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RESUMO

O Brasil € um grande consumidor de linguiga e para conservagao deste produto ¢ utilizado principalmente nitri-
to e nitrato para inibir o desenvolvimento de Clostridium botulinum, contudo ha a preocupagdo com riscos toxi-
cologicos pelo uso desse conservante. Em vista disso o presente trabalho teve como finalidade avaliar a redugao
do nitrito e nitrato pela substitui¢do com aditivos naturais. Os lotes de linguigas foram produzidos com uma re -
dugdo de 60 ppm de nitrito e nitrato em relagdo ao maximo permitido e adi¢do de um aditivo especifico. Estes
lotes foram acompanhados por 18 dias de vida de prateleira sob refrigeracdo a 5°C. As amostras que ndo apre-
sentaram deterioracao visivel apds 14 dias passaram por andlise de clostridios sulfitos redutores. Os resultados
mostraram as linguicas produzidas com adic¢ao e extrato de propolis, nisina e 4cido sorbico atingiram o minimo
de 14 dias sem alteracdes visiveis e estdo de acordo com a resolu¢cdo RDC 12 quanto a presenca de clostridos
sulfitos redutores. Pode-se concluir que é possivel utilizar a nisina, o extrato de propolis e acido sérbico como
um possivel substituto parcial de nitrito e nitrato.

Palavras-Chaves: Linguica, nitrito e nitrato, reducdo, extrato de propolis, nisina.

INTRODUCAO

Nitritos e nitratos sdo aditivos utilizados intencionalmente como conservantes, sendo
que nos produtos carneos, como os embutidos, servem para inibir principalmente o cresci-
mento microbiano do Clostridium botulinum e Listéria monocytogenes, além de conferir ou-
tras caracteristicas nos produtos curados (DUARTE, 2010). Ao combinar-se a amina secun-
daria ou tercidria com o dcido nitroso ou nitrito, através da ingestdo ou no ambiente, hé a for-
macgado de um produto chamado de nitrosaminas, sendo no ambiente um dos agentes canceri-
genos mais encontrados (SANCHES, 2002).

A busca por conservantes naturais ao longo dos anos vem aumentando em relagdo aos
conservantes quimicos, devido a sua toxicidade, sendo que a nisina, uma bacteriocina natural

vem apresentando grandes resultados em relagdo ao aumento de vida util com a inibi¢ao do
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Clostridium botulinum (MELO, SOARES e GONCALVES, 2005).

Segundo VIERA (2012), o extrato alcoolico de propolis apresentou grande eficacia
em relagcdo a oxidacdo lipidica em linguiga toscana, e quando aplicado, obteve bons resulta-
dos sensorialmente. Como antimicrobiano em cenouras o extrato alcodlico de propolis obteve
resultados satisfatdrios, quando utilizados em niveis de 0,4% (KAMEYAMA et al., 2008).

O uso de sorbatos como conservantes na forma de acido sorbico ou de sal, o sorbato
de potassio, possuem amplo espectro de inibicdo de microrganismos, tanto quanto ao género
da bactéria Clostridium, como leveduras e fungos filamentosos (ENDO, 2006).

Portanto, como ainda o nitrito e nitrato sdo indispensaveis na fabricagdo de linguicas
por ser um produto eficaz no combate ao Clostridium botulinum, além de conferir alteragdes
desejaveis ao produto, a busca por alternativas d4 ao mercado opgdes e a reducdo em 40%
oferece aos consumidores hdbitos mais saudaveis e menos agressivos.

Desta forma o presente trabalho teve como objetivo avaliar a redu¢do de nitrito e,

linguiga tipo frescal.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Formulacdo das linguicas

Cada lote de linguica tipo frescal foi constituida de 3,4kg de produto contendo:
85,16% de pernil de porco, 9,12% de toucinho, 3% de agua, 0,5% de condimentos para lingui-
ca, 1,0% de eritorbato de sodio, 0,86% de sal sem iodo, 0,21% de polifosfato de sédio e
0,12% de glutamato de s6dio. Ainda foi adicionado 0,018% de Nitrito e Nitrato o que para os
3,4kg de linguica corresponde a 90ppm do conservante

A adicdo de conservantes seguiu a Tabela 1 abaixo, seguindo uma redugdo de 40% em

relagdo ao maximo permitido pela legislacdo brasileira na adi¢do de nitrito e nitrado.

Tabela 1 — Quantidades de conservantes, em porcentagem (%), nas formulacdes estudadas.

Controle F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7

Nitrito e Nitrato 0,018 0,018 0,018 0,018 0,018 0,018 0,018 0,018
Extrato alcodlico de 0,2 0,4 0,4

propolis verde

Nisina 0,04 0,04
Acido sorbico 0,02

Sorbato de potassio 0,02 0,02 0,01




2.2 Vida util
As amostras formuladas foram embaladas em embalagens plasticas e armazenadas em
camara fria a 5°C£2°C. Sendo acompanhadas durante 18 dias, sendo avaliadas quando a sua

deteriora¢do com consequéncia alteracao de odor e cor ou apenas alteracao de cor.

4. RESULTADOS E DISCUSSOES
A Tabela 2 mostra os resultados do acompanhamento da alteracdo de odor e cor ou

apenas cor, das formulacdes de linguiga estudadas.

Tabela 2 - Acompanhamento de vida util de cada formulagdo por aspecto identificado. (CO =
Cor e Odor Normal; AT = Alteragao de Cor e CHP = Cheiro de pao fermentado e dgua barren-

ta na embalagem)

1° dia S°dia 10°dia 12°dia 14°dia 16°dia 18°dia

Controle CO CO CO CO AT CHP

F1 CcO CO AT CHP

F2 CO CcoO Cco CcoO CO AT CHP
F3 CO CcO AT CHP

F4 CO CcO CcoO CcoO CO AT CHP
F5 CO CcO CcoO CHP

F6 CO CcO CcoO CHP

F7 CO Cco Cco CcoO CO AT CH

As amostras F2 (0,4% de extrato de propolis), F4 (0,02% de acido sorbico) e F7
(0,04% de Nisina e 0,01% de Sorbato de potéassio) conseguiram chegar aos 14 dias sem
alteragdes visiveis, quando associadas a 0,018% de nitrito e nitrato. O controle alcangou 12
dias sem alterag@o. Ainda era de se esperar que a formulagado F5 (0,4% de extrato de propolis
e 0,02% de acido sorbico) também alcangasse 14 dias sem alteracoes, contudo ha casos em
que o uso associado de conservantes apresenta efeito antagonico, reduzindo o efeito dos

agentes quimicos quando usados isoladamente.

Amostras do controle e as formulacdes F2, F4 e F7 quando analisadas quanto a
presenga de Clostridios sulfitos redutores apresentaram resultados inferiores 1,0.10 UFC/g,

valores inferiores aos estabelecidos pela RDC n.12 de 02 de janeiro de 2001 da ANVISA.



5. CONCLUSOES

O presente estudo demonstrou que foi possivel elaborar linguicas tipo frescais com
aditivos como extrato de propolis verde, nisina, dcido sorbico e sorbato de potdssio com
niveis de nitrito e nitrato bem abaixo (90ppm) ao méaximo permitido por legislacdo vigente

(150ppm) e com caracteristicas microbiologicas aceitaveis
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