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RESUMO 

Na última década vimos o mercado de embutidos se atualizando com o surgimento de 

embutidos com novas formulações. Esse surgimento vem da adaptação de mercado que busca 

cada vez mais atender uma parcela maior de clientes e atingir um padrão maior de variedade e 

qualidade de seus produtos. A linguiça é um dos produtos cárneos embutidos mais 

comercializados no Brasil, o seguinte trabalho teve o objetivo de elaborar uma linguiça frescal 

suína, com adição de farinha de açaí, com a intenção aumentar a quantidade de fibras e 

antioxidantes. O açaí é um produto rico principalmente em antioxidantes, que para a linguiça 

(que normalmente varia entre 20 e 30% de gordura animal) tende a auxiliar na prevenção da 

rancidez. Foram preparadas então sete formulações de linguiça frescal, sendo elas F1 0,0%, F2 

0,5%, F3 1,0%, F4 1,5%, F5 2,0%, F6 2,5%, F7 3,0% de farinha de açaí. Nas amostras foram 

realizadas avaliações segundo a atividade de água e força de cisalhamento. Os resultados 

alcançados mostraram que a adição de farinha não altera significativamente a atividade de água, 

e que a força de cisalhamento tem uma variação inversamente proporcional, sendo que quanto 

maior a taxa de cisalhamento, menos maciez as linguiças manifestam, e quanto menor a taxa 

de cisalhamento, maior maciez as linguiças apresentam. 
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INTRODUÇÃO 

É perceptível que, nesta última década, as pessoas têm buscado uma alimentação mais 

saudável, pensando em sua qualidade de vida, e consequentemente em seu bem-estar. Com 

isso, as indústrias de alimentos estão buscando desenvolver novos produtos enriquecidos que 

possam integrar essa nova gama de consumidores (BARBOZA, 2006).  

Açaí (Euterpe oleracea) é o fruto de palmeira tropical nativa encontrada em toda a 

região Amazônica e que, em 2018, teve uma produção de cerca de 1,5 milhão de toneladas no 

país (IBGE, 2018). De elevado valor energético, os frutos do açaizeiro são ricos em 

fitoquímicos com ação antioxidante, antiproliferativa e propriedades anti-inflamatórias 

(MELO et al., 2021). 

 A polpa do açaí tem sido utilizada em alguns estudos por causa do seu valor nutritivo 

(Rogez, 2000; Souto, 2001; Menezes, 2005), sendo considerada um alimento nutracêutico por 

conta de sua composição, antocianinas, e pigmentos hidrossolúveis responsáveis pela cor do 

fruto (Iaderoza et al., 1992; Ozela et al., 1997; Bobbio et al., 2000; Menezes 2005). As 

antocianinas se tornaram mais conhecidas por suas propriedades farmacológicas e medicinais, 

sendo elas anticarcinogênica, anti-inflamatória e antimicrobiana, prevenindo a oxidação de 

proteínas de baixa densidade (LDL), enfermidades cardiovasculares e doenças neurológicas 

(Kuskoski et al., 2002; Alasalvar et al., 2005). 

Pensando em todas as propriedades que a polpa do açaí possui (Rogez, 2000) é 

interessante aproveitá-la como ingrediente para elevar o valor nutricional de alimentos já 

existentes (SANTOS et al., 2016). Para isso, a farinha de açaí pode ser utilizada pensando-se 

em aumentar o valor nutricional de alguns alimentos (MAIA et al., 2007). Para a obtenção da 
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farinha de açaí precisamos secar a polpa pensando na facilidade de incorpora-la aos alimentos 

(ALVES, 2021) e posteriormente triturar ela já seca (SOUZA, 2020). 

 

OBJETIVO 

Elaborar linguiça suína frescal enriquecida com FA (farinha de açaí), avaliando-as 

segundo sua atividade de água e força de cisalhamento necessária para rompê-las. 

 

MATERIAIS E MÉTODOS 

Para a elaboração da linguiça frescal foi utilizada carne suína como matéria-prima, a 

ser obtida no mercado local (Goiânia-GO). A carne foi previamente moída em disco de 3 mm 

e o restante dos ingredientes foram incorporados de acordo com a sua formulação (tabela1). 

Foram elaboradas sete formulações, uma delas sem adição de FA (formulação controle) 

e outras com adição de 0,5, 1,0, 1,5, 2,0, 2,5 e 3,0% de FA (Tabela 1). O percentual máximo 

de adição da farinha de açaí nas formulações foi de 3,0%, pois acima dessa quantidade a 

obtenção das linguiças tornou-se tecnologicamente inviável em decorrência da coloração que 

as mesmas obteriam. 

Tabela 1. Formulações da linguiça suína frescal enriquecida com farinha de açaí 

 Formulação (%) 

Ingredientes F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 

Pernil suíno 64,6 64,3 64,0 63,7 63,4 63,1 62,8 

Toucinho 27,7 27,6 27,4 27,3 27,2 27,0 26,9 

Farinha de açaí - 0,5 1,0 1,5 2,0 2,5 3,0 

Sal 1,9 1,8 1,8 1,8 1,8 1,8 1,8 

Açúcar 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 

H2O 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 

Cebola em flocos 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 

Alho em flocos 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 

Pimenta do reino 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 

Sal de cura frescal 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9 

Nitrito de sódio (INS 250) 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9 

Nitrato de sódio (INS 251) 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9 

Kor frescal 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9 

Ligagel  0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 

Fosfato trissódico 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 

Fonte: Dados dos autores, 2022 

 

Os ingredientes foram pesados em balança analítica para a obtenção de cada 

formulação. Em seguida, foram transferidos para um misturador automático e será feita a 

homogeneização da massa, que permanecerá em câmara fria, em temperatura de -1 a 1ºC, por 

12 horas para a realização da cura. Após a massa cárnea curada foi embutida em envoltório 

natural (tripa suína), embalados e estocados em câmara fria com temperatura variando entre -

1 a 1ºC até a realização das análises de atividade de água e cisalhamento. 

As avaliações quanto aos teores de umidade e atividade de água foram realizadas 

conforme metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). Enquanto que as 

avaliações referentes a taxa de cisalhamento foram realizadas utilizando-se o Analisador de 

Textura TA.XT plus/50, da marca Stable Mycrosystem. 

 



 

1 Discentes, fabianazaevedo@discente.ufg.br, ingridemidio@discente.ufg.br, Escola de Agronomia (EA/UFG) 

 

RESULTADO E DISCUSSÃO 

Foram produzidas cerca de 4,700kg de linguiças segundo as formulações pré-

estabelecidas, cada formulação continha então cerca de 587,5g de linguiça.  

Após a realização das análises no aqualab, obtiveram-se os resultados dos teores de 

atividade de água (Aw) (Tabela 2) das linguiças cruas e assadas.  

Tabela 2. Resultados dos testes de Aw 

Amostras 
Aw – linguiça 

crua 

Temperatura 

(°C) 

Aw – linguiça 

assada 

Temperatura 

(°C) 

F1 – 0,0% de FA 0,961 25,2 0,931 23,5 

F2 – 0,5% de FA 0,954 23,2 0,9 24,9 

F3 – 1,0% de FA 0,962 22,7 0,94 23,5 

F4 – 1,5% de FA 0,962 23,2 0,928 23,5 

F5 – 2,0% de FA 0,962 22,5 0,953 22,8 

F6 – 2,5% de FA 0,964 23 0,943 22,9 

F7 – 3,0% de FA 0,961 22,9 0,943 23 

Fonte: Dados dos autores, 2022 

 

 Segundo JAY (2005) um importante critério a ser considerado na conversação de 

alimentos é a quantidade de Aw dos alimentos, pois ela poderia indicar o controle das alterações 

de origem microbiológicas e físico-químicas que podem vir a ocorrer. Ele considera que 

alimentos com alta Aw possuem teores maiores que 0,85, lincando isso há necessidade de 

armazenamento sob temperatura de refrigeração, por conta da possível proliferação de 

microrganismos. 

Segundo ALMEIDA (2005) valores de atividade de água entre 0,97 e 0,88, contidas 

em carnes processadas, faz com que elas possuam uma pequena shelf-life (vida de prateleira). 

Levando em consideração que a atividade de água das linguiças frescais enriquecidas com FA 

em diferentes concentrações variam entre 0,954 e 0,964 pode-se concluir que a atividade de 

água é elevada e por este motivo ela precisa ser mantida sob refrigeração. 

Após análises no analisador de textura obtiveram-se os resultados das médias de 

forças necessárias para partir as linguiças assadas utilizando testes de cisalhamento (Tabela 3).  

Tabela 3. Resultados dos testes de cisalhamento 

Amostras Média de forças (N) Desvio Padrão 

F1 – 0,0% de FA 81,0485 16,5646 

F2 – 0,5% de FA 71,9855 18,2157 

F3 – 1,0% de FA 93,134 11,4676 

F4 – 1,5% de FA 100,416 21,5392 

F5 – 2,0% de FA 53,432 7,1812 

F6 – 2,5% de FA 62,707 6,6978 

F7 – 3,0% de FA 59,905 9,579 

Fonte: Dados dos autores, 2022 
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De acordo com FERREIRA (2006) a força de cisalhamento pode ser definida como 

sendo a quantidade de força, ou tensão necessária para cisalhar uma amostra. A mesma pode 

ser obtida utilizando-se métodos instrumentais (como texturômetros) ou por métodos 

subjetivos (como análise sensorial), sendo a primeira a mais utilizada. Testes instrumentais 

utilizando-se a mensuração da força de cisalhamento necessária para romper amostras tem sido 

popularmente utilizado em estudos procurando relacionar a textura da carne (PINTO et al., 

2010; HUIDOBRO et al., 2005). 

As formulações que obtiveram as maiores médias de força de cisalhamento foram a 

F3 e F4, sendo assim as mesmas podem ser consideradas as formulações onde tivemos uma 

menor maciez, dentre as formulações avaliadas. Na mesma linha de raciocínio temos então que 

F5 e F7, por possuírem as menores médias de força de cisalhamento podem ser consideradas as 

formulações mais macias. 

Levando em consideração o desvio padrão, quanto maior, mais variabilidade nos 

resultados dos testes de determinação da força de cisalhamento das formulações teremos. 

Assim as formulações F4 e F2 possuem as maiores variabilidades entre as médias de força 

obtidas. Segundo Pereira et al., (2016) altos valores de força de cisalhamento e desvio padrão 

pode estar ligados a fatores intrínsecos que comprometem os resultados efetivos do teste. 

Evidenciando ainda que por falta de trabalhos publicados não é possível explicar estes 

resultados. 

 

CONCLUSÃO 

A preocupação com a saúde e a procura por alimentos mais saudáveis é uma 

necessidade atual do mercado. Sendo assim a elaboração de novos produtos com formulações 

diferentes se tornou indispensável, principalmente de embutidos cárneos que são de preparo 

rápido e de alto consumo. Dessa forma o preparo de uma linguiça frescal enriquecida com 

farinha de açaí que é rica em antioxidantes naturais e fibras, não alterando significativamente 

a atividade de água do produto, apresentou-se como uma boa alternativa. 

Em síntese, a adição de farinha de açaí em linguiça suína frescal, apresentou padrões 

aceitáveis de acordo com a expectativa proposta na elaboração do trabalho, obtendo valores 

semelhantes nas formulações, entretanto houve alteração significativa na força de cisalhamento 

exigida comparando a amostra controle e a de maior concentração de farinha de açaí, mesmo 

assim os resultados ainda foram considerados positivos. 
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