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RESUMO

As folhas de Moringa oleifera além de boa fonte de proteina, tem alto poder antimicrobiano,
aumentando a vida de prateleira dos produtos alimenticios. Este trabalho teve como objetivo utilizar
a Moringa oleifera como agente antimicrobiano em linguica frescal e verificar sua aceitabilidade
sensorial. Foram realizadas secagens das folhas da moringa pelo método natural e por secagem
convectiva. Para verificar a atividade antimicrobiana da moringa, a farinha obtida da secagem a 40°C,
por conter maiores teores de proteina e fibra, foi adicionada em trés concentracdes na linguica frescal,
substituindo total e parcialmente o antimicrobiano normalmente utilizado. Foram realizadas analises
de Estafilococcus coagulase positiva, Numero mais provavel de coliformes total e fecal até 21 dias
apos sua fabricacdo, para verificar a vida de prateleira do produto. Foi realizada a aceitacdo sensorial
das formulacdes por 75 provadores nao treinados, utilizando escala hedénica de 7 pontos, variando
dos termos “desgostei extremamente” a ‘“gostei extremamente”. Os valores das analises
microbioldgica apresentados pela linguica frescal ap6s 21 dias de fabricacdo se encontraram abaixo
do limite estabelecido pela legislacdo. A formulacdo com substituicdo parcial do sal de cura por
farinha de moringa na linguica frescal obteve maior preferéncia em relacdo a formulacdo com total
substituicdo do sal de cura, obtendo notas entre 6 (gostei muito) e 7 (gostei extremamente). Conclui-
se gque a farinha de Moringa oleifera se comporta de forma eficaz como antimicrobiano natural em
linguiga frescal e que sua adigéo revelou boa aceitabilidade sensorial.
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1 INTRODUCAO

A linguica designada Frescal é o produto cru obtido exclusivamente de carnes suina,
adicionada de gordura suina e ingredientes opcionais como proteina vegetal e/ou animal, agucares,
plasma, aditivos intencionais, aromas, especiarias e condimentos. A composi¢do de linguicas frescais
sdo basicamente umidade maxima 70%, gordura maxima 30%, proteinas minimo 12% e calcio na
base seca maximo 01% (BRASIL, 2000)

As linguicas assim como a maioria dos produtos carneos processados ndo apresentam as

quantidades minimas de fibras alimentares (MENDES et al, 2014), sendo importante seu consumo,
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por atuarem na prevencdo de diversas doencgas, como diabetes, célon irritavel, cancer de colon,
diverticulite, doencas cardiovasculares e gastrointestinais, entre outras (VERMA E BANERJEE,
2010). Dai a importancia da adicdo de fibras em produtos alimenticios largamente consumidos.

A linguica frescal se mostra propensa a contaminagdo microbiana devido as caracteristicas da
matéria prima e a falta de tratamento térmico, condi¢des de abate e processamento
(GEORGANTELIS et al., 2007), sendo necessario para prolongar sua vida Gtil a adicdo de
conservantes quimicos.

A industria alimenticia tem como proposito a producao de alimentos com uma longa vida util
ligada a uma inocuidade no que diz respeito a presenca de microrganismos patdgenos e suas toxinas.
Porém, as novas tendéncias no perfil do consumidor e da legislacdo de alimentos tém tornado essa
busca desafiante pois hd uma tendéncia da substituicdo dos conservantes artificiais normalmente
utilizados (SOUZA et al., 2003).

A Moringa oleifera destaca-se pelo seu potencial antimicrobiano, pois o éleo essencial
extraido de suas folhas apresenta alto teor de monoterpenos e sesquiterpenos oxigenados (BARRETO
et al., 2009). Sendo assim, a utilizacdo das folhas de moringa em alimentos constitui um novo agente
para auxiliar na substituicdo dos conservantes constantemente utilizados no controle do crescimento
microbiano. Além dessa propriedade, as folhas da moringa podem ser consideradas boa fonte de
proteina e fibra, podendo apresentar-se como uma alternativa de suplemento em preparacfes
alimenticias utilizadas largamente pela populacéo (Silva et al., 2009).

Portanto, este trabalho teve como objetivo utilizar os beneficios da Moringa oleifera como

como agente antimicrobiano e valor nutricional em linguica frescal.

2 METODOLOGIA

Elaboracdo da farinha de Moringa

As folhas de moringa passaram por dois tipos de secagem: natural e convectiva. Na secagem
natural, as folhas foram dispostas em secador solar, sendo a temperatura e umidade do ambiente
registrada durante o processo todo. A secagem artificial foi realizada em secador mecéanico com
circulacao de ar forcada, em trés diferentes temperaturas: 40, 60 e 80°C, variando o tempo necessario
até as folhas estarem completamente secas, até se obter peso constante.

Foram realizadas analises de umidade, proteina, lipideos, fibras e minerais, das farinhas
obtidas, seguindo metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008). Os dados foram submetidos a analise
de variancia com o auxilio do sistema SISVAR (FERREIRA, 2003) a 5% de significancia.
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Elaboracéo da Linguica Frescal

Para a elaboragdo da linguica utilizou-se a farinha obtida a 40°C, por obter maior contetido
proteico e fibra. Foram elaboradas trés formulacdes de linguica, seguindo metodologia adaptada de
Nespolo et al (2015), com os seguintes ingredientes: carne suina, toucinho, sal, agua, condimento
toscana, pasta de alho, antioxidante e estabilizante.

Houve variacdo na concentracdo de sal de cura e da farinha de folhas de moringa nas trés
formulacgbes de liguica:

Formulacéo A: 0,25% de sal de cura e 0% de farinha de folhas de moringa;

Formulacéo B: 0,125% de sal de cura e 0,125% de farinha de folhas de moringa;

Formulagéo C: 0% de sal de cura e 0,25% de farinha de folhas de moringa.

Foram realizadas analises de Estafilococus, coliformes totais e termotolerantes apés 0, 7, 15,
21 dias de fabricacdo dalinguica frescal.

Foi realizada a avaliagéo sensorial das formulagdes B e C por 75 provadores néo treinados,
utilizando escala hedonica de 7 pontos, variando de “desgostei extremamente” a ‘“gostei
extremamente” (CHAVES e SPROESSER, 1999). Foram avaliados o0s atributos textura, cor, sabor e
impressdo global. Os dados foram submetidos a analise de variancia com o auxilio do sistema
SISVAR (FERREIRA, 2003) a 5% de significancia.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Analises Fisico-Quimicas da farinha de folhas de Moringa Oleifera
As médias obtidas para as analises fisico-quimicas dos diferentes métodos de secagens das
folhas de moringa estdo descritas na Tabela 1.

Tabela 1 - Médias obtidas das andlises fisico-quimicas de farinha de Moringa oleifera obtidas por diferentes
métodos de secagem

Método/ Umidade Lipideos Minerais | Proteinas Fibras Fracao
Temperatura glicidica
Natural 3,343 4,023 10,55% 31,218 4,223 46,622
Convectivo(40°C) | 10,22% 3,56% 11,86% 28,58% 5,40% 40,38%
Convectivo 3,66% 6,00% 12,32% 24,77% 3,887 49,3622
(60°C)
Convectivo 3,27% 6,45% 15,20% 19,563 4,00% 51,46%
(80°C)
CcVv 3,09 6,40 1,35 521 4,61 2,78

Meédias seguidas da mesma letra na coluna néo diferem entre si a 5% de significancia.

Os teores de umidade de todas as farinhas atenderam o estabelecido pela legislagéo, com teor
méaximo de 15% permitido pela RDC 263 (ANVISA, 2005). O teor de lipideos na farinha obtida por



(1 | ] X1 Jornada Cientifica
EEE X1 Semana de Ciéncia e Tecnologia 4
1] IFMG Campus Bambui

secagem a 60 e 80°C obtiveram os maiores resultados. O teor de minerais foi maior na farinha obtida
por secagem a 80°C. Em relacdo as proteinas, 0 método natural e convectivo a 40°C apresentaram 0s

maiores resultados. Para as fibras o método convectivo a 40°C obteve maior quantidade.

Analise microbioldgica da linguica frescal

Os resultados da analise de estafilococus estdo expressos na Tabela 2. Segundo a RDC 12
(ANVISA, 2001) o limite de estafilococus em linguica é de 5x103UFC/mL e de coliformes a 45° C/g
é de 5 x 103. Em nenhuma das amostras houve crescimento de coliformes a 45°C durante o periodo
de realizacdo das analises. Os valores apresentados na Tabela 2 também se encontram abaixo do
limite estabelecido pela legislagdo, indicando que a substituicdo do sal de cura pela farinha de

Moringa oleifera é eficaz como antimicrobiano natural.

Tabela 2 - Resultados para analise de estafilococus de linguica frescal adicionada de moringa oleifera
Periodo (Dias)

Amostras 1 7 14 21
Formulagdo | 1,3 x 103 6,4 X 10? 7,3 X 102 6,1 x 102
A UFC/mL UFC/mL UFC/mL UFC/mL
Formulagdo | 1,28 x 103 8,25 x 102 6,9 x 102 4,8 x 102
B UFC/mL UFC/mL UFC/mL UFC/mL

Formulagdo | 9,35 x 10?2 6,5 x 102 1,04 x 103 4,95 x 102
C UFC/mL UFC/mL UFC/mL UFC/mL

Analise sensorial da linguica frescal

As médias obtidas para os dois diferentes tratamentos estdo representados na Tabela 3.

Tabela 3 - Médias obtidas na analise sensorial de linguica frescal adicionada de moringa oleifera

Tratamento Sabor Cor Textura Impressao
Global
Formulacéo B 6,48% 6,20% 6,16% 6,29%
Formulagdo C 5,818 5,18% 5,73 5,68

Meédias seguidas da mesma letra ndo diferem entre si a 5% de significancia.

Para todos os atributos avaliados, houve diferenca significativa (p < 0,05) entre as duas
amostras. A formulacdo B obteve maior preferéncia em relacdo a Formulacao C, pelo fato do sal de
cura ser responsavel pela coloracdo avermelhada dos produtos carneos. Os atributos avaliados para a

Formulagédo B obtiveram notas entre 6 (gostei muito) e 7 (gostei extremamente).
4 CONCLUSAO

Os métodos assim como a temperatura utilizada na secagem de folhas de Moringa oleifera

influenciam na composigédo quimica da farinha obtida.
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A farinha de folhas de Moringa oleifera tem grande potencial antimicrobiano durante a vida
de prateleira da linguica frescal, o que possibilita sua utilizacdo como antimicrobiano natural em

alimentos e sua adicdo combinada com sal de cura teve boa aceitacdo sensorial.
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