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RESUMO

Objetivou-se avaliar o efeito da inclusdo de castanha-de-caju sobre a
composicgéo fisico-quimica e a qualidade sensorial da linguica elaborada com a
carne de ovelhas de descarte. Para a elaboracéo da linguica, foi utilizada a carne
proveniente de uma fémea adulta da raca Santa Inés, adquirida diretamente em
abatedouro comercial. Os ingredientes utilizados para a elaborac¢do da linguica
foram a carne e a gordura oriunda da ovelha, sal comum (2%) e 10, 20 e 30%
de castanha-de-caju, mais um tratamento controle (sem castanha), totalizando
quatro tratamentos. A massa foi embutida em tripa suina. Foram realizadas as
analises pH, cor, umidade, matéria mineral, proteina, extrato etéreo e colesterol;
e ainda a andlise sensorial por provadores nao treinados. Houve efeito linear
positivo (P=0,008) do nivel de castanha sobre o valor do pH no dia de fabricacdo
das linguicas (dia 1). Houve efeito linear negativo (P<0,001) do nivel de
castanha-de-caju sobre o teor de colesterol. Houve influéncia do nivel de
castanha sobre os atributos aroma, sabor, maciez e suculéncia, e aceitacao
global. A adicdo de castanha-de-caju eleva o teor de gordura, mas reduz o
colesterol em linguicas de carne ovina. A adicdo de 20% de castanha-de-caju

melhora o sabor, aroma e aceitagéo global da linguica ovina.

Palavras-Chave: améndoa, colesterol, embutidos, produtos carneos



ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the effect of inclusion of cashew nuts
on a physical-chemical composition and a sensorial quality of the sausage
elaborated with a discarded sheep meat. For the elaboration of the sausage, it
used from a meat from an adult female of the Santa Inés breed, acquired directly
in commercial slaughterhouse. The ingredients used to make the sausage were
meat and fat from the sheep, common salt (2%) and 10, 20 and 30% cashew
nuts, plus a control treatment (without cashew nut), totaling four treatments. The
dough embedded in pork casing. pH, color, moisture, mineral matter, protein,
ethereal extract and cholesterol were analyzed; And a sensory analysis by
untrained tasters. There was positive linear effect (P = 0.008) of the cashew nut
level on the pH value without day of manufacture of the sausages (day 1). There
was a linear negative effect (P <0.001) of the batch of cashew nuts on the
cholesterol content. There was influence of the level of cashew nut on the
attributes aroma, flavor, softness and juiciness, and overall acceptance. An
addition of cashew raises the fat content but reduced cholesterol in sheep meat
sausages. A 20% addition of cashew nut improves the overall flavor, aroma and

acceptance of sheep sausage.

Keywords: almond, cholesterol, sausage, meat products
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1 INTRODUCAO

A castanha-de-caju é rica em compostos que sdo benéficos a saude,
assim, pode ser uma alternativa para melhorar o perfil lipidico proveniente de
carnes oriundas de animais de descarte que, geralmente, € mais rica em acidos
graxos saturados. A vida reprodutiva das ovelhas dura, geralmente, de 6 a 8
anos. As ovelhas descartadas do plantel apresentam maior deposicdo de
gordura na carcaca, menor maciez da carne e menor rendimento de cortes, além
de possuir sabor e odor acentuados e, com isso, é recusada por grande parte
dos consumidores (CONSTANTINO et al., 2014).

Os consumidores estdo cada vez mais preocupados com os alimentos
que ingerem, bem como suas qualidades, uma vez que a dieta humana
desempenha papel fundamental na prevencao e tratamento de varias doencas
(BERRYMAN et al. 2011). Varias estratégias tém sido avaliadas com o objetivo
de elevar os niveis de acidos graxos insaturados na carne (PIMENTEL et al.,
2011). Castanhas séo boas fontes de lipidios e sdo consideradas benéficas a
salde devido ao alto teor de acidos graxos monoinsaturados e poli-insaturados
e baixa concentracdo de acidos graxos saturados (YANG et al., 2009). Embora
as améndoas contenham alta quantidade de gordura, a fracdo lipidica ndo
contribui para a formacao de colesterol em humanos, além disso, pode reduzir o
off flavour, tornando os produtos carneos mais atrativos (COLIC et al., 2017).

Segundo PINHEIRO et al. (2010), a carne proveniente de ovinos adultos
é considerada de baixa qualidade e ndo h& estudos suficientes que indiqguem a
melhor finalidade para os cortes carneos. Assim, uma alternativa para escoar a
carne de ovelhas de descarte seria a elaboragéo de linguicas. De acordo com
dados do IBGE (2009), a linguica € um dos embutidos mais consumidos no
Brasil, tendo consumo médio per capita de 1,2 kg/habitante/ano.

Objetivou-se avaliar o efeito da castanha-de-caju sobre a composicéo
fisico-quimica e a qualidade sensorial da linguica elaborada com a carne de

ovelhas de descarte.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Composicao fisico-quimica da carne ovina

Uma das caracteristicas mais relevantes na carne vermelha, bem como
seus subprodutos, é sua aparéncia e cor. Esses atributos sensoriais sao
diretamente responsaveis pela aceitacdo ou rejei¢do por parte do consumidor no
momento da compra, pois o consumidor tende a associar a descoloracédo da
carne a baixa qualidade, que pode estar relacionada ao seu frescor (RAMOS &
GOMIDE, 2007). Todo produto possui suas caracteristicas particulares de
aparéncia e cor, e é por meio desses atributos que o consumidor fara sua
primeira avaliacdo, a qual definird a aceitacdo, indiferenca ou rejeicdo de tal
produto. A cor possui trés propriedades que sdo o tom, a intensidade e a
luminosidade. O tom é definido como a maior ou menor quantidade de luz
refletida pelo objeto; a intensidade é dependente do agrupamento das
substancias corantes no alimento e a luminosidade é a quantidade de luz que é
refletida pelo alimento quando comparada a quantidade de luz que incide sobre
ele (TEIXEIRA et al., 1987).

De acordo com WEEB et al. (2005), a qualidade da carne pode ser
influenciada pela idade do animal, bem como seu estagio fisioldgico, 0 sexo,
bioguimica do musculo e gordura no post-mortem, composicdo da carcaca,
niveis de proteina e gordura, manejo pos abate, dentre outros. Com relacéo a
coloracdo, a medida em que se eleva a idade e o peso ao abate, tende a
aumentar a quantidade de pigmentos, representada por maior intensidade de
vermelho (a*) e reducéo na luminosidade (L*) (LIMA JUNIOR et al., 2016).

Segundo NIETO et al. (2017), os parametros de cor podem ser
influenciados pelo tipo de gordura, Oleos vegetais e extratos aos quais podem
ser adicionados aos produtos carneos. Os mesmos autores, ao investigarem a
capacidade de diferentes extratos (hidroxitirosol, 6leo de oliva e noz) sobre as
propriedades fisicas, quimicas e sensoriais de salsichas de frango com baixo
nivel de gordura, observaram que a luminosidade (L*) foi afetada pelo teor de
gordura e presenca de 6leo de oliva. As salsichas com hidroxitirosol e 6leo de
oliva apresentaram menores valores de L*, b* e elevado valor de a* quando
comparadas ao tratamento controle, ja quando a noz foi adicionada, observaram

gue os valores de a* e b* aumentaram.
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Além da cor, o pH é intimamente relacionado ao estado de conservacao
dos alimentos. De acordo com BRASIL (1989), carnes com pH 6,4 devem ser
consumidas imediatamente e aquelas que apresentam pH acima de 6,4
correspondem a uma carne com inicio de decomposicao, visto que essa faixa de
pH favorece condicdo propicia para a proliferacdo de microrganismos
indesejados, afetando o estado de conservagdo do produto. Segundo
MANTOVANI et al. (2011), os valores de pH considerados dentro da normalidade
para produtos carneos variam de 5,4 a 6,2. MAGANHINI et al. (2007), ao
investigarem a ocorréncia de PSE e DFD na carne suina, observaram que houve
correlacdo negativa significativa entre a luminosidade e o pH em 24h, ou seja,
guanto menor o valor do pH, maior a o valor de L*.

Segundo CONCEICAO et al. (2009), o pH da linguica influencia tanto o
seu estado de conservagdo quanto a sua coloracao, sabor e maciez. KANNAN
et al. (2001), ao examinarem a fabricacdo n&o-tradicional e métodos de
embalagem em carne caprina, observaram maiores valores para a intensidade
de vermelho (a*) quando o pH se encontrava mais elevado.

O conhecimento sobre as caracteristicas fisico-quimicas da carne de
animais abatidos com idades mais elevadas é necessario para otimizar a oferta
de carne ovina com alta qualidade para que, dessa forma, o mercado da
ovinocultura se torne cada vez mais competitivo em relacdo aos outros mercados
carneos (BRESSAN et al., 2001). De acordo com LIMA JUNIOR et al. (2016),
diferencas na qualidade da carne de ovinos abatidos em diferentes idades estéo
relacionadas a mudanca no teor de gordura da carcaca, que apresentam relagao
com as caracteristicas fisicas e quimicas da carne.

O maior constituinte na composi¢éo da carne ovina é a agua, 75%, e seu
teor é inversamente proporcional ao teor de gordura, 4% (BHATT et al., 2012).
Segundo PINHEIRO et al. (2008), ovelhas de descarte com alto teor de gordura
subcutanea apresentam menor teor de umidade da carne. Segundo MADRUGA
et al. (1999), além do aumento no teor de gordura, eleva-se, também, o teor de
proteinas a medida em que o animal envelhece, sendo esta carne caracterizada
como sendo uma excelente fonte proteica. Dessa forma, sendo considerada de
baixo valor no mercado e apresentando-se rica em proteinas, a carne de animais

adultos constitui matéria-prima ideal para a elaboracdo de embutidos.
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Além das caracteristicas acima citadas, a carne de animais mais velhos
possui textura mais firme e menor rendimento da porgdo comestivel, resultando
em uma carne menos apreciada pelos consumidores, sendo consumida,
geralmente, no ambito das propriedades produtoras (PELEGRINI et al., 2007).

BANSKALIEVA et al. (2000) salientam que os lipidios tém propriedades
fisico-quimicas que influenciam diretamente os atributos inerentes a carne como,
por exemplo, a qualidade nutricional, as caracteristicas sensoriais e a vida de
prateleira, visto que 0s acidos graxos insaturados Sao responsaveis por
aumentar o potencial de oxidacéao.

A carne ovina possui baixo teor de colesterol e tem maior digestibilidade,
diferentemente das carnes bovina e suina, o que poderia ser alvo de marketing
para promover tanto a carne quanto seus subprodutos (IBPC, 1998). MADRUGA
et al. (2006), ao avaliarem a qualidade quimica e o perfil de acidos graxos da
carne de cordeiros puros Santa Inés (machos e fémeas) e mesticos (machos)
resultantes do cruzamento de ovelhas Santa Inés com reprodutores Dorper
submetidos as mesmas condi¢cdes de confinamento, observaram que o teor
acido oleico foi mais elevado nas fémeas Santa Inés quando comparado aos
machos da mesma raca, sendo que esse acido exerce influéncia sobre o teor de
colesterol da carne, diminuindo-o. SERRANO et al. (2005) verificaram que a
adicao de noz em bife reestruturado modificou a qualidade nutricional, incluindo

o colesterol, trazendo beneficios a saude.

2.2 Valorizagao da carne de ovelhas de descarte

Segundo GRANADOS, DIAS & SALES (2006), sdo considerados animais
de descarte os reprodutores com mais de seis anos e/ou que estejam
transferindo defeitos aos descendentes, fémeas que nao estdo no padréo de
peso do rebanho e que tenham mais de dois anos de idade, bem como as que
apresentam historico de problemas durante o parto e animais que ndo produzem
dentro da média do rebando.

Em rebanhos produtivos, ovelhas com idade avancada e/ou que
apresentem problemas de cunho reprodutivo diminuem a eficiéncia produtiva e,
em casos assim, recomenda-se o descarte. E de vital importancia a valorizagio
da carcaca de ovelhas de descarte e tal valorizagao pode ser feita com o uso de

alimentos funcionais que aprimorem as caracteristicas sensoriais da carne,
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objetivando a melhoria do preco de comercializacéo da carcaca e, dessa forma,
conseguir solidificar grande fatia no mercado das carnes (RADIS et al., 2016).

A carne proveniente de animais de descarte € caracterizada por ter sabor
e odor acentuados e, com isso, é recusada por grande parte dos consumidores.
Segundo ROCHA et al. (2007), pelos motivos supracitados, a carne de ovelhas
de descarte possui baixo valor no comércio e, consequentemente, gera menor
renda aos produtores.

Uma alternativa para que esta matéria-prima seja melhor aproveitada &
sua utilizacdo na forma de embutidos, cozidos, defumados e/ou fermentados,
como salames, salsichas, linguicas e hamburguer, a fim de melhorar a qualidade
nutricional destes produtos e facilitar a aceitagdo no mercado, pois a maioria dos
consumidores, por questdes culturais, possui restricdo quanto a aceitacdo da
carne de animais velhos (ZAPATA,1994). Ja SILVEIRA & ANDRADE (1991),
recomendaram o uso desse tipo de matéria-prima na formulacdo de produtos
fermentados, visto que possui menor umidade e coloragdo mais intensa.

Para ZAPATA (1994), a carne proveniente de ovinos pode ser incorporada
em até 30% em substituicdo a carne bovina na elaboracdo de embutidos. A
melhoria das dietas ofertadas aos animais, bem como a adicdo de compostos
que favorecam melhorias no valor nutritivo dos subprodutos carneos, € uma
alternativa para agregar valor aos mesmos. Assim, RADIS et al. (2016)
observaram que a suplementacdo alimentar de ovelhas com linhaca pode
fornecer um produto com apelo nutricional, visto que 0 mesmo tera perfil mais
rico em acidos graxos poli-insaturados. Além disso, o desenvolvimento de
embutidos com carne de ovelhas de descarte pode ser uma alternativa para
melhor uso da mesma, o que melhorara o flavour, aumentando seu valor
comercial que, comumente, ndo € muito valorizada na cadeia da carne.

A demanda por carne ovina tem aumentado ultimamente, resultando em
um investimento alternativo no agronegocio. De acordo com DUTRA et al.
(2013), a carcaca de ovinos adultos ou de animais de descarte ndo possuem a
mesma aceitabilidade para o consumo direto quando comparadas as carcacas
de ovinos abatidos precocemente. Entretanto, o descarte de ovelhas adultas no
rebanho é considerado pratica comum entre as propriedades e em todo o ciclo
de producdo como na estacdo de monta, fase de recria e terminagéo, porém,
esse produto é de dificil escoamento.
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A utilizacdo das carcacas de ovelhas de descarte em produtos carneos
processados pode ser uma 6tima estratégia para a industria alimenticia (DUTRA
et al., 2013). Segundo RADIS et al. (2016), ha a necessidade acerca de trabalhos
cientificos voltados aos animais de descarte, pois a maioria dos trabalhos

realizados utiliza animais jovens como alvo de estudo.

2.3 Analise sensorial de produtos elaborados com carne de ovinos de

descarte

A analise sensorial utiliza os cinco sentidos humanos (visdo, olfato,
paladar, tato e audicdo) para avaliar determinados produtos, € utilizada como
ferramenta importante para controle e manutengéo da qualidade e, na industria
da carne, essa avaliacao é extremamente relevante para o controle de qualidade
dos produtos elaborados (SANUDO, 2004). A carne e seus derivados constituem
um componente muito importante da dieta. Produtos carneos processados
introduzem mudancgas (substituicdo, adicdo ou melhoria) na quantidade e tipos
de alguns componentes com potenciais efeitos funcionais (SERRANO et al.,
2005). Os parametros que determinam o grau de aceitacdo e qualidade variam
de acordo com os interesses do produtor, comércio, industria e consumidores
(LIMA JUNIOR et al., 2016).

De acordo com BESERRA et al. (1999), a carne proveniente de animais
de descarte possui baixa qualidade sensorial e, por esse motivo, 0 comércio para
esse tipo de produto é reduzido. Assim, a elaboracdo de embutidos utilizando
exclusivamente carne ovina ou adicionando-a a outras carnes, como a suina ou
bovina, pode agregar valor na comercializacdo desses produtos.

O aroma pode ser o principal argumento para que determinados produtos
sejam consumidos e os atributos dos alimentos sdo mais dependentes do aroma
do que do sabor, sendo que ambos constituem o flavour. Assim, o flavour de
determinado alimento pode ser definido como o conjunto de sensacdes de
natureza psicofisioldgica que € resultado do contado do alimento com receptores
sensoriais localizados no nariz e estruturas tateis e receptores sensoriais
localizados na boca (BRANCO et al., 2015).

A temperatura, assim como a duracdo do processo de cocgédo, exerce
grande influéncia sobre as propriedades quimicas e qualidade da carne e as

principais reacdes que ocorrem durante a cocc¢ao, que resultam em aromas
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volateis, sdo a reacao de Maillard, entre os aminoacidos e acucares redutores,
e degradacao térmica dos lipidios. Os compostos volateis, formados durante a
coccao, determinam o aroma e contribuem para o sabor caracteristico da carne
(ROLDAN et al., 2013; MOTTRAM, 1998). A carne crua apresenta pouco aroma
e possui sabor semelhante ao sangue, dessa forma, o flavour é derivado do
processo térmico ao qual a carne ou produto carneo é submetido (BRANCO et
al., 2015).

Componentes sulfurados possuem grande significancia no flavour da
carne devido as suas propriedades olfatérias. Dessa forma, aminoacidos que
contém enxofre, como a cisteina e cistina, bem como outros compostos, como
tiamina (vitamina B1), sdo precursores importantes para o aroma da carne cozida
ou assada (CERNY, 2007). Segundo MADRUGA et al. (1999), além do aumento
no teor de gordura, eleva-se, também, o teor de proteinas a medida em que o
animal envelhece. Dessa forma, pode-se supor que haja maior quantidade dos
aminoacidos supracitados, acentuando ainda mais o sabor da carne ovina
guando submetida a coccéo.

PELEGRINI et al. (2008), ao avaliar as caracteristicas da carcaca, bem
como o embutido fermentado, de ovelhas de descarte de dois grupos genéticos
submetidas a dois sistemas de manejo, observou que a lingui¢a elaborada com
80% de carne ovina e 20% de carne suina obtiveram a aprovacao por parte dos
avaliadores.

A adicdo de 33% da carne de ovinos com idade avangada juntamente com
carne de porco e carne bovina na formulacdo de produtos carneos, incluindo
embutidos fermentados, ndo foi suficiente para fazer com que os provadores
detectassem a presenca de carne ovina no momento da analise sensorial
(KLETTNER et al., 1989). No estudo realizado por PELEGRINI et al. (2007),
onde avaliaram as caracteristicas da carcaca de ovelhas de descarte de dois
grupos genéticos submetidas a dois sistemas de manejo e elaboraram
embutidos fermentados utilizando a proporc¢éo de 80:20 da carne dessas ovelhas
e pernil suino, respectivamente, foi observado que o embutido elaborado obteve
boa aceitabilidade na analise sensorial.

RAJKUMAR et al. (2014), ao avaliarem o efeito da améndoa sobre as
caracteristicas tecnologicas, nutricionais e sensoriais de nuggets da carne de

caprinos, observaram que a incorporac¢ao de améndoa resultou em melhoria na
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textura dos produtos elaborados. Os mesmos autores salientam que a
incorporacdo de améndoas nos produtos carneos pode ser usada para conferir
elevado potencial benéfico a saude do coracao.

2.4 Caracteristicas da castanha-de-caju

O cajueiro, Anacardium occidentale L., pertence a familia Anacardiaceae,
€ uma arvore nativa da regido Nordeste do Brasil que expandiu
espontaneamente nos paises da América do Sul. Em 2014, o Brasil produziu
2.489 toneladas de castanha-de-caju, sendo a regido Nordeste responsavel por
2.437 toneladas (IBGE, 2014). Devido a seca, em 2015, houve uma redugdo na
producéo de castanha-de-caju (comestivel), com 2.280 toneladas (IBGE, 2015).
Os maiores produtores de castanha-de-caju sdo o Ceara, Rio Grande do Norte
e Piaui, responséaveis por cerca de 80% da producdo nacional. O produto &
destinado a exportacao (80% da producao) e os principais paises importadores
sdo os Estados Unidos, Canada e os paises baixos da Europa (PORTAL
BRASIL, 2016).

O cajueiro produz o caju, pseudofruto, caracterizado por ser macio,
brilhante e suculento e, anexado ao caju, a castanha-de-caju (fruto verdadeiro),
que é coberta por uma casca rigida de coloracdo acinzentada. A castanha-de-
caju contribui para o desenvolvimento econémico e social de varios paises, pelos
quais, milhares de familias vivem de seu cultivo (RICO et al., 2016).

O cajueiro tem grande importancia econdémica, visto que sua castanha
apresenta alto valor nutricional e o pseudofruto é rico em vitamina C (LIMA et al.,
2017). Um dos produtos mais relevantes do cajueiro é a castanha-de-caju, pois
€ rica em lipidios, proteinas, carboidratos, ferro, fésforo, zinco, magnésio, fibra e
acidos graxos insaturados, pelos quais ajudam a reduzir o nivel colesterol no
sague.

A améndoa € a por¢ao comestivel e seu peso corresponde a 30% do peso
da castanha. A castanha integra é a principal caracteristica de qualidade e é o
fator determinante para o preco diferenciado entre castanhas inteiras e
quebradas, essa diferenca chega a ser o dobro, dessa forma, o objetivo do
processamento é obter a castanha inteira e sem pelicula (PAIVA et al., 2006).
De acordo com o0s mesmos autores, a inddstria que utiliza o processo

mecanizado consegue, no maximo, 65% de castanhas inteiras, muito abaixo da



19

castanha beneficiada na india, pais que compete com o Brasil, que consegue
obter 85% com o sistema manual. Cerca de 25% das castanhas quebradas sé&o
decorrentes de uma fase do processamento chamada despeliculagem. Nessa
fase, as castanhas sao frageis devido ao alto teor de umidade.

De acordo com PAIVA et al. (2006), as agroindustrias utilizam a castanha-
de-caju, como principal produto a ser processado e beneficiado, produto este
gue representa cerca de 90% da renda obtida pela fruta. Sendo torrada, salgada,
acucarada, cobertas com chocolate ou utilizadas como pasta, a castanha-de-
caju € comumente utilizada como complemento que realca o sabor em pratos
principais ou sobremesas, além de misturar nutrientes e minerais que,
dificilmente, sdo encontrados em ingredientes comuns (AKINHANMI et al.,
2008). Devido a sua capacidade de aeracéo e estabilidade, a castanha exerce
boa influéncia no processo de cozimento, visto que melhora a textura,
consisténcia e aparéncia dos alimentos (IBRAHIM, et al., 2010).

JIMENEZ-COLMENERO et al. (2003), ao avaliarem as caracteristicas
fisico-quimicas e sensoriais de bifes reestruturados de carne bovina formulados
com diferentes proporc¢des de noz, notaram que a adicdo de noz teve efeito sobre
o bife reestruturado cozido, tanto a forca de cisalhamento como a forca de
ligacdo (capacidade dos pedacos de carne de se aderirem uns aos outros) foram
significativamente reduzidas quando 10% ou mais de noz foram adicionados. Os
mesmos autores explicam que o aumento das proporcdes de gordura em
amostras contendo noz poderia ser responsavel por reduzir a coesividade entre
os pedacos de carne, contribuindo para uma textura mais macia nessas
amostras.

AYO et al. (2007), ao analisarem o perfil nutricional de salsichas
frankfurters com adicdo de 25% de noz comparadas as salsichas contendo dois
diferentes niveis de gordura de porco (6%, baixo nivel de gordura; e 16%, nivel
normal de gordura), observaram que a salsicha com 25% de noz pode ser
considerada uma importante fonte mineral, proporcionando mais do que 15% da
ingestao recomendada de manganés (39%), ferro (35%), cobre (34%), potassio
(16%) e magnésio (15%). Fato importante sobre a composi¢do mineral da
castanha-de-caju é que alguns dos minerais presentes na castanha, como
manganés, ferro, cobre, potassio e magnésio, podem ter efeito positivo contra

as doengas coronarias.
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A castanha-de-caju, tostada ou crua, apresenta varios componentes,
dentre eles, os que merecem destaque sdo os lipidios, em seguida, as proteinas
e 0 amido. Dentre os acidos graxos, o oleico corresponde cerca de 70 a 80% dos
acidos graxos totais e o linoleico com cerca de 21,53% (LIMA et al., 2004). O
acido oleico é um acido graxo monoinsaturado e, de acordo com GAZZOLA et
al. (2006), a castanha-de-caju também apresenta o acido alfalinolénico, acido
graxo poli-insaturado. De acordo com 0s mesmos autores, 0s acidos graxos
essenciais, classe de moléculas que ndo podem ser sintetizadas pelo organismo
e que sao importantissimas ao mesmo, sdo os 6megas 3 e 6, sendo que, este
ultimo, € encontrado nos 6leos vegetais, nozes e castanhas.

Os autores supracitados salientaram que, dentre os diferentes alimentos
vegetais, a noz, semente oleaginosa semelhante a castanha-de-caju, é
reconhecida por proporcionar beneficios a saude devido ao seu valor nutricional.
Além do perfil de acidos graxos, varios estudos epidemiol6gicos tém mostrado
que h& outros componentes que possuem efeitos benéficos ao coracéo.

AYO et al. (2007), observaram que a incorporacao de 25% de noz fez com
gue houvesse maior mudanca no perfil de acidos graxos das salsichas. A adicéo
de noz provocou reducdo nas porcentagens de &cido graxos saturados e
monoinsaturados e aumentou a porcentagem de acidos graxos poli-insaturados
em relacdo ao tratamento que recebeu baixo nivel de gordura (6%) e nivel
normal de gordura (16%). De acordo com 0s mesmos autores, a substituicdo de
gordura animal por noz melhorou o perfil de acidos graxos em salsichas. A
presenca de elevado nivel de noz no produto assegura que a dieta contenha
significativa quantidade de acidos graxos. Em seu trabalho, a quantidade dos
acidos graxos estava de acordo com as proporcdes sugeridas as dietas
saudaveis.

Varios estudos clinicos conduzidos em individuos saudaveis,
hipercolesterolémicos ou diabéticos, usando diferentes tipos de améndoas,
mostraram que houve melhoria no perfil lipidico no plasma apés o consumo
dessas améndoas (MUKUDDEM-PETERSEN et al., 2005).

A casca da castanha-de-caju possui um composto fendlico chamado
acido anacardico e corresponde a cerca de 70% do liquido da castanha (LCC)
e, durante o processamento, pode ser transferido para a castanha. Uma
extensiva contaminacdo das castanhas pelo acido anacardico pode
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comprometer a qualidade, bem como a comercializacdo desse produto. Por
outro lado, tal composto fendlico tem chamado bastante atencéo dos estudiosos
da é&rea de medicina devido as suas propriedades antimicrobianas,
anticarcinogénicas e vem sendo relacionado a prevencdo de doencas como o
cancer. Porém, quando em contado com a pele ou mucosas, o0 acido pode causar
irritac6es (HSIEH et al., 2011).

Recentemente, diversos grupos de pesquisadores estdo especulando
sobre o uso de antioxidantes derivados de fontes renovaveis que tenham baixo
custo. Deste modo, a castanha-de-caju tem recebido grande atencdo como

matéria prima para a producédo desses antioxidantes (RODRIGUES et al., 2009).

3.MATERIAL E METODOS
3.1 Local

O experimento foi conduzido no Departamento de Zootecnia da
Universidade Federal de Sergipe- UFS, na cidade de Sao Cristovao, Sergipe,
localizado na Avenida Marechal Rondon, s/n - Rosa Elze, Sdo Cristovao - SE,
49100-000.

A elaboracédo das linguicas foi realizada no laboratério de Tecnologia da
Carne - TECNOCARNE.

As afericdbes de pH e cor foram realizadas no Laboratério de Analise
Quantitativa de Produtos de Origem Animal — LAPOA.

A andlise sensorial foi realizada no restaurante Dunas Beach, localizado
na Av. Inacio Barbosa, 3411 - Mosqueiro, Aracaju - SE, 49039-100, no periodo
das 9h30min as 14h30min.

3.2 Elaboragéo da linguica

Foi utilizada a carne proveniente da carcaca de uma ovelha adulta da raca
Santa Inés, adquirida diretamente em abatedouro comercial. A castanha-de-caju
tostada foi obtida, na forma comercial, na cidade de Aracaju, Sergipe. Houve a
separacao dos resquicios de pelicula, castanhas queimadas, castanhas integras
e quebradas. Para a formulacdo, apenas as castanhas integras e quebradas
foram utilizadas.

A carcaca foi desossada e a carne e gordura foram armazenadas em

camara fria a 4°C. Apos 4 dias, a gordura e a carne foram trituradas em triturador



22

com disco de 6 mm e, posteriormente adicionou-se 2% de sal comum (NaCl). A
massa e o0 sal comum foram devidamente homogeneizados. No dia seguinte, a
castanha triturada (em triturador com disco de 6 mm) foi adicionada & massa. A
massa foi embutida em tripa suina, utilizando embutidor manual da marca CAF.
Foram elaborados, aproximadamente, 2 kg de linguica de cada tratamento. Apés
0 embutimento, as linguicas foram acondicionadas em embalagens de polietileno
e seladas a vacuo em seladora da marca Selovac 200S.

Os ingredientes utilizados foram a carne e a gordura oriunda de ovelha de
descarte, 2% de sal comum (NacCl) e as respectivas propor¢des de castanha-de-
caju (10, 20 e 30%). A proporcéo dos ingredientes utilizados esta disposta na
Tabela 1.

Tabela 1. Proporcao dos ingredientes utilizados nos 4 tratamentos.

Ingredientes (%) TO T10 T20 T30
Carne + Gordura 98 88 78 68
Sal comum 2 2 2 2

Castanha-de-caju 0 10 20 30

A composicao centesimal da castanha esté disposta na Tabela 2.

Tabela 2. Composicéo centesimal da castanha-de-caju utilizada na elaboracéo

da linguica ovina.

Castanha-de-caju

Centesimal (%)

Umidade 3,42
Matéria Mineral 2,61
Proteina 21,88
Lipidios Totais 43,60

3.3 Analises fisicas
3.3.1pHecor

As analises de pH e cor foram realizadas no dia da elaboracdo das
linguicas (dia 1) e 20 dias apos a fabricagdo. Durante este periodo, as amostras

ficaram armazenadas em refrigerador com temperatura de 8°C e, antes da
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realizacdo das analises, eram retiradas da embalagem a vacuo e mantidas 15
min & temperatura ambiente.

A medida de pH foi determinada por meio de um pHmetro digital portatil
com eletrodo de penetracdo HANNA HI99163.A leitura foi realizada introduzindo
o eletrodo diretamente na amostra. A cada amostra, foram realizadas duas
afericbes de pH em locais distintos e sua média foi utilizada na analise
estatistica.

A determinacdo da cor foi realizada com o auxilio de um colorimetro
Konica Minolta, modelo Color Reader CR-10. Para a coleta de dados, foi
estabelecido 5 afericbes, 3 replicatas. Os resultados foram expressos como L*
(luminosidade), a* (intensidade da cor vermelha) e b* (intensidade da cor
amarela), segundo a metodologia descrita por STEWART et al. (1965).

ApoOs cada andlise de pH e cor, a amostra era congelada para posterior

andlise quimica.

3.4 Andlises quimicas

3.4.1 Umidade

As andlises de umidade, matéria mineral e proteina foram feitas 3 meses
apos a elaboracéao das linguicas.

Para a determinacao de umidade, foram utilizadas 3 g de cada tratamento
para serem secas em estufa SOLAB, modelo SL 102 a 105 °C por
aproximadamente 4 h, segundo AOAC (2000).

3.4.2 Matéria Mineral

A determinacdo de matéria mineral foi realizada segundo AOAC (2000).
Aproximadamente 3,0 g de linguica foram postas em cadinhos previamente
dessecados em Forno Mufla a 550 °C. Apdés 6 h, os cadinhos foram retirados da

mufla, resfriados em dessecador e pesados em balanca analitica.

3.4.3 Proteina

Os valores de nitrogénio total foram determinados de acordo com AOAC
(2000).
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3.4.4 Extrato Etéreo

A determinacgdo do extrato etéreo foi realizada segundo AOAC (2000).
Para a determinacdo do extrato etéreo com base na matéria gordurosa,

foram utilizadas as seguintes formulas:

Extrato etéreo na ASA desengordurada (g):

ASA (sem gordura g) X EE (q)
Peso da amostra (g)

Onde:
ASA- Amostra Seca ao Ar.

Extrato etéreo total (%):

(Gordura no pesa-filtro + EE na ASA desengordurada)
Peso da amostra

3.4.5 Extracao do colesterol

A extracao foi realizada em duplicata por saponificacéo direta e posterior
extracdo com hexano, de acordo com SALDANHA et al. (2004), com
modificacdes sobre o tipo e tempo de saponificacdo baseados em SALDANHA
et al. (2006).

3.4.5.1 Determinacéao do colesterol por HPLC

Utilizou-se cromatdgrafo liquido de alta eficiéncia (SHIMADZU) equipado
com duas bombas (LC-20 AR), um desgaseifador on-line (DGU — 20 Asr), uma
valvula de inje¢do Rheodyne com 20 uL de loop de amostra e detector UV-Visivel
(SPD — 20 A). A coluna analitica usada foi C18, 250 x 4,6mm x 5um (Shimpack,
Shimadzu). A fase mdvel constituiu-se de acetronitrila:isopropanol (85:15),
usando um fluxo isocratico na vazédo de 2mL/min, sendo o tempo de analise 20
minutos. Os solventes utilizados foram grau cromatografico, filtrados e
desgaseificados em ultrasom antes do uso. Os cromatogramas foram
processados a 210 nm e o volume de injecao foi de 20 pL. A identificacdo do

colesterol foi realizada através de comparacdo do tempo de retencdo das
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amostras com o padréo e a quantificacéo do colesterol e dos 6xidos foi realizada
por padronizagdo externa. Foram construidas curvas analiticas para todos os
analitos por injecao de solugdes padrao dos compostos, relacionando a solucéo
a concentracdo com a resposta do equipamento (area do pico) e as
concentracfes das amostras dos analitos foram calculadas pela interpolacdo de
seus sinais analiticos nas curvas analiticas. Os dados cromatogréaficos foram

processados com o Software LabSolutions® (Shimadzu).
3.5 Anélise sensorial

A andlise sensorial foi realizada um més apos a elaboracao das linguicas.
Para tal, foi realizada com 84 provadores néo treinados, dos quais 50% eram
homens e 50% mulheres, com idades entre 18 e 64 anos. Os provadores
avaliaram 4 amostras de linguicas elaboradas com carne de ovelha de descarte
acrescidas de castanha-de-caju em 4 niveis de incluséo (0, 10, 20 e 30%).

As amostras com, aproximadamente, 2cm de diametro foram assadas em
forno elétrico até atingirem temperatura interna de 72 °C, medida com o auxilio
de um termdmetro digital do tipo espeto, marca Incoterm. As amostras foram
embaladas em envelopes de papel aluminio identificados com cédigos aleatérios
de 3 digitos para evitar a perda de componentes volateis. Em seguida, foram
mantidos em estufa a 55°C para se manterem aquecidas no momento da
avaliacdo. Além disso, houve sorteio da ordem de apresentacdo das amostras.
Os avaliadores receberam as amostras identificadas de acordo com a ordem de
sorteio, biscoito agua e sal (afim de limpar o paladar entre uma amostra e outra),
agua e a ficha de avaliagéo.

Os atributos aparéncia, aroma, sabor, maciez, suculéncia e aceitacédo
global foram avaliados e medidos através de notas, em uma escala hedbnica
nao-estruturada de 8 pontos, a qual o avaliador marcava com um “X” o seu
julgamento, sendo: 1 (desgostei muitissimo), 2 (desgostei muito), 3 (desgostei
moderadamente), 4 (desgostei levemente), 5 (gostei levemente), 6 (gostei
moderadamente), 7 (gostei muito) e 8 (gostei muitissimo) (MEILGAARD et al.,
1991).
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AVALIACAO SENSORIAL DE LINGUICA OVINA

Identificacéo do consumidor: N° Avaliador:

1) Nome:

2) Idade: Sexo: ()M ()F

3) Grau de escolaridade: 6) Se sim, com que frequéncia?
Fundamental completo. () Diariamente. ()
Ensino médio completo. ( ) 1 vez/semana. ()
Superior completo. () 2 vez/semana. ()
Pds-graduacéo. () De vez em quando. ()

4) Renda: Raramente. ()

Um salério minimo. () 8) Ja consumiu linguica de ovinos?
Dois salarios minimos. () Sim () Néo ()

Trés salarios minimos. () 7) Compraria linguica ovina?
Acima de trés salarios minimos. ( ) Sim () Néo ()

5) Vocé costuma consumir carne ovina?

Sim ( ) N&o ()

Vocé acaba de receber uma amostra codificada de linguica ovina. Por favor, prove e
avalie os atributos aparéncia, aroma, sabor, maciez e suculéncia eaceitagdo global. Utilize

a escala abaixo e indique o quanto vocé gostou ou desgostou de cada uma.



AMOSTRA:

Aparéncia

Gostei muitissimo
Gostei muito

Gostei moderadamente
Gostei levemente
Desgostei levemente

Desgostei moderadamente

N I I B

Desgostei muito

[] Desgostei muitissimo

Sabor

Gostei muitissimo
Gostei muito

Gostei moderadamente
Gostei levemente

Desgostei levemente

N I I O I B I B

Desgostei moderadamente
[] Desgostei muito

[] Desgostei muitissimo

Aceitagdo Global

Gostei muitissimo

Gostei muito

Gostei moderadamente
Gostei levemente
Desgostei levemente
Desgostei moderadamente

Desgostei muito

O Oo0o00o0oaon

Desgostei muitissimo

Aroma

[] Gostei muitissimo

[] Gostei muito

[] Gostei moderadamente
[] Gostei levemente

[] Desgostei levemente

[] Desgostei moderadamente

[] Desgostei muito

[[] Desgostei muitissimo
Maciez e Suculéncia

[] Gostei muitissimo

[] Gostei muito

[] Gostei moderadamente
[] Gostei levemente

[] Desgostei levemente

[] Desgostei moderadamente

[] Desgostei muito

[[] Desgostei muitissimo

Observacao:
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3.6 Andlise estatistica

Os dados da composicédo fisico-quimica foram avaliados por meio de
andlises de variancia, utilizando-se o Sistema de Analises Estatisticas e
Genéticas - SAEG (SAEG, 2000). Utilizou-se o teste F em nivel de 5% de

probabilidade, conforme o modelo estatistico:

Yik = 4 + Casti + Diasj + (Casti * Diasj) + eijk
Em que:

Yik = Observacao do tratamento i nivel de castanha j e no dia kj;
K = média dos tratamentos;

Cast = efeito dos niveis de castanha;

Dias = efeito dos dias analisados;

Cast * Dias = efeito da interagéo;

eik = erro aleatorio associado a cada observagao ijk.

Os efeitos dos niveis de castanha foram avaliados por meio de anélises
de variancia e de regressado. Os modelos estatisticos foram escolhidos de acordo
com a significancia dos coeficientes de regressao, utilizando para escolha do
modelo o coeficiente de determinacdo (r2), e com o fendmeno bioldgico
estudado.

Os dados da analise sensorial foram analisados usando o SPSS, por
comparacdo GLM, onde os tratamentos foram considerados efeitos fixos e
efeitos aleatdrios para o consumidor, comparando as variancias do teste de

Duncan a 5%.
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4.RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 pHecor

Os resultados da avaliacdo do pH estéo dispostos nas Tabelas 3 e 3.1.

Tabela 3.pH da linguica elaborada com carne ovina e niveis de castanha de caju

Nivel de castanha (%) Dia Cv Valor de P

0 10 20 30 1 20 (%) Castanha' Dia? C*D3
pH 533 531 552 521 552 516 1,29 <0,001 <0,001 <0,001

lEfeito nivel de castanha; 2Efeito dos dias; 3Interacéo niveis de castanha x dias

Variavel

Tabela 3.1.Desdobramento da interacdo entre niveis de castanha-de-caju e dias de

avaliacdo do pH na linguica elaborada com carne ovina

Nivel de castanha (%) CcVv Valor P

2 ~
Dia 0 10 20 30 (%) ' Equagao L Q

1 543a 5,43a 5,59a 5,6l1a 0,8 0,83 Y = 5,4135+0,003685C 0,008 0,941
20 522b 5,180 545a 4,80b 1,5 0,64 Y =5,1580+0,0353C-0,0015C* 0,019 0,006

Médias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna, ndo diferem entre si. (P>0,05).

pH
57 Y =5,4135+0,003685C
| R2=0,83
4 Ilcc.ooo..ou.oo.c.t". Y:5'1580+0,0353C'0,0015C2
T > R? = 0,64
o
5.1 «++++ Dia 1 (Linear)
Dia 20 (Linear)
4,8
0 10 20 30

Niveis de castanha-de-caju (%)

Figura 1. Desdobramento da interagdo entre niveis de castanha-de-caju e dias

de avaliacdo do pH na linguica elaborada com carne ovina.

Houve efeito linear positivo (P=0,008) do nivel de castanha sobre o valor
de pH no dia de fabricacdo das linguicas (dia 1), ou seja, a medida em que
aumentou o nivel de castanha-de-caju, o valor do pH aumentou cerca de 3,2%.
Esse resultado corrobora ao encontrado por RAJKUMAR et al. (2014), onde

observaram que a adicdo de améndoa em p6 aumentou 1,58% o pH de nuggets.
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O aumento do pH pode estar relacionado ao pH da castanha tostada, cujo valor
corresponde a cerca de 6,28, considerado proximo a neutralidade (FIGUEIREDO
et al., 2010).

Jano 20° dia apos a fabricacao (dia 20), houve efeito quadratico (P=0,006)
do nivel de castanha sobre o pH. O pH inicial da linguica (dia 1) variou de 5,43 a
5,61 (3,2%), ja no dia 20, o pH variou de 4,80 a 5,45 (11,92%). Comportamento
semelhante foi verificado no trabalho de ILIKKAN et al. (2009), ao avaliarem o
efeito da adicdo de Oleo de aveld sobre algumas caracteristicas qualitativas da
linguica turca fermentada (Sucuk), ao qual o pH inicial variou de 6,17 a 6,18
(0,16%) e o pH final, dia 15, variou de 4,99 a 5,01 (0,40%).

Segundo MANTOVANI et al. (2011), os valores de pH considerados
dentro da normalidade para produtos carneos variam de 5,4 a 6,2. Todos 0s
tratamentos apresentaram pH dentro dos limites de normalidade no primeiro dia
de avaliacdo, mostrando que as linguicas estavam aptas ao consumo. No ultimo
dia de avaliacao, os tratamentos TO, T10 e T30 apresentaram valores para pH
um pouco inferiores aos recomendados, enquanto que o T20 estava dentro dos
valores considerados normais.

Houve queda do pH (P<0,05) nos niveis TO, T10 e T30 no ultimo dia de
avaliacdo. Uma possivel explicacdo para esse declinio pode estar relacionada a
acdo de microrganismos acidofilos, como as bactérias &cido laticas
psicrotréficas, que podem ter utilizado os carboidratos presentes na massa e,
como resultado, produzido acido latico, baixando, dessa forma, o pH e inibindo
a atividade de outros microrganismos que nao se desenvolvem e/ou tem baixo
desenvolvimento nessas condicdes (MASTANJEVIC et al., 2017).

Os resultados da influéncia da castanha-de-caju sobre os parametros de

L*, a* e b* estdo dispostos nas tabelas 4 e 4.1.

Tabela 4. Parametros de cor (L*, a* e b*) da linguica elaborada com carne ovina e

niveis de castanha-de-caju

Parametros Nivel de castanha (%) Dia Ccv Valor de P
0 10 20 30 1 20 (%) Castanha® Dia? Cc*D?
L* 41,87 43,20 42,91 43,14 42,23 43,33 3,09 0,108 0,012 0,026

a* 13,07 11,94 11,29 11,95 13,90 10,22 9,71 0,015 0,01 0,01
b* 22,82 23,51 24,19 24,41 2491 22,56 2,99 <0,01 <0,01 <0,01

Efeito nivel de castanha; 2Efeito dos dias; Interacéo niveis de castanha x dias.
L* (luminosidade), a* (intensidade de vermelho) e b* (intensidade de amarelo).
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Tabela 4.1. Desdobramento da interacdo entre niveis de castanha-de-caju e dias de

avaliacdo para os parametros de cor (L*, a* e b*) na linguica elaborada com carne de
ovelha de descarte

Nivel de castanha (%) Ccv 5 E N Valor P
Dia 0 10 20 30 %) quacao L Q
Parametro L*

1 40,47b 42,15b 43,10a 43,15a 2,57 0,86 Y =40,8675+ 0,9050C <0,001 0,119
20 43,26a 44,24a 42,72a 43,10a 3,51 - Y =43,33 0,521 0,666
Parametro a*

1 108b 1348a 15,65a 15,68a 8,1 0,88 Y =11,3800+0,1680C <0,001 0,024
20 15,34a 10,40b 6,92b 8,22b 11,2 0,74 Y =13,9460-0,2484C <0,001 <0,001
Parametro b*

1 2235b 24,33a 26,12a 26,83a 2,88 0,96 Y =22,6225+ 0,1522C <0,001 0,064
20 23,28a 22,70b 22,26b 22,00b 3,11 0,97 Y =23,2020-0,4280C 0,007 0,617

Médias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna, ndo diferem entre si.
(P>0,05).

L* (luminosidade), a* (intensidade de vermelho) e b* (intensidade de amarelo).

Parametro L*

45
44 Y = 40,8675 + 0,9050C
. . R2=0,86
£ 43
& Y = 43,33
< 42
o «++++ Dia 1 (Linear)
41 ,c'..
Dia 20 (Linear)
40
0 10 20 30

Niveis de castanha-de-caju (%)

Figura 2. Desdobramento da interacdo entre niveis de castanha-de-caju e dias

de avaliacdo para o parametro L* na linguica elaborada com carne de ovelha de
descarte.



32

Parametro a*

18
... Y =11,3800+0,1680C
%15 ......o,.O' RZ:O’88
= Y = 13,9460-0,2484C
D 12 | Leeeett R2=0,74
£ .
@
g 9 +e«<+ Dia 1 (Linear)
Dia 20 (Linear)
6
0 10 20 30

Niveis de castanha-de-caju (%)

Figura 3. Desdobramento da interacdo entre niveis de castanha-de-caju e
dias de avaliacdo para o parametro de cor a* na linguica elaborada com carne

de ovelha de descarte.

Parametro b*

30 y = 0,1523x + 22,623
R2=0,9632
5,6 LoeeesettT Yy =-0,0428x + 23,202
= R?2=0,9727
3] vess”’
Top 1 «++<+ Dia 1 (Linear)
o
Dia 20
(Linear)
18
0 10 20 30

Niveis de castanha-de-caju (%)

Figura 4. Desdobramento da interagdo entre niveis de castanha-de-caju e
dias de avaliacdo para o parametro de cor b* na linguica elaborada com carne

de ovelha de descarte.
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No dia 1, houve influéncia do nivel de adicdo de castanha-de-caju sobre
o parametro L* (luminosidade), foi observado que, a medida em que a castanha
foi adicionada, o valor para luminosidade foi se elevando, havendo
comportamento linear positivo (P<0,001). Devido a presenca de NaCl ter sido
mais evidente no TO e regredido ao passo em que a castanha foi adicionada,
através do efeito da diluicdo do sal, pode ter havido menor desidratacdo nos
tratamentos com castanha, ou seja, maior quantidade de agua para que a luz
pudesse refletir, aumentando, dessa forma, o valor de L*.

Segundo CONCEICAO et al. (2009), o pH da linguica influencia tanto o
seu estado de conservacao quanto a sua coloracao e sabor. Segundo KANNAN
et al. (2001), ao estudarem métodos de embalagem em carne caprina,
observaram maiores valores para a intensidade de vermelho (a*) quando o pH
se encontrava mais elevado, corroborando com o presente estudo, no qual os
tratamentos que receberam castanha-de-caju apresentaram-se com maior valor
de pH e maior valor para intensidade de vermelho (a*) no dia 1 (Tabelas2.1 e
3.1). Além disso, a maior concentracdo de NaCl no TO, pode ter causado maior
oxidacdo da mioglobina, principal proteina responsavel pela coloracao, sendo a
linguica, portanto, menos vermelha quando comparada as linguicas que
receberam castanha no dia 1.

No 20° dia de avaliacdo, o comportamento foi inverso. Houve
comportamento linear negativo (P<0,001), em que o TO obteve maior valor para
a*. A possivel explicagdo pode ser dada devido a maior susceptibilidade a
oxidacdo dos pigmentos da carne quando a castanha foi adicionada em niveis
crescentes. A castanha-de-caju € caracterizada por ter, em sua composicao,
altos niveis de lipidios, sendo que grande parte desses lipidios é constituida por
acidos graxos monoinsaturados que, por sua vez, carrega maior grau de
susceptibilidade a oxidacdo, a qual os radicais livres podem ter alterado a
configuracéo quimica do grupo heme e iniciou a oxida¢do da mioglobina, fazendo
com que houvesse perda na coloragao da linguica. De acordo com SERRANO
et al. (2005), ao avaliarem o perfil nutricional de bife reestruturado acrescido de
noz, observaram que a adicdo de 20% de noz provocou aumento no teor de
alguns minerais como o ferro, céalcio, magnésio e manganés em bifes

reestruturados. Como ja mencionado, o ferro € um componente pro-oxidante e,
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provavelmente, esse mineral presente na castanha-de-caju pode ter contribuido
para o aumento na oxidagdo dos pigmentos carneos.

Observou-se comportamento linear positivo (P<0,001) para o parametro
b* & medida em que a castanha foi adicionada. Devido a coloracéo da castanha-
de-caju ser caracterizada como branco-marfim, suavizou a cor natural da linguica
(representada por TO, tratamento sem a adi¢cdo da castanha), acentuando a
intensidade da cor amarela (b*) na linguica. Além disso, pode ter ocorrido diluicdo
dos pigmentos da carne quando a castanha foi adicionada, pois, de acordo com
ROCHA-GARZA & ZAYAS (1996), mudancas na coloracdo em produtos que
recebem noz (redugado da cor vermelha e aumento na luminosidade) tém sido
atribuidas a diluicdo dos pigmentos carneos devido a presenca de ingredientes
Nao Carneos.

Assim como ocorreu com o0 parametro a*, observou-se o mesmo com o
paradmetro b* no 20° dia de avaliagdo. Houve comportamento linear negativo

(P<0,001) entre o TO e os tratamentos que receberam castanha-de-caju.
4.2 Composicado quimica

Os niveis de castanha afetaram o teor de umidade, ao qual mostrou
comportamento linear negativo (P<0,01), ou seja, a medida em que a castanha-
de-caju foi adicionada, o teor de umidade decresceu. O comportamento linear
negativo (P<0,01) pode ter ocorrido devido a substituicdo da carne (59,09% de

umidade) pela adicdo da castanha-de-caju (3,42% de umidade) (Figura 5).

Umidade (%)

70
R
< 50 T y = 41,5596 - 0,370145c
e R2=0,98
T 30
= . :
5 Umidade (Linear)
10
0 10 20 30

Nivel de castanha-de-caju (%)

Figura 5. Efeito dos niveis crescentes de castanha-de-caju sobre o teor de

umidade na linguica ovina.
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Houve efeito linear negativo (P<0,01) no conteddo de matéria mineral.
Essa reducao pode ser atribuida a adicdo da castanha-de-caju, visto que esta
possui valor para matéria mineral menor do que o valor encontrado na linguica

do tratamento controle, 2,61 e 3,14, respectivamente (Figura 6).

Matéria Mineral (%)

3,20
g y = 3,12291 - 0,0150122c
— 2 =
3 300 R2=0,73
(0]
=
= , . .
e o0 Matéria Mineral
5 280 (Linear)
T
=

2,60

0 10 20 30

Nivel de castanha-de-caju (%)

Figura 6. Efeito dos crescentes niveis de castanha-de-caju sobre o teor de

matéria mineral na linguica ovina.

Houve efeito quadratico (P=0,014) dos niveis de castanha-de-caju sobre
o teor de proteina bruta da linguica ovina (Figura 7).

Todos os tratamentos possuiram niveis de proteina acima do valor
minimo preconizado pelo regulamento Técnico de Identidade de Qualidade de
Linguica Frescal do MAPA, que é de 12% (BRASIL, 2000).
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Proteina (%)

18
_____ y = 16,5612 - 0,1209C +

cl7 e 0,0054C2
c e Rz =0,97
Qe
S e
Qg T e Proteina (Linear)

15

0 10 20 30

Nivel de castanha-de-caju (%)

Figura 7. Efeito dos crescentes niveis de castanha-de-caju sobre o teor de

proteina na linguica ovina.

O valor de extrato etéreo se elevou a medida em que a castanha foi
adicionada (P<0,001); Figura 8. O valor de EE variou de 23,22% a 27,6%. O
aumento no valor do extrato etéreo pode estar relacionado a substituicdo da
massa carnea pela castanha-de-caju. O presente resultado corrobora com o
trabalho realizado por ILIKKAN et al. (2009), ao avaliarem o efeito da adicédo de
Oleo de aveld (nas proporcdes de 0, 2,5 e 5%) sobre algumas caracteristicas
qualitativas da linguica turca fermentada (Sucuk), em que observaram que a
adicdo de Oleo de avela provocou aumento do teor de gordura, de 20,14
(tratamento sem adicdo de 6leo de aveld) para 23,84% (com 5% de 6leo de

avela).
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Extrato Etéreo (%)
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Figura 8. Efeito dos crescentes niveis de castanha-de-caju sobre o teor de

extrato etéreo na linguica ovina.

Houve efeito linear negativo (P<0,001) do nivel de castanha-de-caju sobre
o teor de colesterol, ou seja, ao passo que a castanha foi adicionada, o nivel de
colesterol da linguica diminuiu gradativamente de 43,67mg/100g para
25,13mg/100g. Esse efeito pode ser explicado devido a auséncia de colesterol
na castanha. Como o colesterol esta presente na massa carnea e uma fracao
desta foi substituida pela castanha, o teor de colesterol tendeu a diminuir a
medida em que a castanha foi adicionada (Figura 9).
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Figura 9. Efeito do nivel de castanha-de-caju sobre o teor de colesterol da

linguica ovina.
4.3 Anélise sensorial

Os resultados para a avaliacdo sensorial estédo dispostos na Tabela 5.

Tabela5. Avaliacdo sensorial das linguicas ovinas acrescidas de diferentes niveis de

castanha-de-caju

Nivel de castanha (%)

Atributos 0 10 20 30 F

Aparéncia 5,5+0,16 5,8+0,16 6,0+0,16 5,5+0,16 NS
Aroma 5,5+0,14¢c 5,9+0,14b 6,3+0,14ab 6,440,114 a Frx
Sabor 5,9+0,14c¢ 6,5+0,14 b 6,910,14 a 6,6+0,14 ab FhE
Maciez e Suculéncia 5,8+0,13b  6,7+0,13 a 7,0£0,13a 6,7+0,13 a *xk
Aceitacao Global 5,7£0,14¢c 6,3%x0,14 b 6,740,144 a 6,4+0,14 ab *hk

Médias seguidas pela mesma letra mindscula na linha, ndo diferem entre si.

Os avaliadores do presente estudo ndo foram capazes de detectar
diferencas acerca da aparéncia das linguicas com diferentes niveis de castanha-
de-caju.

A carne de animais mais velhos tende a apresentar maior quantidade de
gordura e, como mencionado, a gordura e o tipo de gordura exercem grande
influéncia sobre o flavour da carne na cocg¢do. Tendo em vista que a carne e
gordura utilizadas na elaboracéo da lingui¢a do presente trabalho eram oriundas
de uma ovelha adulta de descarte, a linguiga do tratamento controle (sem adi¢céo
de castanha-de-caju) obteve menor nota com relacdo ao aroma e sabor, pois,

supostamente, apresentou-se com maior intensidade de flavour caracteristico da
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espécie ovina 0 que, para grande parte dos consumidores, constitui fator
deletério e motivo de baixa satisfagdo no momento da avaliagdo. De acordo com
BRANCO et al. (2015), cada animal ou espécie contem perfis de aminoacidos,
lipidico e acucares caracteristicos que imprimem ao produto aromas especificos,
no entanto, o aroma basico € semelhante entre todas as espécies e incluem
componentes derivados da quebra de proteinas e formacdo de componentes
heterociclicos como as pirazinas, tiazois, furanos, tiofenos, dentre outros.

Em contrapartida, as maiores notas para o atributo aroma foram obtidas
pelos tratamentos aos quais a castanha-de-caju foi adicionada, T30, T20 e T10,
respectivamente. Ja para o sabor, a ordem dos tratamentos aos quais receberam
as melhores notas foram o T20, T30 e T10, respectivamente.

A castanha-de-caju é submetida ao processo de tostagem para, assim,
ser consumida, processo este que tem a capacidade de realcar suas
caracteristicas sensoriais. Como a castanha-de-caju foi submetida a tostagem,
trituracdo e mistura com a massa carnea e gordura, pode ter havido uma
interacdo entre seus componentes com 0s demais componentes da linguica e,
no momento da coccao, seu aroma e sabor foram acentuados, mascarando e/ou
suavizando o aroma e sabor originais da carne ovina, agradando aos sentidos
olfativos e gustativos dos provadores. Assim, notou-se que a adi¢cao de 10% de
castanha-de-caju ja foi suficiente para que os avaliadores pudessem identificar
diferencas acerca do aroma e sabor da linguica.

Com relacdo a maciez e suculéncia, houve diferenca significativa entre o
tratamento controle e os tratamentos que receberam a castanha em sua
composicdo, pelos quais obtiveram melhor avaliagdo pelos provadores. A
justificativa pode estar relacionada a possivel redugéo na coesividade da linguica
a medida em que se elevou o nivel de castanha-de-caju na formulacao, pois, de
acordo com o trabalho realizado por JIMENEZ-COLMENERO et al. (2003), os
mesmos notaram que o aumento das propor¢des de gordura nas amostras
contendo noz poderia ser responsavel por reduzir a coesividade entre os

pedacos de carne, contribuindo para uma textura mais macia nessas amostras.
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5 CONCLUSOES

A adicdo de castanha-de-caju eleva o teor de gordura, mas reduz o
colesterol em linguicas de carne ovina. A adicdo de 20% de castanha-de-caju

melhora o sabor, aroma e aceitagéo global da linguica ovina.
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