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Efeito antioxidante de Pereskia
aculeata Miller (Ora-Pro-Ndbis) em
linguica frescal de frango com adicao de
farelo de linhaca

RESUMO

A linguica frescal é produto carneo bastante consumido, sendo fonte de proteinas e
lipideos. Devido a sua elevada aceitagdo, a incorporagdo de fontes vegetais auxilia
melhorando aspectos nutricionais. Este alimento possui alto teor proteico e lipidico
estando sujeito a diferentes reag¢Ges que alteram suas caracteristicas e aceitabilidade
como a oxidagao lipidica, uma das principais causas de redu¢do da vida util do
produto. Assim, objetivou-se desenvolver uma linguica do tipo frescal de frango com
adicdo de farinha de ora-pro-ndbis (OPN) e farelo de linhagca em diferentes
concentragdes. Foram elaboradas diferentes formulagées para a obteng¢do do
melhor resultado de inibi¢3o lipidica baseado em um planejamento fatorial 23. Pela
analise de regressdo e superficie de resposta para inibicdo da oxidagdo lipidica
(TBARs) verificou-se que a taxa de oxidagdo tem influéncia do tempo de estocagem,
teor de farelo de linhaca e OPN adicionado. Como demandamos por uma menor taxa
de oxidacdo, a condigdo escolhida possui uma maior quantidade de ora-pro-nébis,
menor quantidade de farelo de linhaga e tempo de estocagem. Nessas condicdes
adotadas o valor previsto pelo modelo proposto é de 5,0 mg malonaldeido/ Kg de
amostra. A composicdo centesimal na formulagdo controle e otimizada demonstrou
que para os teores encontrados de fibras e lipideos houve acréscimo significativo
(p<0,05). Para as analises de pH, ndo houve diferenca, demonstrando que a
formulacdo mesmo variando manteve-se préxima a 5,90. A adicdo de farelo de
linhaca e OPN tornaram o produto mais escuro e com maior intensidade de verde (-
a*).

PALAVRAS-CHAVE: Conservacdo, TBARs,PANC's, , oxidacao lipidica.
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INTRODUCAO

Dos produtos carneos embutidos, a linguica do tipo frescal vem se
sobressaindo devido a sua grande aceitacdo entre os consumidores, tendo
uma alta comercializacdo devido a sua praticidade (BARBOSA et al., 2019;
BOEIRA, 2018). De acordo com a Instrucdo Normativa SDA n° 4, de 2000,
alterada pela Instrugao Normativa DAS n° 33, de 2017, os embutidos carneos
do tipo linguica podem ser definidos como um produto cdrneo
industrializado, obtido de carnes de animais de agougue, adicionados ou nao
de tecidos adiposos, ingredientes, embutido em envoltério natural ou
artificial, e submetido ao processo tecnolégico adequado (BRASIL, 2000).
Ainda, segundo a mesma Instrugdao Normativa, a linguica frescal deve possuir
como caracteristicas de composi¢cdo de umidade maxima de 70%, gordura
maxima de 30% e proteina minima de 12%.

Devido a alta taxa de gordura presente na linguica frescal, elas tornam-
se mais suscetiveis a oxidacdo lipidica, o que acaba gerando odor e sabor
desagradavel no produto, além do desenvolvimento de compostos
potencialmente toxicos para a saude humana (BOEIRA, 2018; BARBOSA et
al., 2019; RADHA KRISHNAN et al., 2014). Para evitar a oxidacdo lipidica e
aumentar a vida util do produto, o uso de conservantes artificiais é de suma
importancia. Porém, alguns dos conservantes utilizados, como os nitritos,
nitratos e o butil-hidroxi-tolueno (BHT) estdo sendo considerados nocivos
para a saude (BALDIN, 2016; SOUZA, 2017). A crescente preocupagao com a
alimentacdo e a saude vem aumentando a demanda por alimentos sem
conservantes sintéticos e, com isso, a procura por antioxidantes de fontes
naturais vem se ampliando cada vez mais (PRETE, 2016; REZAIE et al., 2014).

O desenvolvimento de pesquisas utilizando plantas alimenticias ndo
convencionais (PANCs) vem crescendo (MARCIEL et al., 2021). Dentre essas
plantas, que ndo compdem a dieta didria das pessoas, pode-se destacar a
Pereskia aculeata Miller, conhecida no Brasil como ora-pro-ndbis (OPN) e
nativa da América (AGOSTINI-COSTA et al., 2012; TAKEITI et al., 2009). A ora-
pro-ndbis se destaca por possuir um alto teor de proteinas, fibras, minerais,
vitaminas e compostos bioativos (TAKEITI et al., 2009). Segundo Agostini-
Costa et al. (2012), a folha da OPN é uma boa fonte de carotenoides que

possuem atividade antioxidante. Mesmo sendo pouco estudada, tem-se o
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conhecimento que a OPN possui em média de 20% de teor proteico em base
seca e 85% de digestibilidade, além de possuir altos teores de aminoacidos
essenciais (MAZIA e SARTOR, 2012). Trabalhos como de Silva (2013),
mostram que as folhas da OPN possuem boa capacidade antioxidante
indicando aplicabilidade em alimentos.

Assim, a incorporagao de ingredientes que estejam associados a
beneficios para a saude em diversos produtos estd em constante
crescimento em fungdo da preocupagao dos consumidores com a saude.
Com a possibilidade de possiveis substitutos da gordura em alimentos
usando fibras vegetais vindas de varias fontes, tem-se a alternativa
promissora na reducdo de gordura de origem animal em produtos como a
linguica (ALMEIDA, 2011). O farelo de linhaga (Linum usitatissimum L.) é um
ingrediente com &timo potencial de uso por suas caracteristicas benéficas,
agregando assim, valor nutricional aos alimentos. Possui aproximadamente
28% de fibras e 40% de dleo, sendo fonte de a-linolénico que é fonte de
O6mega-3 (MOURA et al., 2014; PONTES et al., 2020), que esta associado a
diversos beneficios a saude, como preveng¢dao a doengas cardiovasculares
(PAVLIK et al., 2014). Portanto, o farelo de linhaga vem sendo considerada
uma matéria-prima promissora em aplicacdes em alimentos funcionais
(PEREZ NEUMANN; ABREU; TORRES, 2000).

Dessa forma, a utilizacdo de compostos naturais, tais como a OPN e
linhaga, pode contribuir para maior estabilidade do produto pelo potencial
de aumentar a vida util de produtos carneos fornecendo antioxidantes que
inibem reacOes oxidativas e contribuir para melhorar sua qualidade
nutricional (FERNANDEZ-GUINEZ et al., 2005).

O objetivo desse trabalho foi avaliar a capacidade antioxidante da folha
desidratada da Pereskia aculeata Miller quando adicionada na formulacdo de
linguicas do tipo frescal de frango com adicdo de farelo de linhaca durante o

armazenamento refrigerado.

MATERIAL E METODOS

PLANEJAMENTO FATORIAL

As variaveis estudadas foram a quantidade de ora-pro-ndbis (X1), farelo
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de linhaca (X;), ambas baseadas na massa de frango, e o tempo de
armazenamento (dias) (Xs). As concentragdes adicionadas de farinha de OPN
e farelo de linhaca na linguica frescal de frango seguiram o planejamento
fatorial 23, estudando a varidvel resposta o indice de oxidacdo lipidica. Na

Tabela 1 encontram-se os dados do planejamento fatorial adotado.

Tabela 1- Variaveis codificadas e descodificadas no planejamento fatorial (23)

e Codificadas Descodificadas
X1 Xz X3 X1 Xz X3
1 -1 -1 -1 1 5 0
2 1 -1 -1 3 5 0
3 -1 1 -1 1 10 0
4 1 1 -1 3 10 0
5 -1 -1 1 1 5 14
6 1 -1 1 3 5 14
7 -1 1 1 1 10 14
8 1 1 1 3 10 14
9(C) 0 0 0 2 7,5 7
10 (C) 0 0 0 2 7,5 7
11 (C) 0 0 0 2 7,5 7

* X1 — Ora-pro-nébis (%); X, — Farelo de Linhaga (%); X3 — Tempo de armazenamento (dias).
Fonte: Elaborada pelos autores (2023)

Apds a escolha da melhor formulacdo pela resposta que consiste em um
menor indice de oxidacdo de lipidica, denominada formulagdo otimizada,
foram realizadas analises para caracterizagdo da amostra otimizada e

amostra controle.

SECAGEM DA ORA-PRO-NOBIS

As folhas de ora-pro-nébis foram colhidas na Universidade Estadual de
Maringa - UEM (Estrada da Paca, Sao Cristovdo, 87502-970, Umuarama, PR).
Sendo higienizadas com solucdo de 200 ppm de hipoclorito de sédio, seguido
de posterior secagem a 100 °C durante 1 horas em estufa de circulacdo de ar
Marconi MAO035. Apds a secagem, as folhas secas foram trituradas e
armazenadas a temperatura ambiente em potes pldsticos vedados e

protegido da luz para posterior uso.

ELABORACAO DAS LINGUICAS

Para a escolha da melhor formulacdo foram testadas diferentes
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formulacdes seguindo o planejamento fatorial 23 abordado anteriormente.
O cdlculo para a formulacdo das linguicas teve o peito de frango como
ingrediente base, desta forma, as concentracdes de farinha e OPN estdo

descritas na Tabela 2 variando as.

Tabela 2- Ingredientes usados na elaboragdo das linguigas frescal de frango

Formulagdo Componente (g)

Peito de frango 250
Toucinho 25
Sal de cura 1,25
Cebola desidratada 1,25
Pimenta do reino 1,25
Sal refinado 2,5

Fonte: Elaborada pelos autores (2023)

A obtencdo da linguica frescal consistiu em cortar a carne de frango e
moer em um disco de 6 mm para posterior mistura com os demais
ingredientes, seguindo para a etapa de embutimento. Entdo foram mantidas
sob refrigeracdo em uma temperatura de 5,5 °C até completar os dias de
estocagem do planejamento, apds isso, elas foram congeladas a -6°C até a

realizacdo das analises.
ANALISES FISICO-QUIMICAS

As analises de pH, cor, oxidacdo lipidica e composicdo centesimal
(umidade, proteinas, lipideos, cinzas, fibras e carboidratos) foram realizadas
com a amostra controle e a amostra com formulacdo otimizada. Todas as

analises foram realizadas em triplicatas.

ANALISE DA OXIDACAO LIPIDICA

A avaliacdo da oxidacdo lipidica das linguicas foi feita pelo teste das
substancias reativas ao acido tiobarbiturico (TBARs) seguindo metodologia
com modificacdes Costa, 2012.

Para a andlise de oxidacdo lipidica foram preparados os reagentes acido
tiobarbiturico (TBA) 0,02 M, o padrdo tetraetoxipropano (TEP) e o acido
tricloroacético 7,5 % (TCA). Para a construgdo da curva padrao foi preparada
a solucdo TEP padrao dissolvendo 0,1 mL de solugdo TEP em 100 mL de 4gua

Pagina | 4209
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concentragdes de 0,1; 0,2; 0,3; 0,4; 0,5; 0,6; 0,7; 0,8; 0,9 molar para a curva

padrao.

Foram pesadas 10 gramas da amostra, sendo trituradas e adicionadas
de 50 mL de acido tricloroacético a 7,5%, sendo feita a homogeneizacao por
barra magnética. Apds isso, foi realizada a filtracdo e completada com acido
tricloroacético7,5% até 50 mL. Foram medidos 5 mL do filtrado e adicionados
5 mL de 4cido tiobarbiturico 0,02 molar, sendo misturados por um agitador
de tubos. Apds a agitagdo, a mistura foi aquecida em banho-maria por 10
minutos e resfriada para ser realizada a leitura em um espectrofotdmetro a
532 nanometros, que foi calibrado com a solucdo de 5 mL de 4cido
tricloroacético e 5 mL de 4cido tiobarbiturico. Sendo a equac¢do da reta da
curva de calibragdo representada pela Equagao 1 e o resultado é expresso
em mg malonaldeido/Kg de amostra

Abs = 71,36.C + 0,0919 (1)

Em que
Abs= absorbancia
C= concentragdo molar

ANALISE DE pH

O pH foi determinado pelo método descrito pelo Instituto Adolfo Lutz
(IAL, 2008), onde foram utilizadas 10 gramas da amostra diluidas em 100 mL
de 4gua destilada. Quando as particulas estavam uniformemente suspensas,

a leitura foi realizada com pHmetro digital previamente calibrado.

DETERMINACAO DA COR

As andlises das caracteristicas da cor da superficie das linguicas foram
feitas em um colorimetro Minolta CR-400 (Konica Minolta Sensing, Inc.) com
iluminante D65, pelos parametros do sistema CIELAB. As linguicas foram
colocadas em placas de Petri sem o envoltério, sendo entdo realizada a
leitura dos parametros L*, a* e b* em pontos aleatérios, onde L* é a
luminosidade, e a* e b* sdo as coordenadas de cromaticidade (+a*=

vermelho, -a*=verde; +b*=amarelo, -b*= azul).
DETERMINACAO DE UMIDADE

A umidade foi determinada pelo método descrito pelo Instituto Adolfo
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Lutz (IAL, 2008), onde as amostras foram aquecidas em uma estufa a 105 °C
até atingir peso constante, sendo posteriormente resfriadas em um
dessecador e pesadas. A determinacdo da umidade foi dada pelo célculo a

seguir:

100.N
P

U (%) = (2)

Em que:

U = umidade (%)
N= perda de massa (massa inicial — massa final) (g)
P= massa da amostra inicial (g)

DETERMINACAO DE LIPIDEOS

Conforme o Instituto Adolfo Lutz (1AL, 2008), a extragao foi realizada por
Soxhlet, onde foram pesadas 5 g da amostra em papel filtro, que foi
amarrado e colocado no aparelho extrator tipo Soxhlet. Esse extrator foi
acoplado ao baldo de fundo chato tarado em 105°C, apds foi adicionado éter
etilico para um Soxhlet e meio, mantendo refluxo por 6 horas sob
aquecimento em chapa elétrica. Apds isso, o filtro foi retirado e o éter
destilado foi transferido para um baldo que foi colocado em estufa a 105 °C
até atingir massa constante. Apds foi feito o resfriamento em um dessecador
até temperatura ambiente para ser pesado, sendo utilizada a Equacdo (3)

para o cdlculo do teor de lipideos da amostra.

L(%) = 22 (3)

P

Em que:

L = lipideo (%)

N.= massa de lipidio (g)
P= massa da amostra (g)

DETERMINACAO DE PROTEINA

A fracdo proteica foi determinada pelo método de Kjeldahl, onde foi
realizado o aquecimento da amostra com 5 mL de &cido sulfurico, para
digestdo acida, seguindo para destilagdo e titulagdo com HCl 0,083M, para
determinacdo do nitrogénio O conteudo de proteina da amostra foi obtido

pela Equacdo (4).
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V.M.0,014.F.100

Pr (%) = >

(4)

Em que:

Pr = proteina (%)

M= molaridade do 4cido utilizado

V= volume gasto na titulacao

P=massa inicial da amostra

F= fator de conversdo do nitrogénio para proteina (6,25)

DETERMINAGAO DE CINZAS

A determinagdo foi feita através de incineragdao em bico de Bunsen, e
posteriormente as amostras foram transferidas para a mufla a 550°C, até
obtencdo de cinzas claras. Apds processo de incineracdao elas foram
resfriadas em dessecador até a temperatura ambiente e pesadas sendo o

teor de cinzas determinado pela Equacdo (5).

N¢x100

Ci (%) = &

(5)

Em que:
Ci = cinzas (%)
N.= massa de cinzas insollveis em dgua em gramas

P= massa da amostra em gramas

DETERMINAGAO DE FIBRAS EM DETERGENTE ACIDO (FDA)

A analise foi feita através da adicdo de 25 mL de detergente acido em
0,25 gramas da amostra, o tubo foi acoplado em um tubo digestor sob
refluxo, sendo aquecido a 120 °C por 60 minutos, para em seguida ser feita a
filtracdo em papel filtro com agua destilada até atingir a neutralidade.
Posteriormente o residuo foi seco em estufa a 105 °C por 12 horas, sendo
colocado em repouso em dessecador até a pesagem. O teor de fibras foi
obtido através da equacdo (6).

(P,—P;)x100
Pg

FDA (%) = (6)

Em que:

P1= massa do papel filtro e placa de petri vazio (g)

P>= massa do papel filtro, placa de petri e residuo da digestdo (g)
P.= massa da amostra seca (g)
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DETERMINACAO DE CARBOIDRATOS
A determinacdo de carboidratos foi feita através do calculo da média da
porcentagem das andlises de umidade, proteina, lipideos e cinzas, ou seja, é
feita a soma dos valores de cada analise, sendo por fim subtraidos por 100,
cujo o valor indica a quantidade de carboidratos. Para isso foi usada a
Equacgdo (07).
Carboidratos (%) = 100 — (U + L + Pr + Ci)) (07)

Em que:

U= umidade média (%)
L= lipideos média (%)
Pr= proteina média (%)
Ci= cinzas média (%)

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados obtidos para os 11 pontos do planejamento experimental
foram tratados no programa Statistica 7.0, informando as varidveis
independentes (ora-pro-ndbis, farelo de linhacga e o tempo de
armazenamento (tar)), as varidveis dependentes (TBARs-mg MDA/Kg

amostra) e os niveis usados em cada ponto de delineamento (Tabela 3).

Tabela 3 — Varidveis independentes descodificadas e resultado do TBARs

Tratamentos % Ora-pro- % Farelo de Tar TBARs
Ndbis Linhaga (dias)
1 1 5 0 6,77
2 3 5 0 3,33
3 1 10 0 9,85
4 3 10 0 7,82
5 1 14 7,02
6 3 14 5,66
7 1 10 14 5,79
8 3 10 14 7,82
9 p 7,5 7 4,49
10 p 7,5 7 4,86
11 p 7,5 7 4,62

Fonte: Elaborada pelos autores (2023)

De acordo com os resultados obtidos pelo planejamento fatorial, pode-

se observar que os valores dos TBARs encontrados variaram entre 3,33 a

9,85 mg malonaldeido/Kg de amostra, mostrando que ocorreu uma alta

Pagina | 4213 oxidagdo lipidica nas linguigas devido a incorporagdo do farelo de linhaga

que elevou os teores de lipideos, podendo ter contribuido com o aumento
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da taxa de oxidagao.

Através da obtencdo dos resultados do TBARs foi feita a analise
estatistica para se obter as informacdes do planejamento fatorial. A analise
da varidncia mostrou um R? (coeficiente de determinac3o) de
aproximadamente 0,71, valor considerado relativamente baixo,
demonstrando que os efeitos lineares e interagdes tem limitagdes para
explicar a resposta, ou seja, ndo houve um bom ajuste dos dados ao modelo.
Além disso, a falta de ajuste (lack of fit) foi significativa, reforcando a falta
desse ajuste. Por ser um planejamento fatorial 2k, as informag¢des limitam-
se aos efeitos lineares e interagdes, sendo necessario, portanto, a adi¢ao de

mais pontos no planejamento.

Porém, mesmo com os resultados obtidos, os dados foram empregados
para escolher uma melhor formulagdo. Como o efeito principal (linear) do
tempo nao foi significativo, foi feita a retirada do mesmo do modelo (Tabela

4). Assim, coeficiente de determinac¢do decresceu para 0,70.

Tabela 4 — Andlise de variancia

Fator SS DF MS F P

X1 2,88 1 2,88 81,48 0,01
X2 9,03 1 9,03 255,05 0,00
X, eX, 2,88 1 2,88 81,48 0,01
X, eX; 4,74 1 4,74 133,93 0,01
X, eX; 5,53 1 5,53 156,21 0,01
Falta de ajuste 10,37 3 3,45 97,66 0,01
Erro puro 0,07 2 0,03 - -

X1 =% Ora-pro Nobis; X, = % Farelo de linhaga; X5 = Tempo (dias)
Fonte: Elaborada pelos autores (2023)

Através dos valores obtidos na andlise de varidncia, pode-se perceber
que o farelo de linhaca quando estd em maiores quantidades, acaba
favorecendo a oxidacdo das linguicas. De acordo com Novello e Pollonio
(2012), a presenca do alto teor de a-linolénico presente na linhaca torna ela
suscetivel a oxidacdo lipidica.

Com isso, foram elaborados trés graficos de superficie de resposta,
buscando uma menor taxa de oxidacdo, ou seja, uma menor resposta no
teste de TBARs.

Na Figura 1, observa-se que quanto maior for o tempo de
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armazenamento da linguica frescal, maior deve ser a concentracao de ora-
pro-ndbis usada, evitando assim com que ocorra a oxidagdao da linguica.
Santos (2020) verificou o potencial antioxidante da polpa e semente da roma
em hamburguer de frango, obtendo um resultado significativo (6,66 mg de

MDA/Kg de amostra) do TBARs em 14 dias de armazenamento.

Figura 1 - Superficie de resposta do tempo em relagdo a ora-pro-nébis

anamar B B

mo~©

Fonte: Elaborada pelos autores (2023)

Ja na Figura 02, temos que a quantidade de farelo de linhaga deve ser
inversamente proporcional ao tempo, pois quanto maior o tempo de
armazenamento menor deve ser a concentracao de farelo, ja que o mesmo

favorece a oxidacdo lipidica, devido a presenca de acidos graxos insaturados

em sua composigdo.

Figura 2 - Superficie de resposta do tempo em relagao ao farelo de linhaga
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Fonte: Elaborada pelos autores (2023)
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Na Figura 3, utilizando uma menor concentracao de farelo de linhaca e
uma maior quantidade de ora-pro-ndbis temos a condicdo atendida.
Trabalhos como o de Cruz et al. (2021) e Garcia et al. (2019) mostraram
através da extracdo de compostos bioativos que a ora-pro-ndbis possui uma
alta atividade antioxidante, o que influencia na conservacdo de alimentos,

evitando com que ocorra a oxidagao lipidica.

Figura 3 - Superficie de resposta do farelo de linhaga em relagado a ora-pro-nébis

agui BTN

I

Fonte: Elaborada pelos autores (2023)

Como demandamos por uma menor taxa de oxidacdo, a condicdo
escolhida é a que possui uma maior quantidade de ora-pro-ndbis, menor
quantidade de farelo de linhaca e tempo de estocagem. Assim, o modelo de
regressao gerado esta representado na Equacdo abaixo (8). Nessas condi¢cGes
adotadas o valor previsto pelo modelo é de 5,0 mg malonaldeido/ Kg de
amostra.

y(TBARs) = 9,28 — 3,83X; + 0,31(X, X,) + 0,11(X,X5) — 0,03(X,X)

y(TBARSs) = 9,28 — 3,83(1,0) + 0,31(1,0 x —1,0) + 0,11(1,0 X —1,0)

—0,03(-=1,0 x —1,0) =
mg MDA

=500 Kg de amostra ®

Ovalor de 5,0 mg MDA/Kg de amostra obtido pelo modelo de regresséo,
é nomeado de valor predito. Para a obtencdo do valor real foi realizada
através da extracdo e reacdo de novas amostras elaboradas pelas condicGes
6timas definidas previamente, e através dos valores obtidos foi feita a analise
de T Student obtendo-se um valor médio de 5,15 mg MDA/ Kg de amostra,

sendo possivel a validacdo do modelo matematico.
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Com este resultado, pode-se definir a melhor composicao elaborada da
linguica frescal, sendo, portanto, obtida pelo tratamento 2.

Apds essa definicdo, foi determinada a composicdo centesimal da
linguica otimizada, a qual a amostra otimizada foi constituida de frango e
adicdo de farinha de linhaga e a ora-pro-nébis, e a amostra controle sendo a
linguica de frango. Os resultados obtidos da composi¢dao encontram-se na
Tabela 5.

Tabela 5 - Composi¢ao centesimal das formulagdes otimizada e controle de
linguigas de frango

Amostra Umidade Proteinas Lipidios Carboidratos FDA**

Controle 70,07 21,23 5,21 1,49 0,10
+0,97% +0,18% +0,118 +0,44" +0,01*

Otimizada 66,50 19,68 7,37 1,56 2,98
+0,578 +0,118 +0,03% +0,87% +0,238

*% Fibra em detergente acido, Médias + Desvio Padrdo seguidos da mesma letra na mesma
coluna, ndo diferem entre si.
Fonte: Elaborada pelos autores (2023)

Os resultados obtidos da composicdo centesimal para as duas
formulagGes permaneceram dentro da legislagao, possuindo uma umidade
maxima de 70%, teor de gordura maxima de 30% e teor de proteina minima

de 12% (BRASIL, 2000).

Observando os valores obtidos na Tabela 4, percebe-se que para os
teores de umidade e proteina a formulacdo da linguica controle obteve
valores maiores quando comparados a formulacdo otimizada. Com relagdo a
umidade, o menor teor encontrado para a formulacdo otimizada de 66,50%,
pode ser explicado devido ao acréscimo da farinha de linhaca, ja que
ocasionou o aumento de matéria seca na linguica (NOVELLO, 2013). Em
trabalhos como de Martins (2021), também observou essa perda de umidade
na elaboracdo de linguica suina com adicdo de farinha de beldroega. Ja o teor
de proteinas para a amostra controle ficou em 21,23% e para a otimizada
19,68%. Silva (2013), encontrou resultados diferentes de proteinas na
elaboragdo de hamburguer com farelo de linhaga, sendo 19,71% sem a

adicdo e 20,78% com adigdo.

Para os valores do teor de lipideos houve uma variagdo de 5,21% da
formulagdo controle a 7,37% da otimizada. Esse aumento é explicado devido

o farelo de linhaca ser rico em lipideos (COLLA et al., 2019). Os resultados dos
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teores de carboidratos quase nao variaram de uma formulagao para a outra,
sendo de 1,49 e 1,56, para a formulacdo controle e otimizada,
respectivamente. Devido a adicdo de farelo de linhaca na formulacado
otimizada, esperava-se um aumento maior de carboidratos, ja que a linhaca
possui certa de 30% em sua composicdo (SILVA, 2013). Os valores
encontrados diferem de trabalhos como de Fischmann (2013) e de Marques
(2007), onde os mesmos encontraram valores maiores de carboidratos

quando adicionado farelo de linhaga e aveia.

Na determinac¢do dos teores de fibra obteve-se um maior resultado na
linguica otimizada (2,98%). Isso ja era esperado devido a adi¢do de linhaga,
ja que a carne nao possui fibras em sua composi¢do (SHIMOKOMAKI et al.,
2006), o que explica o baixo porcentual (0,10%) encontrado na formulagdo
padrdo. Colla et al. (2019), também obteve um aumento no teor de fibras
(1,67%), na elaboragdo de linguica suina frescal adicionada de linhaga. Nos
teores de cinzas a diferenca foi minima para as duas formulag¢des controle e
otimizada, sendo encontrados valores de 1,89% e 1,91%, respectivamente.
Valores parecidos foram encontrados por Daufenback (2020) e De Oliveira et
al. (2014), evidenciando também que a legislacdo nao define um padrao para

a porcentagem de fibras.

A cor nos produtos carneos é o primeiro estimulo percebido pelo
consumidor, sendo também um grande atrativo no produto, além de estar
direcionado ao estado de conservacao do produto (BONIN, 2011, KAIPERS,
2017). Correspondendo ao estado de conservagdo, o pH também possui
influéncia, ja que ele interfere na microbiota do produto (ALMEIDA, 2005).
Na Tabela 6 encontram-se os valores de pH e os parametros de cor para as
formulagGes controle e otimizada.

Tabela 6 - Valores de pH e Parametros de Cor: L*, a* e b*.

Amostra pH L* a* b*
Controle 591 +0,000 56,82+0,13* 2,14 +0,06® 7,860,048
Otimizada 590+0,51* 54,86+1,09*" -1,17+0,12* 6,42 +0,05"

*Amostra Controle: Linguica de peito de frango. Amostra Otimizada: Linguica de peito de
frango adicionada de farinha de linhaga e ora-pro-nobis; Médias + Desvio Padrdo seguidos da
mesma letra na mesma coluna, ndo diferem entre si. L* (0 = preto e 100 = branco); a*
(vermelho (+) e (-) verde); b* (amarelo (+) e (-) azul).

Fonte: Elaborada pelos autores (2023)

Analisando os valores obtidos, o pH das duas formulacGes foi
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praticamente o mesmo, ficando em 5,91 e 5,90. De acordo com Mantovani
etal. (2011), o pH de produtos carneos varia de 5,4 a 6,2, mostrando que os
valores encontrados para as formulacdes estdo de acordo com a literatura.
Valores parecidos também foram encontrados por Scapin (2014), na
producdo de linguica frescal com aplicacdo de semente de chia e Santos
(2014), em linguica toscana com adic¢do de inulina.

Para os parametros de cor, a lingui¢a otimizada possuiu umaintensidade
maior de verde (-a*), do que em comparacao a linguica controle, que obteve
uma maior intensidade de vermelho (a*). Essa diferenga pode ser explicada
devido a adigdo de ora-pro-ndbis na formula¢do otimizada, conferindo a ela
essa tonalidade. Ja para o parametro (b*), as duas formulagdes possuiram
intensidade maior de amarelo, tendo uma pequena variagdo entre ambas. A
luminosidade (L*) também n&o teve uma grande varia¢do para a formulagdo
controle e a otimizada, sendo ela, segundo Esteves et al. (2018), o parametro

que define a qualidade da carne.

CONCLUSAO

Os resultados obtidos pela composicdo centesimal mostram que a
adicdo de farelo de linhaca e ora-pro-ndbis ndo comprometeu as
caracteristicas fisico-quimicas da linguica do tipo frescal de frango, obtendo-
se valores préximos ao da formulagdo sem essa adicdo atendendo os
padrdées da legislacdo. Além disso, a adicdo de farelo de linhaga se mostrou
promissora em relacdo ao aumento no teor de fibras. As andlises de
oxidacdo lipidica, pH e parametros de cor mostraram que a linguica
elaborada com a OPN e o farelo, indicando que a adi¢do de ora-pro-ndbis
teve efeito positivo na inibicdo da oxidacao.

Sendo assim a linguica do tipo frescal de frango com a adi¢do de ora-
pro-nébis e farelo de linhaca é uma alternativa de processamento,

agregando valor a esse produto cérneo.
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Antioxidant effect of Pereskia aculeata
Miller (Ora-Pro-Nobis) on fresh chicken
saudage with addition of flaxseed meal

ABSTRACT

Fresh sausage is a meat product that is widely consumed, being a source of proteins and lipids
acceptance, the incorporation of plant sources helps to improve nutritional aspects. This f
protein and lipid content and is subject to different reactions that alter its characteristics ar
such as lipid oxidation, one of the main causes of reduced shelf life of the product. Thus, the aim
a fresh chicken sausage with the addition of ora-pro-nobis flour (OPN) and flaxseed m
concentrations. Different formulations were elaborated to obtain the best result of lipid inhibi
2?2 factorial design. By regression analysis and response surface for inhibition of lipid oxidatior
verified that the oxidation rate is influenced by storage time, flaxseed meal content and adc
demand a lower oxidation rate, the chosen condition has a higher amount of ora-pro-nobis, a |
flaxseed meal and storage time. Under these adopted conditions, the value predicted by the g
is 5.0 mg malondialdehyde/kg of sample. The centesimal composition in the control .
formulation showed that for the found contents of fibers and lipids there was a significant inc
For the pH analyses, there was no difference, demonstrating that the formulation even varying
to 5.90. The addition of flaxseed meal and OPN made the product darker and more green (-a*;

KEYWORDS: Antioxidant, fresh sausage, flaxseed, ora-pro-nobis.
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