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Utilizacdo do extrato de aipo no processamento da linguica frescal de
frango como substituto do nitrato de sédio

Use of celery extract in the processing of fresh chicken sausage as a
substitute for sodium nitrate

Ana Caroline Silvestre Barbosa Alessit, Adriana Aparecida Droval?,
Flavia Aparecida Reitz Cardoso?®

RESUMO

A carne é um alimento de facil perecibilidade e € necessario que formas de conservacdo sejam aplicadas
para garantir a seguranca alimentar e a integridade do alimento. O sal de cura, ou nitrito de sédio, € usado
atualmente como forma de conservacdo de produtos carneos, especialmente da linguica f rescal de f rango,
contudo, seu uso tem sido discutido devido aos seus maleficios a longo prazo, com isso, pesquisas estédo
sendo realizadas para substituir o nitrito de sédio por extratos naturais. O objetivo desse trabalho foi produzir
uma linguica f rescal de f rango adicionada de extrato de aipo e foi realizado as analises f isico-quimicas das
amostras, comparando uma formulag&o controle (sem adicdo de conservantes), uma adicionada de nitrato
de sédio e outra com extrato de aipo. Até a submissdo deste trabalho, foram realizados testes para definigcdo
das formulacBes e as primeiras analises, que foram umidade, perda de peso por cozimento e pH. A partir das
primeiras analises observou-se que a linguica adicionada de extrato de aipo apresentou bom comportamento
em relacdo a linguica adicionada de nitrato de sédio, contudo, ainda é necessario realizar as demais analises
para poder averiguar se o extrato de aipo € um substituto ao nitrato.

PALAVRAS-CHAVE: linguica frescal de frango; conservantes sintéticos; conservantes naturais; extrato de
aipo; nitrato de sadio.

ABSTRACT

Meat is an easily perishable food and forms of conservation must be applied to ensure food safety and food
integrity. Curing salt, or sodium nitrite, is currently used as a way of preserving meat products, especially fresh
chicken sausage, however, its use has been discussed due to its long-term harm, therefore, research is being
carried out to replace sodium nitrite with natural extracts. The objective of this work was to produce a f resh
chicken sausage added with celery extract and physical-chemical analyzes of the samples were carried out,
comparing a control formulation (without added preservatives), one added with sodium nitrate and another
with celery extract. . Until the submission of this work, tests were carried out to define the formulations and the
f irst analyzes were carried out, which were humidity, weight loss due to cooking and pH. From the f irst analyzes
it was observed that the sausage added with celery extract showed good behavior in relation to the sausage
added with sodium nitrate, however, it is still necessary to carry out the other analyzes to be able to determine
whether the celery extract is a substitute for nitrate.

KEYWORDS: f resh sausage of chicken; synthetic preservatives; natural preservatives; celery extract; sodium
nitrate.

INTRODUCAO

Desde a antiguidade, variadas formas de armazenamento e manuseio foram
utilizadas para preservar a carne, suas caracteristicas, qualidade e seguranca alimentar.
A
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carne € um alimento de facil perecibilidade e, para manter sua integridade, com o passar
dos anos processos e tecnologias foram desenvolvidos, inicialmente rudimentares, como a
salga e defumacdo que sdo usados ainda atualmente, mas também processos mais
tecnoldgicos controlaveis (PEREIRA, 2015).

Nas ultimas décadas houve uma mudanca no habito alimentar da populacdo; a
substituicdo de alimentos in natura por alimentos processados se tornou uma realidade
(PEREIRA et al., 2015) pois além de serem alimentos de facil preparo, na maior parte das
vezes também sdo alimentos com menor custo. Com esta alta demanda, surgiram diversas
tecnologias com o objetivo de melhorar o sabor, cor, textura e durabilidade dos alimentos
desenvolvidos (CAROCHO et al., 2018), especialmente embutidos e ultraprocessados; em
contrapartida, para obter resultados satisfatérios, o uso de aditivos alimentares aumentou
(SAHU, 2017).

Uma das formas de aumentar a vida de prateleira da carne, de diminuir o custo,
reduzir desperdicios e o tempo de preparo, é a fabricacdo de embutidos, como a linguica.
Para garantir a seguranca e a qualidade da linguica, especialmente a frescal, € preciso
adicionar aditivos em suas formulacfes, visto que a linguica frescal ainda continua sendo
um alimento carneo de facil perecibilidade.

Os alimentos industrializados apresentam pelo menos um tipo de aditivo em sua
formulacéo, sendo quase impossivel, atualmente, consumir um alimento industrializado que
nao contenha aditivos, seja para manter as caracteristicas sensoriais desejaveis ou para a
preservagéo (BOA, 2017).

Os nitratos e nitritos sdo muito utilizados como aditivos pela industria de carnes,
especialmente nos embutidos, como a linguica. Eles sao classificados como conservantes,
adicionados para retardar agdes enzimaticas e microbiologicas, também séo fixadores de
cor, desenvolvem sabor e aroma tipicos de produtos curados. (IAMARINO et al., 2015).

S&o considerados um dos aditivos mais prejudiciais a saude devido a se
transformarem em nitrosaminas no estdbmago, que Sao potentes agentes carcinogénicos,
principais responsaveis pelo cancer gastrico, colorretal e ensofagico (SANTOS; LOURIVAL,
2019; INCA, 2023; DELLAVALLE et al., 2013; KESZEI et al., 2013). Ressaltando que,
embora eles, por si sO, ndo sejam cancerigenos, ao reagirem com as aminas ou amidas
em um meio &cido, que é o estbmago, podem formar compostos carcinogénicos
(TRASANDE et al., 2018).

Industrias de alimentos e consumidores desenvolvem maior interesse em alimentos
nutricionalmente saudaveis (OLIVEIRA et al., 2019) e, devido a isso, 0s extratos naturais
vém ganhando espaco em pesquisas e estudos como aditivos naturais, com o objetivo de
desempenharem papel semelhante aos aditivos sintéticos.

Dentre os compostos naturais para substituicdo dos aditivos sintéticos se encontra
0 extrato de aipo, ou salsdo, como é conhecido em algumas partes do pais. O aipo, ou
salsdo, € um vegetal naturalmente rico em nitratos, apresentando um bom efeito
antimicrobiano em embutidos, especialmente os cozidos (SINDELAR et al.,, 2007,
SEBRANEK et al., 2012). Outro ponto positivo do extrato de aipo € que ele possui alta
compatibilidade com produtos processados de carne, ndo conferindo sabor desagradavel
ao produto final (SEBRANEK; BACUS, 2007).

Antes mesmo de se iniciar o estudo dos aditivos naturais em linguiga frescal de
frango, foi realizada uma pesquisa dos aditivos sintéticos em carne de frango in natura,
artigo que ja foi publicado (BARBOSA et al., 2023), buscando a possibilidade de substituir
0s sintéticos pelos aditivos naturais.
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Apés a finalizacdo do estudo, pode-se concluir que 0s extratos naturais possuem
boa eficacia em conservar a carne de frango e manter suas caracteristicas sensoriais. A
partir da conclusdo obtida da pesquisa, observando que € possivel a substituicdo dos
aditivos sintéticos por naturais e, diante dos estudos que comprovam os maleficios do
nitrato de sédio, € que foi decidida a realizagdo do presente estudo.

OBJETIVO

O presente artigo tem como objetivo a produgéo da linguica frescal de frango com o
extrato de aipo, como substituto do nitrato de sodio e a realizacdo das analises fisico-
quimicas, microbioldgicas e de oxidacao lipidica da linguica para avaliar a eficacia do
extrato de aipo.

METODOLOGIA

Foi produzida a linguica frescal de frango em laboratério. As formulacbes foram
divididas em porcentagem adicionada de extrato de aipo (0,002%), controle (sem adic&o
de extrato ou nitrato) e formulag¢éo adicionada apenas de nitrato de sédio (0,25%).

As andlises realizadas foram da determinacdo do potencial hidrogeniénico (pH),
capacidade de retencdo de agua (CRA), perda de peso por cozimento (PPC), determinacgéo
da cor objetiva (L*, a* e b*), determinacao da oxidacgao lipidica e analises microbiolégicas
sendo a contagem padrao e presenca de Clostridium perfringens.

ApOs a realizacdo das andlises foi realizada a analise estatistica dos resultados
submetendo-os ao teste de Tukey e ANOVA.

RESULTADOS PARCIAIS

A principio foram feitos testes para verificar qual a melhor formulacdo para a
producao da linguica, considerando o aspecto visual, sabor e aroma. A primeira formulacao
apresentou um sabor muito forte do extrato e a cor ficou esverdeada, por iSso, uma nova
formulag&o precisou ser testada. No primeiro teste utilizamos a quantidade de 1% de
extrato de aipo para a massa da linguica.

Na nova formulacdo adicionamos a quantidade referente a RDC 272/2019 que indica
a porcentagem de 0,002% de adicao de extratos naturais para produtos carneos frescos.
No novo teste a linguica apresentou coloracéo visual mais parecida com a linguica frescal
adicionada de nitrato de sédio e o sabor ficou mais suave, ficando entdo a formulacdo
escolhida para realizar o estudo.

Até a submissédo do artigo foram realizadas as analises de umidade, perda de peso
por cozimento e pH, nosdias 1, 7 e 14 de refrigeracéo, contudo, ainda ndo foram realizadas
as andlises estatisticas, por isso, as analises iniciais dos resultados foram realizadas a
partir das observacgdes e discussao.

Tabela 1: Médiados valores de pH obtidos das linguigcas de frango

Formulacgéo Dia 1 Dia 7 Dia 14
Controle 6,3233 6,2667 6,1633
Nitrato 6,3533 6,3800 6,3333
Extrato 6,4000 6,3533 6,2067

Fonte: Elaborado pelos autores (2023).
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Segundo o Regulamento e Inspec¢éo Industrial e Sanitéria de produtos de Origem
Animal, o valor maximo de pH para o consumo de carnes é de 6,4 (BRASIL, 1997). Desta
forma, os dados da Tabela 1 apresentaram valores de pH aceitaveis para todasa as
formulagbes e, com o passar dos dias, este pH se manteve aceitavel, demonstrando,
possivelmente, ndo haver a proliferacdo de microrganismos deteriorantes até o Gltimo dia

de analise.
Tabela 2: Média dos valores de umidade em porcentagem

Formulacéo Dia 1 (%) Dia 7 (%) Dia 14 (%)
Controle 47,4515 39,7008 38,5286
Nitrato 47,8156 40,0122 37,8701
Extrato 45,4263 40,8874 36,7435

Fonte: Elaborado pelos autores (2023).

Emrelacéo a umidade (Tabela 2),a amostra adicionada de extrato apresentoumenor
perda de umidade desde o primeiro dia de andlise, seguida pela amostra adicionada de
nitrato e depois o controle. A umidade é desejavel quando se estuda a carne, uma vez
gue esta auxilia na suculéncia e textura.

Tabela 3: Médiados valores daperda de peso por cozimento (PPC) em porcentagem

Formulacao Dia 1 (%) Dia 7 (%) Dia 14 (%)
Controle 13,3599 13,8421 14,4793
Nitrato 14,7867 13,3879 14,2357
Extrato 12,3005 13,0793 12,9448

Fonte: Elaborado pelos autores (2023)

Para a analise da perda de peso por cozimento, as amostras foram assadas na Air
Fryer e, para simular a situagdo mais real possivel elas ndo foram retiradas da tripa, € nem
cortadas para assar. As formulagbes apresentaram valores dentro do desejavel em
relacdo a perda de peso por cozimento, todas apresentaram uma perda entre 12% a 15%
e, mesmo apos o tempo de armazenamento a PPC mostrou resultados préximos entre 0s
dias e entre as formulagdes.

CONCLUSAO

A linguica adicionada de extrato de aipo apresentou um bom comportamento em
relacdo ao pH, umidade e PPC, semelhante a linguica adicionada de nitrato de sddio.
Contudo, a partir das primeiras analises ainda ndo € possivel averiguar se o extrato de aipo
€ um substituto ao nitrato de sédio, € preciso realizar as demais andlises para entéo
chegar-se a conclusao final.
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