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Os embutidos carneos proporcionam o0 aproveitamento e valorizacdo de
diferentes cortes, permitindo a criacdo de produtos Unicos e diversificados. A
incorporacdo de miudos bovinos a essa categoria traz diversos beneficios, por
constituirem matéria-prima versatil e com varias aplicacfes. Este estudo teve
como objetivo a utilizagdo de miudos bovinos para elaboracdo de linguica
frescal. Foi realizado nos laboratérios de Carnes e Derivados e Matérias
Primas Alimentares da Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e
Mucuri. Foram elaboradas 5 formulagdes de linguica variando apenas a matéria
prima (figado, rim e coracdo bovino) obtidos no comercio local da cidade de
Diamantina (F1: 70% de figado e 30% de coracao; F2: 30% de figado e 70% de
coracao; F3: 50% de figado e 50% de coracao; F4: 70% de figado e 30% de
rim; e F5: 100% de rim). Os miudos foram moidos, misturados aos demais



ingredientes, embutidos em tripas naturais e levados para estufa (72,1 °C, por
22 h) para realizacdo das etapas de cura e defumacgdo. As linguicas foram
embaladas a vacuo, acondicionadas na B.O.D (5 °C, 6 dias) e submetidas as
andlises de pH, atividade de agua, umidade e cor instrumental . Os dados
obtidos foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA) e para a
comparacao das médias utilizou-se o teste de Tukey adotando o nivel de
significancia de 5%. Em relacdo ao pH, apenas as formulacbes F4 e F5
apresentaram diferenca significativa (p<0,05) indicando que a utilizagéo de rim
aumenta o pH, uma vez que a F5 apresentou o0 maior pH dentre as amostras
analisadas. Para a umidade, observou-se diferenca significativa (p<0,05) entre
as amostras F2 e F5 que apresentaram, respectivamente, 0 maior e 0 menor
teor de umidade. Em relacdo aos parametros de cor, a formulacdo F5
apresentou diferenca significativa (p<0,05) em relagdo as demais,
apresentando o menor valor para indice de amarelo (b*), saturacdo (C) e
tonalidade (h). As amostras F1 e F4 também apresentaram diferenca
significativa (p<0,05) para a variavel b*, tendo os maiores valores observados.
A formulagédo F4 apresentou ainda os valores mais altos para saturacdo e
tonalidade. Sendo possivel inferir que a utilizacdo de rim afeta os parametros
de cor, porém associado a utilizacdo de figado, pode trazer resultados
satisfatorios. Foi possivel concluir que os miudos bovinos sdo uma alternativa
para a producdo de linguica frescal, no entanto, outras analises serdo
necessarias para avaliar o potencial tecnol6gico dessa aplicacgéo.
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