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Avaliacao microbioldgica de linguica defumada de carne
ovina com baixo teor de gordura e cloreto de sodio

Thamara.Carvalho de Oliveira, Jonhny Azevedo Maia Junior, Fabio da Costa
Henry, Karla Silva Ferreira, Felipe Roberto Ferreira Amaral do Valle

A carne ovina é fonte de proteina de alto valor biolégico e, assim como a carne
caprina, esta presente na dieta das populacdes de quase todos os paises (OTTO E
SA, 2004). Estudos vém sendo realizados no tocante a utilizagio da carne de ovinos
na fabricacéo de produtos diversificados tais como salame (FRANCOIS et al., 2009),
apresuntados, fiambres (OLIVEIRA, 2011) e mortadela (ABDULLAH, 2004). A
exigéncia do mercado consumidor quanto a qualidade da carne com relacdo a
higiene, sanidade, caracteristicas sensoriais e quimicas tem imposto ao setor
produtivo o desenvolvimento de estudos que atendam tais necessidades. A linguica
€ 0 produto carneo cru adicionada de gordura suina e de outros ingredientes que
atuam na modificacdo de propriedades como textura, conservacdo e sabor.
Entretanto, tais ingredientes apresentam elevados teores de sodio e gordura em sua
composicdo (FERRARI e SOARES, 2003; BRASIL, 2000; ALMEIDA, 2005;
RAIMUNDO et al.,, 2005). O trabalho anterior teve como objetivo, avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas de linguica frescal de carne ovina, onde foram
substituidos, parcialmente, a gordura por farinha de maracuja e o NaCl por KCI.
Concluiu-se que as formulacfes elaboradas preencheram os padrdes de identidade
e qualidade definidos para linguica tipo frescal e que cumpriram as exigéncias da
Resolucdo 54/2012, Ministério da Saude, que especifica os produtos de baixo teor
de gordura. A formulacdo F2 (59% de reducdo de gordura e 50% de reducado de
sédio) proporcionou os melhores resultados. O mercado consumidor apresenta
grande aceitacdo de produtos defumados, que podem ser definidos como aqueles
gue, apos o processo de salga e cura, sao submetidos a defumacéo, para conferir-
lhe aroma e sabor caracteristicos. Esse processo, além de aumentar a vida de
prateleira, pela desidratacdo parcial, tem também a funcdo de conservante
(ORDONEZ, 2005; WOJSLAW, 2012), e segundo Lawrie (2005), retarda a oxidac&o
lipidica e inibe o crescimento bacteriano onde, parte dessa inibicdo ceda devido ao
formaldeido. Este trabalho tem como objetivo preparar novas solugdes, realizar
analises microbiologicas e coletar dados para concluir sobre a melhor formulacéo da
linglica. A andlise microbiol6gica das amostras, que serd realizada segundo o0s
“Métodos analiticos oficiais para analises microbiologicas para controle de produtos
de origem animal” adotado pelo Ministério da Agricultura e Abastecimento (BRASIL,
1992), e os resultados serdo comparados com os padrdes aceitaveis pela RDC12
(BRASIL, 2001) para coliformes a 45°C/g, Staphylococcus coagulase positiva/g e
Clostridium redutor a 46°C/g.
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