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IMPACTOS DA ADICAO DE ENZIMAS VEGETAIS PROTEOLITICA S NA ACEITACAO DE
LINGUICA FRESCAL ELABORADA COM CARNE DE OVELHAS DE DESCARTE
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RESUMO - O objetivo deste estudo foi o aproveitamento integral de cortes provenientes de ovelhas de
descarte na elaboracdo de linguica frescal. Inicialmente foi realizada a adequacdo do grau de moagem das
matérias-primas em funcéo da composicao centesimal e do teor de colageno. A costela foi o corte com maior
teor de gordura (37,6%), seguida pelos cortes de pescoco (22,5%), paleta (18,2%) e lombo (16,3) com teores
intermediarios, enquanto o pernil apresentou 0 menor teor de gordura entre os cortes, 11,3%. Em relacao ao
colageno, o pescoco apresentou 0 maior teor (2,6%), seguido pela paleta (2,04) e o pernil (2,0), enquanto a
costela e o lombo apresentaram os menores teores, 1,65 e 1,34%, respectivamente. Essa avaliacdo permitiu
a especificagdo do grau de moagem das diferentes matérias-primas que foram utilizadas na proporgdo em
qgue se apresentavam na carcaca. O uso de todas as matérias-primas disponiveis nas propor¢des em que
estdo presentes na carcaca resultou em teor de gordura de aproximadamente 16% nas linguicas cruas
elaboradas com 80% de matérias-primas carneas, atendendo aos padrées usuais no mercado brasileiro.
Ensaios preliminares foram conduzidos para adequacao do teor e da forma de adicdo das proteases vegetais
(papaina e bromelina) e foram selecionados quatro tratamentos para realizacdo do teste de aceitacdo com
100 consumidores, C (sem adicéo de proteases), P (adicdo de papaina), B (adicao de bromelina), BP (adicéo
de bromelina e papaina). O teste de aceitacdo indicou que os consumidores gostaram ligeiramente de todos
os atributos de cada um dos tratamentos e a intencdo de compra revelou que talvez comprassem, talvez ndo

comprassem.
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ABSTRACT- The objective of the present study was the use of all cuts from old female lambs in
development of fresh sausage. Initially it was evaluated different grinding size for each available
raw material depending on proximate composition and collagen amount. The prime rib contained
the highest amount of fat (37.6%) followed by neck (22.5%), shoulder (18.2%) and loin (16.3%) with
intermediate levels while the leg had the lowest amount of fat among cuts (11.3%). Concerning
collagen, the neck presented the highest content (2.6), followed by shoulder (2.04%) and the leg
(2.0), while the rib and loin had the lowest levels, 1.65 and 1.34%, respectively. This assessment
allowed the specification of the degree of grinding of different raw materials that were used in the
proportion in which they appear in the carcass. The use of all the raw materials available in the
proportions in which they are present in housing resulted in approximately 16% fat content in raw
sausages produced with 80% raw materials, meeting the usual standards in the Brazilian market.
Preliminary tests have been conducted to adapt the content and form of addition of plant protease
(papain and bromelin) and four treatments were selected to perform the acceptance test with 100
consumers, C (without added protease), P (addition of papain) , B (addition of bromelin), BP
(bromelin and papain added). Acceptance testing indicated that consumers liked slightly all the
attributes of each treatment and the purchase intent showed that maybe they would by or maybe

not.

Key-words: lamb, sausage, enzymes, plant protease.

1 INTRODUGAO

A ovinocultura vem crescendo nos ultimos anos em todo territorio nacional sendo a carne de
maior valor a de cordeiros, animais jovens cuja carne apresenta caracteristicas sensoriais com
grande aceitacdo pelo mercado consumidor.

A vida util reprodutiva das ovelhas varia de 6 a 8 anos e 0s animais a partir dessa idade sao
removidos do plantel e destinados ao abate com peso vivo em torno de 50kg, dependendo da raca.
O percentual normal de descarte de um rebanho ovino é de 10 a 20 e, & medida que o animal
avanca na idade, aumenta a deposi¢édo de gordura na carcaga.

Atualmente j& existem industrias alimenticias interessadas no produto deste segmento, pois
se considerarmos um rebanho atual de aproximadamente 18 milhdes de ovinos (ANUALPEC,
2014), e que desse total, metade sejam ovelhas (9 milhées), o nimero de matrizes descartadas

anualmente seria ao redor de 1,8 milhdes.
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O aproveitamento da carne desses animais em produtos elaborados exige mais estudos uma
vez que a carne magra € rija, apresenta alto teor de tecido conjuntivo e a gordura afeta o sabor e o
aroma dos produtos processados.

A elaboracgéo de produtos industrializados podera contribuir para a diversificacdo de produtos
obtidos com a carne ovina, contribuindo para o fortalecimento da cadeia produtiva e aumento do
consumo per capta ano estadual e nacional da carne ovina. E necessario que se disseminem as
técnicas de preparo e as formulacdes de embutidos para que se estimule o aproveitamento integral
dos animais, em especial o aproveitamento da ovelha descarte como forma de agregar valor a
producdo. O uso de enzimas peptidases, tais como a papaina e a bromelina, se apresenta como
uma alternativa para melhoria da textura da carne, uma vez que a papaina atua sobre as proteinas

miofibrilares e a bromelina sobre o colageno.

2 MATERIAIS E METODOS

As carnes utilizadas para a elaboracdo das linglicas foram cortes congelados de ovelha
fornecidos pelo projeto “Cana-de-acucar e rama de mandioca ensilada para ovelhas de descarte
em confinamento” do Polo de Assis e Itapetininga (SIGA 4716). A matéria-prima carnea utilizada
nas formulagcbes das linguicas frescais constituiu-se de todos os cortes disponiveis na carcaga,
buscando-se atingir propor¢cdes que permitissem o aproveitamento integral dos mesmos ha
elaboragéo das linguicas. O grau de moagem dos cortes foi diferenciado, principalmente em funcéo
do teor de tecido conjuntivo presente. O rendimento médio dos cortes provenientes de 32 ovelhas
SRD com peso vivo médio de 51kg e de carcaga 25kg foram de 30% pernil, 17% paleta, 23%
costela, 23% lombo e 7% pescoco. Os cortes provenientes dos 4 tratamentos objeto do estudo de
desempenho zootécnico foram aleatorizados para efeito de processamento das linguicas. Foram
realizados quatro ensaios, no primeiro adequou-se 0s discos de moagem em funcdo da
composicdo das matérias-primas. Estes testes evidenciaram que a moagem diferenciada dos
cortes em funcdo do teor de tecido conjuntivo ndo permitiu que o produto atingisse a maciez e a
aceitacdo esperadas para as linguicas. Assim sendo, buscou-se a aplicagdo de enzimas
peptidases de origem vegetal para melhoria da maciez dos cortes em mais trés ensaios com quatro
tratamentos cada um, até se atingir as melhores condi¢cBes de adicdo das enzimas, conforme

apresentado no Quadro 1.
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2.1 Composicao centesimal e teor de colageno das ma  térias-primas

As determinacdes de umidade, proteina, gordura e cinzas nas matérias-primas foram
realizadas segundo as metodologias descritas pela AOAC (2005), nos métodos AOAC 950.46,
AOAC 968.06, AOAC 960.39 e AOAC 950.46, respectivamente, e o teor de coldgeno, segundo
método AOAC 990.26, descrito pela AOAC (2005). O teor de proteina isenta de colageno, assim
como a relagéo colageno/proteina total (expressa em porcentagem) calculados para as amostras
de linguica.

Quadro 1. Composicdo das formula¢6es de lingiica ovina elaboradas com carne de ovelhas de descarte
com adicdo de papaina e bromelina.

Composicéo (%) C TBP TB TBBP
CC(?SrPe(Ta eop\)/ér;iogt()g)frnil, paleta, lombo, 80.0 80.0 80.0 80.0
Agua 14,45 14,45 14,45 14,45
Mix de especiarias (83% sal) 1,8 1,8 1,8 1,8
Covsalssviniosaviva, | 1O 10 10 10
Tripolifosfato de sodio (Krakoline - Kraki) 0,4 0,4 0,4 0,4
Acelerador de cura (Fixador A80S - Kraki) 0,35 0,35 0,35 0,35
Maltodextrina (Ingredion) 1,0 1,0 1,0 1,0
Vinho tinto seco (Chalise) 1,0 1,0 1,0 1,0
Papaina (Brauzyn 850-Prozyn) - 0,00375 - 0,00175
Bromelina (Bromelina 1500 — Prozyn) - 0,0075 0,0075 0,015

*Pernil (24%), Paleta (13,6%), Lombo(18,4%), Costela(18,4%), Pescoco (5,6%)
TC-Sem adicéo de enzimas, TBP-0,00375 papaina+0,0075 bromelina, TB-0,0075 bromelina, TBBP-0,00175 papaina+0,015 bromelina

2.2 Avaliacao sensorial das linguicas

Na etapa de triagem dos tratamentos foram conduzidas avaliagbes consensuais por uma
equipe de 5 provadores experientes na avaliagdo desta categoria de produto carneo e, apos
selecdo dos tratamentos, foi realizado teste de aceitagdo com 100 consumidores (MEILGAARD et
al., 2006) para os atributos aparéncia, odor, sabor, textura e impresséo global utilizando uma
escala hedonica estruturada mista de 9 pontos e solicitagdo de comentérios sobre o que mais
gostou e do que menos gostou nas amostras. A avaliacdo foi conduzida no Laboratério de Andlise
Sensorial da Universidade Metodista UNIMEP de Santa Barbara. As linguicas foram preparadas

apos descongelamento durante 24h sob refrigeracdo e coccdo em frigideira com aproximadamente
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um centimetro de agua. O cozimento foi realizado em fogo alto até completa evaporacdo da dgua e
aparecimento da coloragdo dourada caracteristica. As amostras foram servidas codificadas com
nameros de trés digitos, de forma monédica, em fatias de 1,5cm de espessura desprezando-se as

pontas.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Na Tabela 1 é apresentada a composi¢do centesimal dos diferentes cortes de ovelha de

descarte utilizados na elaboracédo, onde também esta incluido o teor de colageno das matérias-

primas.

Tabela 1. Rendimento dos cortes desossados, média e desvio padrdo dos teores de umidade, proteina,
gordura, cinzas e colageno em cortes de ovelha de descarte.

Rendimento
Co_rtes (r:‘:)éi?ei(s) dos Umidade Proteina Gordura Cinzas Colageno
ovinos desossados* (70 (%) (%) (%) (%)

(%0)
Costela 23 53,6 (0,7) 11,3 (0,4) 37,6 (1,2) 0,52(0,02) 1,65(0,02)
Pernil 30 69,7 (0,2) 17,8 (0,2) 11,3 (0,4) 0,87 (0,01) 2,00 (0,03)
Lombo 23 66,0 (0,4) 17,2 (0,2) 16,3 (0,6) 0,84 (0,03) 1,34 (0,04)
Paleta 17 65,8 (0,7) 16,5 (0,2) 18,2 (0,8) 0,84 (0,01) 2,04 (0,02)
Pescoco 7 61,6 (0,7) 15,4 (0,1) 22,5(0,5) 0,78 (0,0 2,60 (0,02)

*Média de 32 animais.

A costela foi o corte com maior teor de gordura (37,6%), seguida pelos cortes de pescoco
(22,5%), paleta (18,2%) e lombo (16,3) com teores intermediarios, enquanto o pernil apresentou o
menor teor de gordura entre os cortes, 11,3%. Em relacdo ao colageno, o pescogo apresentou o
maior teor (2,6%), o que corresponde a 16,8% da proteina total, seguido pela costela com 1,65%
(14,6% da proteina total), indicando que estes seriam aqueles mais criticos para a maciez. A paleta
e o pernil apresentaram 2,04 e 2,0% de colageno, respectivamente, com valores relativos de
colageno em relacéo a proteina total de 12,3 e 11,2%, respectivamente. O lombo com 1,34% de
colageno seria 0 corte mais macio, pois este teor representa 7,8% da proteina total. Essa avaliacdo
foi determinante para os testes preliminares para estabelecimento do grau de moagem mais
adequado para os cortes.

A gordura impacta a maciez e a suculéncia percebidas pelos consumidores em linguicas,
portanto sua presenca é necessaria nos produtos carneos tradicionais. O uso de todas as matérias-

primas disponiveis nas propor¢cdes em que estdo presentes na carcaca nos permitiu estimar o teor
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de gordura em 16% nas linguicas cruas elaboradas com 80% de matérias-primas carneas, o que
atenderia aos padrdes usuais no mercado brasileiro.

Por outro lado, o aproveitamento integral dos cortes na elaboracdo das linguicas evidenciou
gque a matéria-prima carnea era rica em proteinas colagénicas, que sabidamente afetam
negativamente a aceitacdo de linguicas. Assim sendo, procedeu-se a moagem dos cortes em
diferentes discos de tal forma que aqueles ricos em colageno e gordura (costela e pescoc¢o) fossem
moidos em discos de 5mm, enquanto a paleta e o pernil seriam moidos em discos intermediérios
de 8mm e o lombo que é a carne com menor teor de coldgeno seria moida no disco de 12mm.

Apesar da moagem diferenciada dos cortes em fungédo da composicdo, os testes preliminares
revelaram que somente a moagem nao contribuiu de forma expressiva para a melhoria da textura
percebida pelos avaliadores. Com isso, decidiu-se utilizar enzimas vegetais para 0 amaciamento.

O uso de preparacfes comerciais de enzimas é comum no meio frigorifico, especialmente na
elaboracdo de espetinhos ou servicos de alimentacdo. As preparacdes comerciais ndo indicam o
teor de enzima presente e a aplicagdo recomendada varia de fornecedor para fornecedor, portanto
ndo seriam indicadas para o presente estudo. Desta forma, foram utilizadas enzimas puras. No
primeiro ensaio foi adicionada a papaina, que € a mais comumente utilizada comercialmente,
especialmente por apresentar menor custo. O teor de papaina adicionado no primeiro ensaio
(0,03%) nao foi adequado e o produto apresentou textura de pasta, evidenciado pela reducdo da
forca de cisalhamento de 3,0kg para 1,2kg, valores usuais em salsicha. No préximo ensaio, além
de se reduzir o teor de enzima para 0,00375g, foi alterada a forma de adicdo, que no primeiro
ensaio foi direta misturada as especiarias e sal, enquanto no segundo a enzima foi adicionada a
agua. Como a papaina apresenta temperatura de desnaturacao superior a bromelina e acdo mais
rapida, é mais dificil inativd-la durante a coccdo. Assim, o uso de bromelina nha mesma
concentracao permitiria verificar se esta seria a enzima seria a mais apropriada. Outro fato que
sugeriu um desempenho mais adequado da bromelina estava relacionado a sua maior atividade
sobre o colageno (PYNE, 2009), enquanto a papaina apresenta maior atividade sobre as proteinas
miofibrilares.

Em relacéo ao sabor, ndo foi percebido o sabor caracteristico da carne de animais velhos em
nenhum dos tratamentos, sugerindo que a mistura de especiarias pode mascarar os dores
indesejaveis ou a dieta, a base de cana de aclUcar e silagem de rama de mandioca, tenham
contribuido com a composicdo em acidos graxos o que melhoraria o sabor e o odor.

A equipe de consumidores que participou do teste de aceitacdo estava composta de 62%
de representantes do género masculino, enquanto a faixa etéria predominante foi a de idade entre

21 a 30 anos, que correspondeu a 64%, seguida por 31% de jovens com idade inferior a 21 anos.

6
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Entre os consumidores, 99% relataram consumir produtos carneos em geral (linguica, hamburguer,
salame, etc) com frequéncia declarada de consumo duas a trés vezes por semana de 34%, 30%
todos os dias, 26% uma vez por semana, 8% a cada 15 dias e 2% uma vez por més. Quanto a
forma de consumo, 33% consomem assada enquanto 21% frita. As Figuras 1, 2 3, 4, 5 e 6

apresentam as avaliagcdes para os atributos aparéncia, cor, textura, sabor, impressdo global e
aroma.
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Para todos os atributos a média das notas esteve entre gostei ligeiramente e gostei
moderadamente para todos os tratamentos. Entretanto, como pode ser observado pelas Figuras 1,
2, 3, 4, 5 e 6 o tratamento adicionado de bromelina isoladamente (TB) recebeu notas mais
elevadas que os demais contendo enzimas, indicando que sua atuag¢do sobre o colageno parece
influenciar positivamente a textura.

Provavelmente o consumo de carne ovina seja baixo entre os consumidores que em sua
maioria tem idade inferior a 30 anos o que teria prejudicado a avaliagdo da aceitagéo,
principalmente pelos comentarios negativos em relacdo a aparéncia e cor. A carne proveniente de
animais jovens como o cordeiro apresenta apenas tracos de gordura, entretanto a mesma é macia
e com aroma mais suave do que a carne de animais velhos (SILVA SOBRINHO, 2001). O sabor
mais intenso, principalmente em funcdo da gordura e a coloracdo escura, caracteristicos da carne

de animais velhos, parecem ter afetado a aceitacéo.

4 CONCLUSAO

O uso de enzimas se mostrou uma estratégia interessante para o aproveitamento da carne
de ovelhas de descarte e a continuidade do trabalho com a avaliacdo de outras proteases,
especialmente as microbianas, além das vegetais, papaina e bromelina, parece promissora. Nao
s6 o teor como a forma de adicdo e preparo do produto impactam a atividade das enzimas na

carne. Sugere-se que o preparo seja realizado com as linguicas congeladas.
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