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RESUMO

A fabricacéo de linguicas € um processo que requer cuidados especiais, pois envolve
a manipulacdo de carne crua, que é um produto perecivel com altas taxas de
contaminacdo microbiolégicas. Por isso o presente estudo foi realizado seguindo
todas as normas de boas praticas de fabricacdo de produtos de origem animal e
utilizacdo de equipamentos de protecdo individual. Cor, sabor e aroma sao
caracteristicas sensoriais que estdo entre os principais determinantes na aquisicao
de um produto, a cor do alimento é a primeira impressao que o consumidor tem do
mesmo, por isso a cor € um dos aspectos fundamentais na qualidade e aceitacdo do
produto. Os resultados revelaram que a linguica de middos de porco tem
caracteristicas Unicas e distintivas. Seu sabor a combinag&o de carne com gorduras
e temperos, sua textura suculenta e coloragéo escura torna o produto diferenciado.

Esperamos que essas descobertas incentivem uma apreciacdo mais ampla e formada
da linguica de miudos de porco, tanto entre consumidores quanto na industria

alimenticia.
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1. INTRODUCAO

Nas ultimas décadas, a economia mundial tornou-se cada vez mais globalizada
aumentando a movimentacado de mercadorias entre paises. Beneficios do comércio
internacional com a reducao das barreiras tarifarias e nao tarifarias e a aceleracao do
processo inovacgao, que permite menores custos de producdo, além de entrar no

mercado de produtos padronizados e de baixo custo (SILVA, 2013).

Os embutidos em geral, como por exemplo a linguica calabresa € a
continuacao de um produto de origem europeia que se tornou um alimento essencial
na dieta de varias familias. E prova também que a comida regional ndo é a comida
produzida ou originalmente "inventada”, mas sim o alimento que a maioria da
populacdo consome diariamente (TRUJILLO e PEDRELHOS, 2020).

Dentre os produtos a base de carne suina, os embutidos estdo em primeiro
lugar na preferéncia nacional, sendo a linguica frescal responsavel por 60% do
consumo dos embutidos no Brasil. Deste grupo, a principal representante € a linguica
toscana (SILVA, 2013).

No meio de outros alimentos processados de origem carnea do Brasil, a
linguica se enquadra dentre os produtos elaborados a partir de uma técnica simples
e formulacao facil. Os equipamentos utilizados sdo pequenos e de baixo custo. No
entanto, apesar da tecnologia ser relativamente simples, ela requer certos
conhecimentos basicos, que, em caso de ndo ser aplicados corretamente, podem
resultar em defeitos no produto (CAPELETTO; DAMO; BINKO, 2011 Apud TERRA,
2003).

2. OBJETIVOS

O trabalho teve como objetivo criar uma linguica de mitudo suino de alta qualidade,
atendendo as necessidades de boas praticas de processamento e promovendo

sustentabilidade e crescimento econdmico.

2.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

. Levantamento bibliografico sobre a utilizacdo de miudos.



. Estabelecer processo de fabricacao de linguica a partir de miudos.

. Levantamento dos atributos sensoriais em comparacao a linguica de

miudos comercial.

3. DESENVOLVIMENTO

3.1 Mitdo de suino

Dados do IBGE (2013) mostram a producao e comercializacdo de diversos
subprodutos suinos. As industrias brasileiras de abate suino produzem 52.954 t em
pelos, cerdas, 0ssos e glandulas e sua comercializacdo rende R$ 32,91 milhdes. A
producdo de miudezas frescas, resfriadas ou congeladas € da ordem de 37.134 t,
num valor de R$ 235 milhdes. A quantidade de pele e couro fresco, salgado ou

desidratado comercializado chega a 6.799 t resultando em R$ 8,01 milh&es.

Com base nestas informacdes e no fato do Brasil ser um dos maiores
produtores de carne suina do mundo (USDA, 2015), abatedouros e fabricas de
processamento produzem diariamente uma quantidade significativa de subprodutos.
Assim, milhdes de toneladas séo produzidas anualmente gerando um sério problema
de descarte, cujo tratamento incorre em mais custos para as industrias. Portanto, ha
uma subutilizacao destas fontes de grande potencial econémico das quais é possivel

um aproveitamento mais racional (TOLDRA et al., 2012).

Subproduto carneo pode ser definido como todas as partes dos animais,
provenientes do abate e processamento que nao fazem parte da carcaca e séo
utilizados no campo dos produtos comestiveis e ndo comestiveis (MARTI et al., 2011).
Por ocasido do abate, apds a separacédo das carnes de importancia comercial, obtém-
se retalhos carneos, envoltérios naturais, gorduras, cartilagens, pele, ossos, sangue
e visceras que podem servir como subprodutos comestiveis para alimentacdo
humana. No entanto, a definicdo de subprodutos é muito dindmica, visto que depende
de hébitos regionais, culturais e da prépria evolucdo do processo tecnologico. Para
alguns é apenas um residuo, para outros € considerado como subproduto comestivel
ou matéria-prima para novos produtos (EVANGELISTA, 2008; PARDI et al., 2007).



Os subprodutos na industria da carne representam um valor aproximado a 10%
do preco do animal vivo e especificamente, 6% do valor pago para suinos. Em termos
de peso, representam 40 a 50% do peso vivo do suino, sendo que 0s comestiveis
representam de 20 a 30% do peso vivo, entretanto valores mais modestos foram
relatados (14%) (MARTI et al., 2011; SOUZA; MONTENEGRO, 2000).

De acordo com o regulamento de inspec¢éo industrial e sanitaria do Brasil, séo
considerados "miudos"” os 6rgdos e visceras dos animais de acougue, usados na
alimentacdo humana (miolos, linguas, coracéo, figado, rins, rumem, reticulo), além
dos mocotos e rabada (BRASIL, 1952). E de acordo com a nomenclatura oficial de 20
produtos carneos do Brasil sdo denominados como miudos suinos o rim, o figado, o
coracdao, a lingua, o estbmago, os miolos, o timo, o pulmao, o baco, os pés, as orelhas
e o rabo (BRASIL, 2003). A legislacéo brasileira esclarece que os subprodutos devem
obrigatoriamente passar pela avaliagdo do servico de inspecdo e apos liberados,
devem seguir para manipulacéo, limpeza e preparo para melhor apresentacédo ou
tratamento posterior. O estdbmago pode ser usado como envoltorios desde que

lavado, raspado e submetido a salga ou dessecacédo (BRASIL, 1952).

Os subprodutos séo ricos em proteinas, possuem baixo custo e podem ser
utilizados como matéria-prima na fabricacdo de produtos processados, contribuindo
para melhorias sensoriais e tecnoldgicas, além de aumentar a estabilidade destes
produtos. O aproveitamento destes subprodutos também é uma forma de agregar
valor a visceras ou miudezas que teriam baixa aceitacdo pelo consumidor no seu
estado in natura (TOLDRA et al., 2012; MARTI et al., 2011).

Embora apresentem alto teor de colesterol, sua utilizacdo para a alimentacao
humana ou animal apresenta vantagem por se tratar de uma excelente fonte de
aminoé&cidos essenciais (fenilalanina, tirosina, lisina, histidina, valina e leucina),
vitaminas do complexo B (B1, B2, B6 e B12) e minerais, tais como ferro e zinco
(ARISTOY; TOLDRA, 2011; KIM, 2011; GARCIA-LLATAS et al., 2011). Os diversos
orgaos apresentam diferentes valores de nutrientes, dependendo da espécie de que
foram obtidos (HONIKEL, 2011).

3.2 Linguica de miudo (linguica morcela)



Segundo a Instrucdo Normativa n° 4, de 31 de Marc¢o de 2000, do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, que aprova o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Linguica, entende-se por linguica o produto carneo obtido
de carnes de diferentes espécies animais, submetida aos mais diversos e adequados
processos tecnoldgicos, adicionado ou ndo de tecidos adiposos, ingredientes e
embutidos em envoltérios naturais ou artificiais. Apresentando textura, cor, sabor e
odor caracteristicos e sdo classificadas de acordo com a tecnologia de fabricacdo em:
produto fresco, produto seco curado e/ou maturado, produto cozido e outros.

As linguicas sdo um dos derivados carneos mais fabricados no Brasil, fato que
talvez se deva a uma elaborag&o ndo muito dificil e uma tecnologia simples que utiliza
poucos equipamentos, sendo estes relativamente baratos. No entanto, apesar de a
tecnologia ser relativa e simples exige certos conhecimentos basicos que, se ndo
aplicados corretamente, levam ao aparecimento de defeitos (TERRA, 2003).

O preparo da linguica é feito com carnes suinas e/ ou bovinas. Essas carnes
sdo desossadas e trituradas em discos apropriados, depois sdo levados para a
misturadora adicionando sais de cura, temperos, toucinhos e demais ingredientes,
dependendo da formulagéo de cada tipo de linguica. Em seguida a massa é levada
para a embutidora, onde é colocada em tripas naturais ou artificiais comestiveis
(SARCINELLI et al., 2007).

Para fabricacdo de linguicas frescais, estas sdo levadas para camara de
produtos frescais onde permanece por tempo suficiente para que ocorra o
desenvolvimento das caracteristicas desejaveis a este tipo de linguica (SARCINELLI
et al., 2007). As linguicas frescais ndo sdo maturadas nem dessecadas, sendo
lancadas no mercado na mesma forma em que séo produzidas ou com 0s gomos
acondicionados em embalagens plasticas, sob vacuo (BRASIL, 2000). Dados
recentes demonstram que no Brasil, a linguica preferida € a frescal, propria para
churrascos, que responde por quase 60% das vendas totais da categoria cujo
consumo cresceu 17% no ano de 2007, principalmente pela participacdo do tipo
Toscana (BRASIL, 2007).

4. MATERIAIS E METODOS

A fabricacéo de linguicas é um processo que requer cuidados especiais, pois

envolve a manipulacdo de carne crua, que € um produto perecivel com altas taxas de



contaminacdo microbiolégicas. Por isso o presente estudo foi realizado seguindo
todas as normas de boas praticas de fabricacdo de produtos de origem animal e

utilizacdo de equipamentos de protecéao individual.

Os miados foram adquiridos em loja comercial de produtos de origem animal,
assim como o pernil e 0 toucinho ingredientes esses importantes na produgéo de

embutidos.

Os miados utilizados foram coracéo, rins e figado, que passaram pelo processo
de moagem utilizando disco de 8mm. Dessa forma, pernil e toucinho também
passaram por essa etapa de processamento e fragmentacdo da matéria prima.
Utilizou-se a seguinte proporcao descrita na Tabela 1.

Tabela 1. Ingredientes e suas respectivas quantidades utilizadas na producédo de

linguica de miudos.

Ingredientes Quantidades

Carne Suina (Pernil, rins, figado,

T ~ 83%
coracao, lingua e pulméo)
Toucinho 5%
Temperos (sal, orégano, pimenta) 0,50%
Alho, cebola e salsa 1,50%

Fonte: Autores, 2023.

Apods 0s a massa estar pronta foi adicionado os ingredientes (temperos) com o
intuito de realcar o sabor. Ap6s a adicdo dos ingredientes o mesmo foi
homogeneizado até que a massa apresentar textura consistente e elastica (formar
liga). Apés a massa atingir a consisténcia desejada foi feita a compressao para a
retirada de bolhas de ar da massa para evitar 0 escurecimento da carne devido a
presenca de oxigénio, em seguida a massa foi coberta com plastico e deixada em

repouso por 24 horas.

Para embutir, foi utilizado tripa de carneiro também adquirida em loja comercial

da regido de Monte Aprazivel-SP. O comprimento dos gomos foi de aproximadamente



30 cm, amarrados individualmente. Em seguida, os produtos foram armazenados em
refrigeradores a 4 °C. O fluxograma representado na figura 1, representa as etapas

de fabricacéo das linguicas de acordo com o processamento que foi realizado.

Figura 1. Fluxograma de producéo de linguica de miudos.

» Preparo da matéria prima (miudo de porco).

Etapa » Retirada de nervos e excedentes

\/ « Moagem das carnes

Etapa

» Adicao de gordura (toucinho)

Etapa » Adicéo de temperos

\/ * Homogeneizacédo do produto carneo e ingredientes

Etapa * Repouso da massa por 24 horas

* Embutir a massa nas tripas
Etapa

* Armazenamento refrigerado 4 °C

Etapa

Fonte: Autores, 2023

Foi realizado a andlise sensorial com avaliadores nao treinados, para
estabelecer os atributos que melhor descrevem as caracteristicas do produto bem
como a aceitacdo global. Os dados obtidos serdo comparados utilizando um
programa estatistico Minitab® 19, por comparacdo de médias utilizando teste de

Tukey ao nivel de 5 % de significancia.

5. METODOLOGIA

O presente estudo teve como finalidade desenvolver e descrever 0s processos

referentes a producao de linguica suina utilizando mitudos de suinos e estabelecer os



atributos sensoriais, comparando os resultados com dados de autoridades cientificas,
extraidos dos devidos canais de busca na internet como Google Académico e Scielo,
redigidos no periodo entre Fevereiro de 2023 a Setembro de 2023, buscando através
de referencial tedrico e experimental desenvolver técnicas de transformacdo da
matéria-prima em um produto agroindustrial, a historia por trds do processo e sua
finalidade, o estudo foi feito na escola Etec Padre José Nunes Dias, no municipio de

Monte Aprazivel, no laboratorio de Agroindustria da unidade escolar.

6. RESULTADOS E DISCUSSOES

Cor, sabor e aroma séo caracteristicas sensoriais que estdo entre 0s principais
determinantes na aquisicdo de um produto, assim como aceitacao e preferéncia dos
produtos alimenticios por diferentes faixas etarias, além de contribuirem para o
monitoramento da qualidade dos mesmos. Entdo, a avaliagdo das caracteristicas
sensoriais de um alimento é um fator de grande importancia, pois 0 mesmo permite
verificar sua aceitabilidade pelos consumidores (CUNHA et al., 2009).

A cor do alimento é a primeira impressao que o consumidor tem do mesmo,
sendo a cor um dos aspectos fundamentais na qualidade e aceitacdo do produto,
tendo influéncia na decisdo de compra do consumidor (JESUS et al. 2005). O
presente estudo apresentou diferenca significativa de coloracao do produto por utilizar
ingredientes diferentes das linguicas frescais consumidas diariamente. As amostras
avaliadas para esse atributo ficando com a terceira maior média entre todos os
atributos, estas variaram entre 6,47 e 6,60 — equivalente as categorias “gostei
regularmente” e “gostei muito”.

O atributo aroma obteve as médias entre 6,07 e 6,12 — equivalente as
categorias “gostei regularmente” e “gostei muito”

Quanto ao atributo sabor, as médias ficaram entre 5,48 e 5,65 — equivalente
as categorias “gostei regularmente”, indicando boa aceitabilidade para a linguica de

miudos.



Os resultados revelaram que a linguica de miudos de porco tem caracteristicas
Unicas e distintivas. Seu sabor da combinacéo de carne com gorduras e temperos, a
sua textura suculenta e coloracao escura tornando o produto diferenciado.

Portanto, esse estudo contribui para uma compreensdo mais aprofundada desse
produto culinario, destacado sua importancia cultural, suas caracteristicas sensoriais
distintivas e seu potencial na gastronomia contemporanea. Esperamos que essas
descobertas incentivem uma apreciacdo mais ampla e formada da linguica de miudos

de porco, tanto entre consumidores quanto na industria alimenticia (Gréfico 1).

7.0
6.0
5.0

[ Sem queijo
4.0

[ Com queijo
3.0
2.0
1.0

Aroma Sabor Impressdao
global

Fonte: Autores, 2023

7. CONSIDERACOES FINAIS

A utilizagdo da carne suina e os miudos sdo uma alternativa viavel na
elaboracdo de produtos derivados, por ser uma carne muito consumida em todo o
mundo e, sendo elaborada apenas com temperos naturais, pode disponibilizar ao
consumidor um produto mais saudavel. A cor das linguicas é alterada de acordo com
os temperos e adicdo dos miudos utilizados e se houver a aplicacdo da defumacgéo,
tornando-as mais escuras, além de atuar na conservagéo do produto e conferir novas



caracteristicas sensoriais. O tipo de envoltério pode alterar a cor também, porém néao
€ uma grande influéncia. Novos estudos sdo necesséarios para aprofundar os
conhecimentos sobre a utilizacdo de middos na producdo de linguicas frescais e

defumadas.
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