INICIACAO CIENTIFICA - BOLSISTA DO PROBIC/UNIFENAS - MEDICINA
VETERINARIA

INFLUENCIA DO METODO DE DEFUMAGAO SOBRE AS PROPRIEDADES
FiSICO-QUIMICAS E MICROBIOLOGICAS DE LINGUICAS

Nicolly Faria Garrido (nicollyfgarrido@gmail.com)
Gustavo Lucas Costa Valente (gustavo.valente@unifenas.br)

Jodo Gabriel Werneck (gabriel_werneck2@hotmail.com)

A carne suina é uma importante fonte de nutrientes, porém suscetivel a
deterioragdo. Métodos de conservacdo, como a defumagido, sdo amplamente
utilizados para prolongar a vida util e melhorar as caracteristicas sensoriais da
carne. A defumacédo convencional pode gerar compostos potencialmente
prejudiciais a saude, como hidrocarbonetos aromaticos policiclicos, enquanto a
fumacga liquida surge como uma alternativa padronizada e ambientalmente
sustentavel. No entanto, estudos sobre o efeito dessas técnicas nos
parametros fisico-quimicos e microbioldgicos de produtos carneos, como
linguicas, sdo escassos e com resultados contraditorios. Este estudo teve como
objetivo avaliar os efeitos da defumacao convencional e da fumaca liquida nos
parametros fisico-quimicos e microbiolégicos de linguicas dessecadas,
comparando-os com linguicas nao defumadas. Foram avaliados trés
tratamentos: linguicas defumadas convencionalmente (DC), com fumaca
liqguida (DL) e sem defumacgao (SD). As linguigas foram produzidas em trés
lotes (repeticdo), formuladas com carne suina, toucinho e temperos, e
submetidas ao cozimento a 80°C por 3 horas. As analises microbioldgicas
incluiram coliformes, aerébios mesdfilos e psicrotréficos, bactérias acido laticas



(BAL), Staphylococcus coagulase positivo e Salmonella spp.. Analises fisico-
quimicas mediram proteina, gordura, umidade, cinzas e pH. Nao houve
diferengas significativas entre os tratamentos quanto as caracteristicas fisico-
quimicas e microbiologicas, indicando que a defumacgao, seja convencional ou
com fumaca liquida, ndo altera a composigédo das linguigas. Em linguicas sem
defumacgao foram encontradas contagens de coliformes a 30°C e BAL acima do
limite minimo de deteccdo da técnica. A defumacao liquida mostrou ser uma
alternativa viavel a convencional, mantendo a qualidade e seguranca das
linguicas.
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