (2009) afirma que a
substituicdo de NaCl por KCI pode levar a percepcdo de gosto amargo nos produtos
carneos, no entanto, diferentes teores de NaCl e KCI| nas amostras de linguica néo
foram percebidas pelos avaliadores de acordo com o atributo sabor e amargor que

apresentaram notas médias entre 7,8 e 8,4 para o sabor e valores em torno de 8,5
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para amargor, nao diferindo entre si, podendo esse fato estar associado com o uso de
outros componentes como, cebola, alho, pimenta, ervas finas. J4 o atributo teor de
sal, a substituicdo de 50% de NaCl por KCI (B) foi percebida pelos avaliadores
apresentando diferenca nas notas atribuidas para as formulagdes.

Segundo Nascimento et al. (2007), é possivel a substituicdo de 25% do teor de
cloreto de sodio por cloreto de potassio em salsichas sem que haja influéncia nas
caracteristicas sensoriais do produto. Ja Carvalho et al. (2012), a reducao do teor de
sédio em até 50% pode classificar o sal como hipossodico, propondo um alimento
mais saudavel.

As trés amostras foram bem aceitas globalmente, na textura, sabor e amargor,
no entanto, quando avaliadas a aceitacao do teor de sal e da cor, as amostras com
70% e 100% apresentaram melhor aceitacdo comparada com a linguica a 50%. Desta
forma, para a segunda parte do trabalho foi escolhida a formulacdo B para ser a
formulacéo padrao no processo de substituicdo do eritorbato de sddio por extrato de
alecrim.



41

6. PARTE 2 — LINGUICA DE FRANGO CAIPIRA COM SUBSTITUICAO DE
ERITORBATO DE SODIO POR EXTRATO DE ALECRIM

Inicialmente foi realizada a determinacéo da capacidade antioxidante do extrato
de alecrim e comparada com o eritorbato de sodio através da técnica de DPPH para
entdo elaborar as linguicas de frango caipira com substituicbes parciais do eritorbato

de sodio por extrato de alecrim.

6.1 Metodologia

6.1.1 Determinacdo da Capacidade Antioxidante do Extrato de Alecrim

Antes da elaboracdo das formulagbes contendo extrato de alecrim, este foi
submetido a a técnica de captura de radicais livre DPPH (1,1-difenil-2-picrilhidrazina)
para determinar sua atividade antioxidante e compara-la a capacidade antioxidante
do eritorbato de sodio. A metodologia foi utilizada as adaptacdes feitas por Serafim
(2016) das utilizadas por Rufino et al. (2007).

6.1.1.1 DPPH (1,1-difenil-2-picrilhidrazina)

Preparou uma solu¢do de DPPH com concentragao de 60 uM em alcool etilico
e manteve sob abrigo de luz até o momento da analise. Foi pipetado 30 uL do extrato
de alecrim em tubos de ensaio em triplicata e homogeneizado com 3 mL de solucao
do radical DPPH. Deixou 45 minutos em ambiente escuro para fazer as leituras em
espectrofotometro Femto 800 XI no comprimento de onda de 515 nm.

6.1.2 Equivaléncia da capacidade antioxidante do extrato de alecrim e do eritorbato
de soédio

Para aplicar o extrato de alecrim na linguica de frango caipira frescal, visando

a sua agdo antioxidante, determinou-se a equivaléncia da capacidade antioxidante
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pelo EC50, ou seja, a capacidade de o extrato de alecrim reduzir em 50% os radicais
livres do DPPH para compara-lo a EC50 do eritorbato de sédio. A determinagédo do
EC50 foi realizada em triplicata utilizando a concentracdo de 1 a 10mg/mL de extrato
de alecrim e 0,1 a 1mg/mL de eritorbato. Desta forma analise foi possivel calcular a
equivaléncia da capacidade de inibicdo de DPPH de 1mg de extrato de alecrim, que

€ igual a 0,1mg de eritorbato de sadio.

Assim, o extrato de alecrim foi utilizado numa concentracéo 10 vezes maior que

o de eritorbato na elaboracéo da linguica de carne de frango caipira frescal.

6.1.3 Elaboracéo da Linguica de Frango Caipira e Formulacdes de Antioxidantes

Através de testes preliminares, foram elaboradas as formulagbes P, uma
considerada controle (padrdo) com 100% de eritorbato de sodio, a F1* com
substituicdo parcial contendo 70% eritorbato de sédio e 30% extrato de alecrim, e F2**
com 50% de eritorbato de sodio e 50% de extrato de alecrim. E estas foram
submetidas as analises fisico-quimicas e microbioldgicas, as ultimas foram realizadas
nos tempos 0, 15 e 30 de armazenamento. Além dessas, foram realizadas as analises
de cor e oxidacao lipidica nos tempos 7, 14, 21 e 28 dias de estocagem para avaliar
a eficiéncia do extrato de alecrim como agente antioxidante considerando vida util de
30 dias.

O fluxograma (Figura 2) apresenta a o0 processo de fabricacédo da linguica de
frango caipira frescal.
A carne de frango e a pele foram moidas em moedor Skymsen, modelo 98 MHO com

disco de 15mm. Na sequéncia, foram transferidas para uma caixa plastica com a
adicdo da agua e demais ingredientes devidamente pesados em balanca de precisédo
e misturados manualmente até obtencdo de uma massa homogénea. Foi entdo
dividida em 3 blocos de 2kg cada e adicionado o cloreto de sédio e potassio nas
seguintes quantidades, conforme segue: formulagéo padrao (P) 100% eritorbato de
sodio, tratamento F1* 70% eritorbato de sodio e 30% extrato de alecrim e tratamento
F2** 50% eritorbato de sodio e 50% extrato de alecrim. As massas foram
armazenadas em refrigerador 0°C £4°C por 15h para que ocorresse a cura. Apos,

efetuou-se o embutimento em tripa artificial de colageno calibre 30mm de diametro.
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As amostras de linguicas foram entdo acondicionadas em sacos plasticos de PVC e

armazenadas em refrigerador a temperatura de 4°C por 30 dias.

Carne de Frango

Pele de Frango

X
MOAGEM
Moedor Skymsen 90MHO -
disco Bmm

MISTURA
Com agua e demais
ingredientes

DIVISAO
A massa foi dividida ern 3
blocos de 2kg

Padrio (P)

100 eritorbato de sédio
0% extrato de alecrim

Tratamento (F1*)

T eritorbato de sédio
30% extrato de alecrim

Tratamento (F2*¥)

50% eritorbato de sddio
50% extrato de alecrim

CURA

15h & 4°C

x

EMBUTIMENTO

Tripa artificial de colageno
30mm

I

ARMAZENAMENTO

Sacos plasticos de PVC a
4°C por 30 dias

Figura 3 — Fluxograma de elaborac¢&o de linguica de frango com substituicdo parcial de eritorbato de

sédio por extrato de alecrim
Fonte: Autoria Prépria, 2020.

6.2 Determinacdo da oxidacéo lipidica (TBARS)

Para a determinacéo da oxidacao lipidica das linguicas de frango foi realizada

a analise das substancias reativas ao &cido tiobarbitirico (TBARS) segundo
RAHARJO; SOFOS; SCHMIDT (1992), adaptado por PEREIRA (2009) em triplicata.

Foram pesados 10 g de amostras de linguicas e homogeneizados com 40 mL de &cido

tricloroacético (TCA) 5%, 2mL de solucdo de sulfanilamida 0,15% com o auxilio de um

Mixer Britania 200W de poténcia por 1 minuto.

Na sequéncia o conteudo homogeneizado foi filtrado com auxilio de papel filtro

qualitativo em baldo volumétrico de 50 mL, completando o volume deste com solugéo

de acido tricloroacético 5%. Em seguida, uma aliquota de 5 mL foi transferida para

tubo de ensaio com tampa, onde foi adicionado 5 mL de acido tiobarbitarico 0,02M em
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acido acético 50%. Os tubos foram entdo aquecidos em banho-maria fervente por 35
minutos e apds o resfriamento, a absorbancia foi lida em espectrofotbmetro Femto
800 Xl, a 530 nm. Foi utilizado como branco, a mistura de todos os reagentes em
substituicdo da amostra.

A reacdo do TBA com a amostra analisada mais o TCA no final do ensaio
resulta em um composto colorido réseo. Foi construida uma curva padrdo com 1,1,3,3-
tetraetoxipropano (TEP) e os resultados expressos em mg de malonaldeido por
guilograma de linguica (mg MDA.Kg™).

A analise de TBARS foi realizada em triplicata no 7, 14, 21 e 28° dia de vida util
da linguica de frango caipira frescal com ou sem substituicdo de eritorbato de sodio

por extrato de alecrim e reducéo de sadio.

6.3 Determinacao da analise de cor

A cor das formulagdes de linguicas cruas foi medida utilizando o equipamento
colorimetro (Konica Minolta modelo CR400/ Sistema CIELAB) no laboratério de
carnes da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana — campus Londrina, com
iluminante D65 (luz do dia). Os parametros de cor foram medidos o qual L* indica
luminosidade de O (preto) a 100 (branco), a* (intensidade da cor verde/vermelha) e b*
(intensidade da cor azul/amarela). Antes da realizacédo da leitura, o instrumento foi
calibrado colocando o cabecal do medidor verticalmente sobre o centro da placa de
calibracdo branca (lluminante C: Y=92,84 X=0,3136 y=0,3201). Foram realizadas
cinco leituras subsequentes em regides diferentes para cada amostra nos tempos 7,
14, 21 e 28 dias.

6.4 Analises microbioldgicas e fisico-quimicas

Para avaliar a qualidade microbiologica das amostras, foram realizadas as
analises previstas na RDC n°12 de 2001 (BRASIL, 2001), legislacdo de padrédo de
gualidade microbiolégica de alimentos, que preconiza para esse produto as analises
Coliformes a 45°C, Estafilococos coagulase positiva, Clostridium sulfito redutor e

Salmonella sp. Foi realizada também Coliformes a 30/35°C. As analises foram
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realizadas em triplicata conforme SILVA et al. (2017) no laboratério de microbiologia
da Universidade Tecnologica Federal do Parana — campus Londrina, sendo
unicamente a analise de Salmonella sp. realizada em laboratério externo, com
certificacdo no MAPA e acreditacdo do INMETRO, os intervalos de tempo de 0, 15, e
30 dias.

As analises fisico-quimicas umidade, lipidios e proteina que estéo incluidas no
RTIQ de linguicas (BRASIL, 2000). A analise de umidade foi determinada pelo método
gravimétrico com o emprego de calor que se baseia na perda de peso do material
guando submetido a temperatura de 105°C até peso constante. Para andlise de
cinzas, utilizou-se a amostra restante da umidade, a qual foi carbonizada e colocada
no equipamento mufla a temperatura de 550°C por 5h (AOAC, 2005). A analise de
lipidios e proteinas também foi seguindo a mesma referéncia, realizadas em aparelhos
semiautomaticos. Para analise de lipideos utilizou o0 equipamento Soxtec
semiautomatico, Marca FOSS (modelo Soxtec 2055). E para andlise de proteinas
utilizou os equipamentos da Marca FOSS, digestor (modelo Digestor 2520) e

destilador (modelo Kjeltec 8200). Todas realizadas em triplicata.

6.5 Anéalise Sensorial

A analise sensorial foi realizada no 14° dia de estocagem no Laboratério de
Analise Sensorial da Universidade Tecnologica Federal do Parana — UTFPR, campus
Londrina com as trés amostras da linguica de frango caipira frescal com ou sem
substituicdo de eritorbato de sddio por extrato de alecrim.

As amostras foram analisadas quanto a aceita¢éo sensorial por 50 provadores
nao treinados (académicos, professores e terceirizados da Universidade Federal
Tecnolégica do Parana — campus Londrina), todos acima de 18 anos e consumidores
de linguigca regularmente, os quais avaliaram os atributos sensoriais (cor, textura,
sabor, teor de sal, gosto de especiaria e andlise global) das formulacdes
desenvolvidas utilizando o Teste Afetivo de Aceitacdo (DUTCOSKI, 2011) com
utilizacao da escala hedonica de 10 pontos (VILLANUEVA, 2005), onde 0 € desgostei
muitissimo, 5 nem gostei nem desgostei e 10 gostei muitissimo.

Para a degustacéo, as amostras foram assadas em forno elétrico a temperatura

de 180°C até atingir 74°C no interior do produto, fracionadas em por¢oes homogéneas
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de aproximadamente 3 cm e servidas a 55°C codificadas com trés digitos aleatérios
em pratos descartaveis, acompanhado na bandeja de um copo com agua. Em cabines
individuais, os voluntérios receberam esclarecimentos referentes a avaliagcdo, o termo

de consentimento livre-esclarecido (Apéndice A).

6.6 Analise Estatistica

Os dados obtidos nas analises fisico-quimicas foram apresentados como média
e desvio padrdo, sendo as médias comparadas pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade (Tabela 5), as analises microbiologicas foram apresentadas como
média (Tabela 6) e as notas obtidas na analise sensorial foram analisadas
estatisticamente por meio de andlise de variancia (Anova) e as médias comparadas
pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade (Tabela 7). Analise de oxidacéo lipidica
(Tabela 8) e analise de cor (Tabela 9) foram apresentadas na forma de desvio-padrao
e as médias comparadas também pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. Os

devidos testes estatisticos foram realizados por meio do pacote estatistico Minitab 18.

6.7 Resultados e Discussao

6.7.1 Caracteristicas Fisico-Quimicas

Umidade, lipidios, proteinas e cinzas

A Tabela 6 apresenta os resultados das analises de composi¢cdo centesimal
das diferentes formulagdes de linguica de frango caipira frescal com substituicdo
parcial de eritorbato de sodio por extrato de alecrim.

As linguicas de frango caipira frescal com substituicdo do antioxidante sintético por
natural também mostraram resultados de umidade, proteinas e lipidios dentro da
legislagdo (BRASIL, 2000). Nas concentragdes de umidade e lipideos as médias nédo
foram acima do valor de referéncia e os resultados para analise de proteina ndo foram
abaixo da referéncia do RTIQ. A legislacéo para linguicas frescais néo define padréo

para cinzas.
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Tabela 6 - Médias e desvio padrdo das andlises de umidade, proteinas e lipidios e cinzas das
amostras de linguica frango caipira frescal com ou sem substituicdo parcial de eritorbato de
sodio por extrato de alecrim

p F1e Foxes
Umidade (%) 46,6 +0,9 51,6 +0,82 45,6 +0,6"
Lipideos (%) 4,34 +0,72 2,9 +0,8° 3,3+0,72
Proteinas (%) 17,6 +0,62 17,3 +1,22 18,1 +0,22
Cinzas (%) 1,9 +0,12 1,9 0,082 1,8 +0,042

P* 100% eritorbato de sddio e 0% extrato de alecrim

F1** 70% eritorbato de sodio e 30% extrato de alecrim

F2*** 50% eritorbato de sddio e 50% extrato de alecrim

Valores médios obtidos de andlise em triplicata + desvio padréo

a,b,c Letras mindsculas iguais na linha ndo apresentam diferenca significativa (p>0,05) pelo teste de
Tukey.

As linguigas de frango caipira frescal com substituicdo do antioxidante sintético
por natural também mostraram resultados de umidade, proteinas e lipidios dentro da
legislacdo (BRASIL, 2000). Nas concentracdes de umidade e lipideos as médias ndo
foram acima do valor de referéncia e os resultados para analise de proteina ndo foram
abaixo da referéncia do RTIQ. A legislacdo para linguicas frescais ndo define padréo

para cinzas.

O teor de umidade apresentou diferenca (p<0,05) na formulacdo F1 em relagéo
a P e F2. Nesse caso, 0 sal pode néo ter sido o interferente, visto que foi utilizada a
mesma quantidade nas trés formulacdes. Alguns dos fatores que podem ter
ocasionado a diferenca sdo a homogeneidade da massa, os cortes de carne e a fase

de mistura.

6.7.2 Caracteristicas Microbiologicas

A Tabela 7 apresenta os resultados das andlises microbioldgicas das diferentes
formulacdes de linguica de frango caipira frescal com substituigéo parcial de eritorbato

de sddio por extrato de alecrim nos diferentes tempos de armazenamento.

Observa-se que todas as amostras nos diferentes tempos de avaliacéo
estavam dentro dos padrdes exigidos pela RDC n°12 (BRASIL, 2001) para todos os

microrganismos envolvidos, ndo representando riscos em seu consumo. As andlises



48

de coliformes a 35°C apresentou aumento conforme o tempo de armazenamento da
linguica, embora ainda dentro dos padrdes esperados na legislacdo. Enquanto os
coliformes a 45°C, Estafilococos coagulase positivo, Clostridium sulfito redutor e

Salmonella spp. ndo apresentaram alterag@o no periodo estudado.

Tabela 7 - Médias das analises microbiolégicas das amostras de linguica de frango caipira
frescal com ou sem substituicdo parcial de eritorbato de sédio x extrato de alecrim em 0, 15 e
30 dias de armazenamento a 4°C

P* Fl** FZ***
Tempo (Dias) Tempo (Dias) Tempo (Dias)
0 15 30 0 15 30 0 15 30
Coliformes a 35 °C
(NMP/g) <10 1,2x10 1,8x10 <10 <10 1,1x10 <10 1,1x10 1,5x10
Coliformes a 45 °C
(NMP/qg) <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
Estafilococos coag. (+)
(UFC/g)” <102 <102 <102 <102 <102 <102 <102 <102 <102
Clostridium sulfito
redutor (UFC/Q) <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10

Salmonela spp. (25g) Aus Aus Aus Aus Aus  Aus Aus Aus Aus

NMP/g= NUmero Mais Provavel por grama.

“UFC/g= Unidade Formadora de Colbnias por grama.
P* 100% eritorbato de sédio e 0% extrato de alecrim.
F1** 70% eritorbato de sddio e 30% extrato de alecrim.
F2 ***50% eritorbato de sédio e 50% extrato de alecrim.

6.7.3 Anélise de cor

Componentes L*, a* e b*

A cor é um dos critérios que influencia diretamente na escolha do produto pelo
consumidor. Para que a colora¢do de produtos carneos de frango permaneca com o
tom amarelado desejado, espera-se que os valores de “b” sejam elevados e valores
de “a” sejam baixos na amostra.

Na Tabela 8, observa-se os valores de L*, a* e b* da linguica de frango caipira
nas diferentes formulacdes no decorrer dos dias de armazenamento.

Quanto aos parametros de cor (L*, a* e b*) foi observado que o componente b*
nao apresentou diferenca no decorrer do tempo de armazenamento nas formulagdes
P, F1 e F2 ao nivel de significancia de 5%. Mas entre as formulagfes, P apresentou

valor de b* menor que as formulagdes F1 e F2 nos tempos 7 e 28 de armazenamento,
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enquanto que os componentes L* e a* sofreram diferenca nas respectivas

formulacdes também ao nivel de significancia de 5% (p>0,05).

Tabela 8 - Médias das analises de cor da linguica de frango caipira frescal nas formulacgdes P,
F1 e F2 nos tempos 7, 14, 21 e 28 dias de armazenamento a 4°C

- - TEMPO (dias)
PARAMETROS FORMULACOES

14 21 28
P* 54,39+1,45PA 57,54+0,22% 58,38+0,91* 59,16+2,19%*
L* F1*= 57,59+1,53°8 60,16+2,49b3A 61,75+1,33%8  62,90+0,9328
F2x* 56,98+1,420A8 59,17+4,043 61,17+1,73%8 62,80+1,423°
P* 2,01+0,65* 4,30+0,58% 4,37+0,56**  4,30+0,98*8
ar F1* 3,26+0,51%8 4,41+0,81%3 5,060,774 5,09+0,37A
F2xxx 4,25+0,9228 4,560,73% 4,76+0,62%A 3,99+0,3028
P* 14,89+0,79%A 16,34+1,37%A 15,96+3,39%A  14,06+2,43%A
b* F1** 17,45+0,76%8 16,41+3,17%A 17,85+1,68** 17,65+0,95%
F2x* 17,31+0,80%® 16,42+3,62%A 17,04+1,50** 16,87+0,71%8

P* - Formulag&o padrdo com 100% de eritorbato de sddio

F1** — Formulagdo com 70% de eritorbato de sédio e 30% de extrato de alecrim

F2*** — Formulacdo com 50% de eritorbato de sédio e 50% de extrato de alecrim

Letras mindsculas iguais na linha e letras mailsculas iguais na coluna ndo apresentam diferenca
significativa (p>0,05) pelo teste de Tukey.

A média dos valores de luminosidade L* ao longo do tempo e entre os
tratamentos variou entre 54,39 e 62,91, e em todas as concentracdes apresentou
tendéncia maior para a coloragéo mais clara, sendo L* progressivamente maior em F1
e F2 que em P. Houve diferenca (p<0,05) entre as formulacdes e ao longo do periodo
de armazenamento. Araujo (2012), encontrou valores de L* entre 46,83 e 74,35 em
linguica de frango com substituicdo parcial de cloreto de sodio por cloreto de potassio.
Huda et al. (2009), encontrou valores de L* entre 44,62 e 65,54 em linguicas de frango
comerciais da Malasia. Soares et al. (2018), encontrou valor de L* de 74,17 para
linguica de frango caipira.

No componente a*, em todas as concentracdes, indica a existéncia de pigmento
vermelho, porém mostram-se baixos, pois os cortes de frango tém menor teor de
mioglobina quando comparada com outras carnes. O valor de a* analisado no
presente estudo variou entre 2,01 e 5,06. Houve diferenca (p<0,05) ao longo do tempo
de armazenamento para as formulacdes P e F1, porém ndo houve diferenca (p>0,05)
para a formulacdo F2. Entre as amostras, ndo houve diferenca (p>0,05) entre os
tempos 14 e 21 dias, porém houve entre o tempo 7 e também 28 dias.
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Venturini et al. (2011) observou para o parametro a* de linguicas frescais de
frango convencional valor médio de 8,7. Quando analisado por Aradjo (2012) para
cortes de frango e linguicas de frango, 0 mesmo encontrou variacao de intervalo entre
3,7 € 6,9. Ja, Soares et al. (2018), encontrou para esse parametro valor de 1,96 para

linguica de frango caipira frescal.

Para o parametro b*, os valores encontrados variaram de 14,06 a 17,85
indicando que o produto se apresenta com cor mais parda e esbranquicada, que €
correspondente a coloracao de linguica de frango tradicional. A adicao do extrato de
alecrim nas formulacdes F1* e F2**, apresentou diferenca da formulacéo P* no tempo
7 e 28 dias, interferindo no pigmento heme que é responsavel pela colora¢édo da carne
nessas amostras nesses periodos. O pigmento ao sofrer oxidacdo pode catalisar a
oxidacdo lipidica, e os radicais livres produzidos durante esse processo podem
ocasionar a oxidacdo do atomo de ferro ou desnaturar a molécula de mioglobina,

alterando a cor do produto carneo (SELANI, 2010).

Andrés et al. (2006) encontraram valores de b* entre 11,5 e 12,5 para linguica
de frango com baixo teor de lipidios. Soares et al. (2018) encontrou valor de b* de
16,23 para linguica de frango caipira frescal. Percebe-se assim que os valores de a*

sdo compativeis entre os estudos.

Em produtos carneos como linguicas frescais, as medidas dos parametros de
cor L, a* e b* sdo dificeis de serem realizados, pelo fato da massa ndo ser homogénea
como produtos emulsionados, tipo a salsicha, sendo que a falta de homogeneidade
faz com que a leitura dos parametros possa ser em algumas amostras realizadas em
pontos com maior ou menor teor de gordura, o que pode acarretar variagdo nos
resultados (FEIHRMANN, 2013).

6.7.4 Anéalise Sensorial

Na Tabela 9, pode-se observar os resultados das médias de aceitacdo das
formulacdes para os atributos cor, textura, sabor, teor de sal, gosto de especiaria e
aceitacao global, avaliados por 50 provadores nao treinados e utilizando-se uma
escala hedonica de 10 pontos, cujo os extremos apresentavam (0) desgostei
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muitissimo e (10) gostei muitissimo. Dentre os provadores, 31 eram do sexo feminino
e 19 do sexo masculino, todos consumidores de linguica regularmente. A ficha de
avaliagdo se encontra no Apéndice B.

Tabela 9 - Médias das notas atribuidas na analise sensorial da linguica de frango caipira frescal

nas formulagdes P, F1 e F2 com diferentes concentra¢fes de eritorbato de sédio e extrato de
alecrim

TEOR DE GOSTODE ACEITAGCAO

COR TEXTURA SABOR SAL ESPECIARIA GLOBAL

pP* 6,6+2,282 7,9+1,61* 7,9+1,67%  7,9+2,222 7,2+£2,172 8,0+1,642
F1** 7,0+1,982 8,0+1,44% 7,9+1,63*  8,0+1,772 7,7+1,892 8,2+1,412
F2*** 6,8+1,982 7,9+1,60* 7,7+¥1,63* @ 7,7+2,06% 7,6£1,902 7,6+1,66°

P* 100% eritorbato de sodio e 0% extrato de alecrim

F1** 70% eritorbato de sédio e 30% extrato de alecrim

F2*** 50% eritorbato de sddio e 50% extrato de alecrim

Escala Hed6nica: 0 desgostei muitissimo; 5 nem gostei, nem desgostei; 10 gostei muitissimo.
Médias seguidas de letras mindsculas iguais nas colunas ndo apresentam diferenca significativa
(p>0,05) pelo teste de Tukey.

As trés formulacdes apresentaram boa aceitacao, tanto global como nos
atributos avaliados, com notas entre sete e oito. Na comparacéo dos trés produtos
nao houve diferenca (p>0,05) em relacao a cor, textura, sabor, teor de sal e gosto de
especiaria. No entanto, na andlise da aceitacéo global, a formulacdo F2 demonstrou
ligeira reducéo na aceitacao sensorial, diferindo significativamente (p<0,05) da P e F1.

Kaipers (2017) estudou a aplicacdo de extrato de alecrim em linguigca colonial.
Com relacéo ao sabor, 0 uso do extrato de alecrim ndo influenciou diretamente nas
notas, porém a formulacdo que apresentou maior concentracdo do mesmo foi a que
obteve menor média. Silva (2014), utilizou 6leo essencial de alecrim em linguica
frescal suina organica e em relacdo ao sabor residual do alecrim, o produto foi
avaliado como nem gostei nem desgostei para a formulacdo com maior concentracao
do éleo essencial (0,1%). J& a intencdo de compra foi bem maior para a formulacao
com 0,01% de concentracdo do 6leo essencial de alecrim.

Barbosa et al. (2018) analisou a avaliagdo microbiologica e sensorial em
linguica frescal bovina com adicdo de extratos de alecrim e cha verde. Em relagédo ao
sabor, a linguica com adicao de extrato de alecrim apresentou nota 6,72 enquanto a
linguica com adicdo de extrato de cha verde apresentou nota 7,66. J4 na aceitacao
global que engloba todas as caracteristicas avaliadas, ambas as formulagfes
apresentaram resultados mais préximos, ou seja, 7,01 a primeira e 7,47 a segunda

representando na escala hedbnica que “certamente compraria”.
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6.7.5 Oxidacao Lipidica

Na Tabela 10 sdo apresentados os dados da oxidacao lipidica expressos em
TBARS, das formulagdes de linguica de frango caipira frescal nas diferentes
concentracOes de extrato de alecrim e tempos de armazenamento. Os resultados
estdo expressos em mg de malonaldeidos (MDA)/kg de linguica.

Tabela 10 — Oxidacéo lipidica (TBARS - mg de malonaldeidos/kg de linguica) em linguica de

frango caipira frescal nas formulagdes P, F1 e F2 nos tempos 7, 14, 21 e 28 dias de
armazenamento a 4°C. Valor médio obtido a partir das andlises realizadas em triplicata

TEMPO (dias)

FORMULACOES
7 14 21 28
p* 0,228+0,0324 0,214+0,0234 0,231+0,0424  0,524+0,07b*
F1x* 0,193+0,03%8 0,209+0,012* 0,222+0,04°*  0,369+0,04%8
Forix 0,135x0,0228 0,194+0,018*  0,208+0,01"*  0,242+0,04"C

P* - Formulag&o padrdo com 100% de eritorbato de sédio

F1** — Formulagcao com 70% de eritorbato de s6dio e 30% de extrato de alecrim

F2*** — Formulagcao com 50% de eritorbato de sddio e 50% de extrato de alecrim

Letras mindsculas iguais na linha e letras mailsculas iguais na coluna ndo apresentam diferenca
significativa (p>0,05) pelo teste de Tukey.

De acordo com a Tabela 10 observa-se que a formulagéo P n&o era esperado
ser a mais sensivel ao processo oxidativo, uma vez que o eritorbato de sodio é
rotineiramente utilizado pelas industrias e este antioxidante se mostrou muito fragil
guando aplicado isoladamente. A formulacdo F1 quando comparada com a F2, com
28 dias de armazenamento, apresentou 52,30 e 55,78% no aumenta nas taxas de
oxidacao lipidica, respectivamente. Logo as formulacoes F1 e F2 apresentam bom

potencial antioxidante, quando comparadas a P.

Quando observado os valores da andlise estatistica ao longo do tempo pelas
diferentes formulagbes, nota-se um aumento nos valores de TBARS de forma
gradativa, todavia ndo ha diferenca (p>0,05) entre as formula¢des, com excessao do

tempo de 28 dias de armazenamento.

A formulacéo F1 teve um desempenho estatistico igual ao da formulagéo P, no
que diz respeito a oxidacdo lipidica no periodo de armazenamento estudado,

possibilitando a substituicdo de 30% do eritorbato de sodio por extrato de alecrim na
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elaboracao da linguica frescal. Entretanto, quando comparadas o valor numeérico no
mesmo tempo de 28 dias, a inibicdo oxidativa € bem maior para a formulacdo F1 que
para a formulagdo P. Ja a formulac@o F2, no 21° dia de armazenamento, apresentou
diferenca (p<0,05) em relacdo a formulacéo P, porém foi a formulacdo F2 que continha
em sua composicado 50% de extrato de alecrim que melhor reduziu a oxidacgéao lipidica

ao longo do periodo de estocagem das linguicas.

Estudo realizado por Ahmad e Srivastava (2007) mostra que entre 0,5 e 1,0mg
de MDA/kg de carne nao é possivel detectar odor de ran¢o no produto. Todavia, eles
também relataram que valores entre 1 e 2mg de MDA/kg de produto inicia a detec¢ao
sensorial da oxidacao lipidica. Ao 28° dia de armazenamento, as taxas de TBARS
praticamente dobraram, todavia nenhuma das formulagdes com adicao de extrato de
alecrim desenvolvidas apresentaram concentracdo acima dos valores relatados pelos
autores indicando que os produtos apresentaram boa estabilidade oxidativa.

Os resultados se assemelham ao de Rocha (2018), na qual os valores de
TBARS das linguicas frescal de frango indicaram oxidacéo lipidica foi baixa (<0,20 mg
de MDA/kg) devido a adicao de aditivos e por se tratar de um produto frescal.

Serafim (2016) mostrou que o aumento da concentracdo de eritorbato em
linguica frescal suina resultou em maior concentracdo de malonaldeidos ao longo dos
28 dias de armazenamento. A formulacao de linguica com 100% de eritorbato de sédio
foi a que apresentou maior formacdo de MDA/kg de produto no 28° dia de vida util
comparada com a de 70 e 50% de eritorbato de sédio e extrato de alecrim. Entretanto,
nesse tempo de armazenamento, todas as concentragcdes apresentaram diferenca
(p<0,05), sendo que a formulacdo F2 apresentou melhor inibicdo oxidativa, seguida
da F1. Pode-se conferir que o aumento da adi¢cao de extrato de alecrim na formulacao
teve acdo antioxidante melhor que o eritorbato de sédio 100%, visto que os resultados
das formulacdes com tratamento expressaram menor formacédo de MDA/kg de produto
ao final do tempo de armazenamento avaliado, indicando que o produto pode se
manter estavel por mais tempo o que pode contribuir com as caracteristicas sensoriais

e seguranca do produto.
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7 CONCLUSAO

A substituicao parcial de cloreto de sodio (30%) por cloreto de potéssio foi bem
aceita com média 8,4 sem comprometer suas propriedades fisico-quimicas e
microbioldgicas, resultando em um produto que atende as expectativas dos

consumidores quanto a reducéo de sédio que remete a saudabilidade do produto.

Em relacdo a substituicdo parcial de eritorbato de sodio pelo extrato de alecrim,
a substituicdo nao influenciou as propriedades fisico-quimica e microbiol6gicas do
produto. Quanto a oxidacao lipidica, embora a formulacdo F2 tenha se mostrado muito
melhor na estabilidade oxidativa do produto em comparacdo com as formulacfes P e
F1, ela apresentou menor aceitacdo sensorial. Neste sentido, a formulacdo F1,
contendo 70% de eritorbato de sédio e 30% de extrato de alecrim € mais apropriada,
pois além de igualmente aceita em relacdo a P, também apresentou melhor

estabilidade oxidativa que esta formulacao.
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APENDICE A

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Titulo da pesquisa: Desenvolvimento de linguica de carne de frango caipira frescal com
uso de antioxidante natural e teor reduzido de sodio

Pesquisador(es/as) ou outro (a) profissional responsavel pela pesquisa, com
Enderecos e Telefones:

Darjani Teixeira Gongalves Daufenback
Rua José Carlos Estrada n° 163 — Jardim América 1 — CEP 86.860-000, Jardim Alegre PR.
Fone (43) 99979-9613

Margarida Masami Yamaguchi
Rua Estrada dos Pioneiros n° 3131, Jardim Morumbi — CEP 86.036-370, Londrina PR.
Fone: (43) 3315-6100

Local de realizacdo da pesquisa: Laboratério de Analise Sensorial - Universidade
Tecnolégica Federal do Parana - campus Londrina

Endereco, telefone do local: Estrada dos Pioneiros n° 3131, Jardim Morumbi — CEP 86.036-
370, Londrina PR. Fone: (43) 3315-6100

A) INFORMA(;C)ES AO PARTICIPANTE
1. Apresentacédo da pesquisa.

O estudo se trata do desenvolvimento de uma uma lingui¢a de carne de frango caipira frescal
com substituicdo de antioxidante sintético por antioxidante natural e reducéo do sddio através
da substituicdo parcial por cloreto de potassio.

A crescente busca por alimentos 0 mais natural possivel fez com que aumentasse também a
criagdo de aves criadas soltas, em liberdade, e assim, processando alimentos que atendam
os interesses de clientes mais informado. E ndo é de hoje que se ouve falar da aplicacdo, uso
de especiaris e ervas como temperos em carnes e produtos carneos. Assim, por serem fontes
excelentes de antioxidantes, tem-se utilizado para além de gosto, conservar através da acao
antimicrobiana e protec&o sensorial os alimentos.

O cloreto de sodio (NaCl), usualmente chamado de sal de cozinha, que € ingerido através da
alimentacéo, esta associado a hipertencao e aumento de risco de doengas cardiovasculares.
No Brasil, a recomendacao diaria € de 6g, porém a ingestao diaria média para adultos tem
sido bem superior a esse valor. Os alimentos que apresentam maior fonte de sddio tem sido
os produtos cérneos processados. No entanto, frente as causas de doencas e em vista da
saudabilidade, a reducéo do teor de cloreto de sédio em alimentos se faz cada vez mais
necessaria e mais buscada pelos consumidores.
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Através disso, o objetivo deste estudo é desenvolver um produto processado carneo, no caso,
uma linguica de frango caipira resfriada utilizando extrato de alecrim como substituto parcial
de antioxidante sintético e substituindo parcialmente o cloreto de sddio por cloreto de potassio,
esperando assim obter um produto saudavel e aceito sensorialmente.

2. Objetivos da pesquisa.

O objetivo do estudo € desenvolver uma linguica de frango caipira frescal com
substituicdo de antioxidante sintético por antioxidante natural e reducédo do sddio através da
substituicdo parcial por cloreto de potassio.

3. Participagdo napesquisa.

Estando de acordo com a sua participagdo, vocé sera convidado para o teste sensorial de
aceitacdo onde recebera 3 amostras de linguicas sendo servidas em uma Unica sessao. Essas
3 formulagBes de linguiga, serdo: 1 considerada padrao (com 100% de eritorbato de sodio) e
2 tratamentos (1 com 70% de eritorbato de sédio e 30% extrato de alecrim e 1 com 50% de
eritorbato de sodio e 50% extrato de alecrim). Elas serao assadas em forno convencional a
temperatura de 180°C até o interior do produto apresentar 74°C, serdo fracionadas em pecas
de 3 cm e serdo servidas a aproximadamente 55°C.

Nao sera necessario treinamento prévio do provador, apenas que vocé esteja disposto a
comparecer ao Laboratério de Analise Sensorial da Universidade Tecnolbgica Federal do
Parana.

Seré fornecido uma ficha do teste de aceitag@o e para cada um dos atributos (cor, textura,
sabor, teor de sal (gosto salgado), gosto de especiaria (alecrim) e analise global), vocé sera
solicitado a dar a nota seguindo a escala que apresentara na ficha, onde 0 é desgostei
muitissimo e 10 é gostei muitissimo.

4. Confidencialidade.

Nenhum dos dados dos participantes serao divulgados, a privacidade sera respeitada.
Serdo somente utilizados para o estudo, pois para a divulgacao dos resultados nao ha
necessidade de se divulgar nenhum dado pessoal dos participantes.

5. Riscos e Beneficios.

5a) Riscos: Provar amostra, ndo gostar e ndo querer continuar. Dessa forma, o avaliador é
livre para ndo dar continuidade na avaliagdo sensorial. Durante a avalia¢do, o provador sera
orientado a tomar agua para que nao ocorra risco de engasgo.

No caso de desconforto ou mal-estar sera encaminhado para algum servico médico mais
proximo.

5b) Beneficios: Desenvolver um produto inovador e com apelo a saudabilidade, por ser um
produto com teor reduzido de sédio e uso de antioxidante natural.
Consumir um produto considerado popular com menos sédio que o convencional.
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Aumentar a proposta de escolha do consumidor.

6. Critérios de inclusao e excluséao.

6a) Inclusao: Podera participar da pesquisa servidores, académicos e terceirizados da
UTFPR campus Londrina, com idade igual ou superior a 18 anos. Que nédo apresentem
nenhuma condicdo de salde que interfira no processo de avaliacdo sensorial do produto
desenvolvido, e que possuam apresso pelo mesmo.

6b) Exclusdo: Nao poderdo participar pessoas que nao tenham habito de consumir
embutidos, especificamente linguicas frescais por se tratar de um estudo de avaliacédo
sensorial é importante que os avaliadores sejam consumidores do produto ou similar. E
também pessoas que sdo alérgicas a soja, pois pode desencadear reacdes em
consequéncia do consumo ou qualquer outro ingrediente utilizado na formulacéo: carne
de frango, &gua, sal, especiarias, nitrito de sédio, glutamato monossaédico, extrato de
alecrim, cloreto de potassio e alho. E também pessoas hipertensas.

7. Direito de sair da pesquisa e a esclarecimentos durante o processo.
O participante tem o direito de deixar o estudo a qualquer momento que desejar ndo mais

participar, assim como de receber esclarecimentos em qualquer etapa da pesquisa. Fica
garantida sua liberdade de recusar ou retirar-se seu consentimento sem nenhuma
penalizagcdo de qualquer tipo.
Vocé pode assinalar o campo a seguir, para receber o resultado desta pesquisa, caso seja de
seu interesse:

( ) quero receber os resultados da pesquisa (e-mail paraenvio : )

() néo quero receber os resultados da pesquisa

8. Ressarcimento e indenizagéo.

O participante ndo pagara e nem recebera nada por participagdo na pesquisa. No entanto,
caso haja quaisquer danos que venha a ter com o decorrer da pesquisa € garantido por lei a
indenizacéo.

ESCLARECIMENTOS SOBRE O COMITE DE ETICA EM PESQUISA:
O Comité de Etica em Pesquisa envolvendo Seres Humanos (CEP) é constituido por uma

equipe de profissionais com formac¢ao multidisciplinar que esta trabalhando para assegurar o
respeito aos seus direitos como participante de pesquisa. Ele tem por objetivo avaliar se a
pesquisa foi planejada e se sera executada de forma ética. Se vocé considerar que a pesquisa
nao estd sendo realizada da forma como vocé foi informado ou que vocé esta sendo
prejudicado de alguma forma, entre em contato com o Comité de Etica em Pesquisa
envolvendo Seres Humanos da Universidade Tecnolégica Federal do Parana (CEP/UTFPR).
Endereco: Av. Sete de Setembro, 3165, Bloco N, Térreo, Bairro Reboucas, CEP 80230-901,
Curitiba-PR, Telefone: (41) 3310-4494, e-mail: coep@utfpr.edu.br.
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B) CONSENTIMENTO

Eu declaro ter conhecimento das informacdes contidas neste documento e ter recebido
respostas claras as minhas questdes a propdsito da minha participacao direta (ou indireta) na
pesquisa e, adicionalmente, declaro ter compreendido o objetivo, a natureza, 0s riscos,
beneficios, ressarcimento e indenizacéo relacionados a este estudo.

Apos reflex@o e um tempo razoavel, eu decidi, livre e voluntariamente, participar deste
estudo. Estou consciente que posso deixar o projeto a qualquer momento, sem nenhum
prejuizo.

Nome Completo:

RG: Data de Nascimento:___ /[ Telefone:
Endereco:
CEP: Cidade: Estado:
Assinatura: Data: [

Eu declaro ter apresentado o estudo, explicado seus objetivos, natureza, riscos e
beneficios e ter respondido da melhor forma possivel as questdes formuladas.

Nome completo: Darjani Teixeira Gongalves Daufenback

Assinatura pesquisador (a): Data:_ [ [/

Para todas as questdes relativas ao estudo ou para se retirar do mesmo, poderéo se
comunicar com Darjani, via e-mail: darjani.tg@gmail.com ou telefone: (43) 99979-9613.

Contato do Comité de Etica em Pesquisa que envolve seres humanos para denuncia,
recurso ou reclamacdes do participante pesquisado:

Comité de Etica em Pesquisa que envolve seres humanos da Universidade Tecnoldgica
Federal do Parana (CEP/UTFPR)

Endereco: Av. Sete de Setembro, 3165, Bloco N, Térreo, Rebougas, CEP 80230-901,
Curitiba-PR, Telefone: 3310-4494, E-mail: coep@utfpr.edu.br
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APENDICE B

NOME: DATA: / / SEXO: IDADE: ESCOLARIDADE:
TESTE DE ACEITAGAO - ESCALA HEDONICA DE 10 PONTOS

Vocé esta participando da andlise sensorial de linguica de frango caipira frescal com substituicdo de cloreto de sédio por cloreto de potdssio. Por favor, prove as amostras da
esquerda para a direita e dé a nota para cada solicitacdo abaixo, seguindo a escala:

AMOSTRA: AMOSTRA: AMOSTRA:
0 5 10 0 5 10 0 5 10
COR P . . . .
Desgostei muitissimo Nem gostei, Gostei muitissimo Desgostei muitissimo Nem gostei, Gostei muitissimo Desgostei muitissimo Nem gostei, Gostei muitissimo
Nem desgostei Nem desgostei Nem desgostei
0 5 10 0 5 10 0 5 10
TEXTURA .. . . . .
Desgostei muitissimo Nem gostei, Gostei muitissimo Desgostei muitissimo Nem gostei, Gostei muitissimo Desgostei muitissimo Nem gostei, Gostei muitissimo
Nem desgostei Nem desgostei Nem desgostei
0 5 10 0 5 10 0 5 10
SABOR .. . . . .
Desgostei muitissimo Nem gostei, Gostei muitissimo Desgostei muitissimo Nem gostei, Gostei muitissimo  Desgostei muitissimo Nem gostei, Gostei muitissimo

Nem desgostei Nem desgostei Nem desgostei
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10 0 5 10 0 5 10
TEOR DE SAL
(GOSTO
SALGADO) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
Desgostei muitissimo Nem gostei, Gostei muitissimo Desgostei muitissimo Nem gostei, Gostei muitissimo Desgostei muitissimo Nem gostei, Gostei muitissimo
Nem desgostei Nem desgostei Nem desgostei
0 5 10 0 5 10 0 5 10
PERCEPCAO DE
AMARGOR
Desgostei muitissimo Nem gostei, Gostei muitissimo Desgostei muitissimo Nem gostei, Gostei muitissimo Desgostei muitissimo Nem gostei, Gostei muitissimo
Nem desgostei Nem desgostei Nem desgostei
0 5 10 0 5 10 0 5 10
ACEITACAO . . . . .. e
GLOBAL
Desgostei muitissimo Nem gostei, Gostei muitissimo Desgostei muitissimo Nem gostei, Gostei muitissimo Desgostei muitissimo

Nem desgostei

Comentario (s):

Nem desgostei

Nem gostei,

Nem desgostei

Gostei muitissimo




