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RESUMO

A carne de frango é atualmente a carne mais consumida pelos brasileiros, seguida
pela carne bovina e suina, sendo considerada saudavel pelo baixo nivel de gordura e
alto teor de proteina, vitaminas e minerais. Carnes e seus derivados sao produtos
que mais se utilizam o processo de defumagao. Esse processo se da pela exposicao
de alimentos a fumaca, produzida pela combustdo incompleta de determinadas
madeiras, como carvalho, nogueira e outras. Em contato com o calor e fumaga, as
carnes perdem agua, ficam ressecadas nas superficies, possuem coloracao
estabilizada, adquirindo sabor e odor caracteristicos dos produtos defumados. As
caracteristicas sensoriais se deve a composicdo quimica da fumaca como fendis,
aldeidos, acidos organicos, alcatrao e outros. Na defumacao, a maciez é obtida pela
coccao lenta e hidrolise do colageno que ocorre entre 60-80 graus na temperatura
interna da carne. Este processo objetiva desenvolver sabor e aromas especificos,
possuindo efeito bacteriostatico, somando ao efeito de baixas temperaturas de
estocagem e dos aditivos, assegura maior tempo na "vida de prateleira”. Portanto
esse trabalho objetivou desenvolver uma linguica de frango recheada com bacon,
pequi e pimenta defumado, para avaliagdo de caracteristicas sensoriais e degustacao
em workshop realizado no IF Goiano — Campus Rio Verde — GO.

Palavras-chaves: Carne; Defumacdo; Linguica de Frango; Processamento de

Carnes.
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1. Introducao

Produtos embutidos sao representados pelos seguintes alimentos: salsicha e
salsichdo, linguica (defumada e frescal), presunto, apresuntado, afiambrados, frios
diferenciados e entre outros. Em 2008 a massa de linguica, salsicha, salsichdo e
mortadela representaram 81,6% do volume vendido de frios e embutidos
aumentando cerca de 67,6%, nos anos de 2000 a 2008. As linguigas obtiveram
participacao de 39,2% (Hue, 2011).

A carne de frango é atualmente a carne mais consumida pelos brasileiros,
seguida pela carne bovina e suina (Mapa, 2011), sendo considerada saudavel por
seu baixo nivel de gorduras e alto teor de proteinas, ferro e vitaminas do grupo B
(Kissel, 2008). As carnes e seus derivados sao os produtos em que mais se utilizam o
processo de defumagao. Em contato com o calor e a fumaca, as carnes perdem
agua, ficam ressecadas em suas superficies, tém sua coloracdo estabilizada e
adquirem o sabor e o odor caracteristicos dos produtos defumados (Evangelista,
1987).

Segundo poucos estudos realizados no processamento de carnes defumadas,
especificamente no processo de defumagao de linguicas de frango, o sal evita a
deterioragdo ao reduzir a quantidade de agua disponivel para o crescimento de
micro-organismos, com efeito bacteriostatico, porém, promove a oxidacao da
mioglobina (pigmento da carne), resultando em uma cor amarronzada e pouco
atrativa e outras razdes para curar carnes e aves sao para dar uma sabor curado
(Jackson & Stadelman, 1955) e desenvolver uma cor curada (Malcom et al., 1957).

O processo de defumacdo se da pela exposicao de produtos alimenticios a
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fumaca produzida pela combustao incompleta de determinadas madeiras, tais como
o carvalho, a bétula, o mogno e a nogueira, no decorrer do processamento
(Embrapa, 2021). As lenhas mais indicadas para defumagdo sao lenhas frutiferas ou
de castanhas. As lenhas oleosas nao sao recomendadas para esse processo. A
madeira deve estar bem seca (ao tempo) ou curada (estufa). No processo de
producdo de fumaca, fatores como a temperatura em que a fumaca é obtida nos
diversos métodos e a temperatura atingida pela fumaca sdo de grande importancia.

Para efeito de comparagao, no churrasco tradicional, a temperatura na grelha
chega a 230 graus. Na defumacdo, a maciez desejada é obtida pela coccao lenta e
pela hidrélise do colageno que ocorre entre 60-80 graus na temperatura interna da
carne. Este processo tem o objetivo de desenvolver sabor e aromas especificos e de
melhorar o efeito conservante, além de possuir efeito bacteriostatico que, somado ao
efeito de baixas temperaturas de estocagem e dos aditivos, assegura maior tempo
na "vida de prateleira”. As caracteristicas sensoriais se devem a composicao quimica
da fumaca como fendis, aldeidos, cetonas, acidos organicos, hidrocarbonetos
policiclicos, alcatrao, entre outros. ReacGes quimicas também acontecem, como a
reacao de Maillard, onde ocorre interacdao entre os aminoacidos das proteinas, agua,
acUcares e calor. Ocorre a partir de 130 graus Celsius e a carne ganha crosta e cor
caramelada ou amarronzada. O uso de condimentos no processo de defumagao para
temperar o peito de frango também é importante. Devem ser se excelente qualidade
e estocados em recipientes fechados em ambientes opacos a luz que deteriora
alguns condimentos (Rocco, 1996).

Portanto objetivou-se com este trabalho o desenvolvimento de um produto
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sendo linguica de frango recheada com bacon, pequi e pimenta defumado, para
avaliacdo de caracteristicas sensoriais e degustacao em workshop realizado no

Instituto Federal Goiano — Campus Rio Verde — GO.

2. Materiais e Métodos

O processo de defumagao e adicao de condimentos e ingredientes na linguica
de frango foi realizado no Laboratdrio de Produtos de Origem Animal do Instituto
Federal Goiano — Campus Rio Verde - GO. Foram utilizados dois peitos de frangos
resfriados e desossados, da Sadia, totalizando 1,210 Kg, adquiridos no comércio local
de Rio Verde — GO.

O condimento utilizado como tempero foi da marca CONATRIL (Conamix
Toscana C-25 SBR) com composicao sendo a seguinte: sal (2,5%), aculcar,
antioxidante eritorbato de sodio INS 316, conservador nitrito de sdédio INS 250,
especiarias, aromas e corante carmim de cochinilha INS 120.

Foi utilizado 10 g de pimenta, 95 g de pequi, 125 g de bacon para o preparo.
Todos estes ingredientes foram obtidos do préprio Laboratério de Produtos de
Origem Animal. Os ingredientes foram preparados a partir da adicao de 48,06 g de
condimento sobre o peso da carne (proporcao de 1 Kg de condimento para 25 Kg de
carne). Para realizar o calculo da quantidade de adicdo de condimento, as amostras

foram pesadas antes de se proceder a adigao e misturados em um recipiente (figura

1).
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Figura 1. Etapas do preparo da linguica. Peito de frango desossado e picado (A).

Mistura de ingredientes (B). Pesagem de condimento (C).

Todos os ingredientes foram picados em tamanhos de aproximadamente 1 cm
com um auxilio de uma faca. Logo apds a mistura, com o auxilio de um moedor de
carne, os ingredientes foram colocados dentro de uma “tripa” de porco até finalizar
toda a quantidade (figura 2). Apds esse processo e pesagem, a linguica de frango foi
colocada em um recipiente e colocado em camara-fria com temperatura variando de

12-14 °C, por aproximadamente 24 h.
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Figura 2. Linguica pronta. Processo de enchimento da linguica (A). Linguica pronta

para defumacao (B).

Posteriormente a linguica de frango foi colocada no defumador. Logo apds ela
foi amarrada por um barbante e pendurados em ganchos de inox para
posteriormente realizar-se o cozimento e defumacdo. Apds a defumacdo, a linguica
foi cortada em rodelas e adicionadas a uma travessa de inox, decorada com folhas
de alface e rodelas de tomate. A linguica de frango recheada com bacon, pequi e
pimenta defumada, foi servida para degustacao no Workshop de TPOA:
Desvendando a Cadeia Sustentavel dos Alimentos de Origem Animal no Saldo Social

do IF Goiano — Campus Rio Verde (figura 3).
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Figura 3. Da defumacao a degustacdo. Linguica foi colocada no defumador (A).

Apresentacao para degustacao (B). Momento da degustacao (C).

3. Resultados e Discussoes

Transformar os peitos alterados em produtos processados apresenta-se uma
opcdo viavel. Diante disso, pode-se considerar como uma alternativa de
aproveitamento e reducdo de perdas econémicas para a indUstria avicola, pois o
processamento garante as caracteristicas do produto final, incluindo sua qualidade
sensorial, sem causar efeitos adversos. A linguica derivada do peito de frango
recheada com demais ingredientes, foi bem aceita pelos degustadores, significando

boas praticas durante o processo de preparo e defumacao.

4. Conclusao
O Frango se desdobra em mil e uma receitas, sendo um alimento que pode
ser processado de diversas formas. Sendo assim, a linguica de frango defumada

recheada com bacon, pequi e pimenta, pode ser servido como petisco, lanche, ser
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usado em sanduiches, substituindo muito bem os frios, normalmente saturados de
sodio e conservantes. Esse alimento é acessivel e também uma carne magra rica em
proteina de alto valor nutricional. Por esse motivo a linguica de frango defumada
recheada com bacon, pequi e pimenta, € uma boa opcdo para uma diversificacao

culinaria quando preparado para degustacao.
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