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Utilizacao do farelo de gérmen de milho desengordurado, como
fonte de fitato, associado a fitase em racoes de suinos: efeitos sobre a
qualidade da carne e da linguica tipo frescal

Defatted corn germ meal and phytase in the diet of pigs: effects on
meat quality and a fresh sausage
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Resumo

O objetivo do trabalho foi avaliar a influéncia do acido fitico, veiculado principalmente pelo farelo
de gérmen de milho desengordurado (FGMD), e da adigdo de fitase em ragdes de suinos em fase de
terminacdo sobre os parametros relacionados a qualidade da carne e da linguiga tipo frescal. Para o
experimento foram utilizados 32 suinos da linhagem Pen Ar Lan, com peso médio inicial de 60,31
+ 5,32 kg, sendo 16 machos castrados ¢ 16 fémeas, distribuidos em um delineamento em blocos
casualisados num modelo fatorial 2x2x2, com 4 repeti¢des, sendo os fatores: ragdes sem inclusido de
FGMD e com inclusdo de 40% de FGMD, ra¢des sem inclusdo de fitase ¢ com inclusdo de 1000 FTU,
e os géneros machos castrados ¢ fémeas. Os animais receberam agua ¢ ragdo a vontade durante o
periodo experimental de 29 dias. Ao atingirem 87,19 + 7,08 kg de peso vivo, os animais foram abatidos
em frigorifico comercial. Foram coletadas amostras do musculo Longissimus dorsi para analise das
caracteristicas de qualidade da carne e para confec¢do de uma linguiga tipo frescal. As amostras de lombo
foram submetidas a avaliagdo de pH, cor, marmoreio, perda de liquido, maciez, composi¢do quimica
e oxidagdo lipidica. Na linguica frescal foi avaliada a cor, o pH, a composi¢do quimica e a oxidagao.
Os resultados demonstraram que dietas com a presenga de 4cido fitico, veiculado principalmente pelo
farelo de gérmen de milho desengordurado, influenciaram positivamente a estabilidade lipidica da carne
e da linguiga frescal. A inclusdo de fitase ndo interferiu na oxidagao dos produtos.

Palavras-chave: Acido fitico, antioxidante, enzima, oxidacdo

Abstract

The objective of this study was to evaluate the influence of phytic acid, mainly carried by the defatted
corn germ meal (DCGM), and the addition of phytase in pig diets in the finishing phase on the parameters
related to the meat and fresh sausage qualities. Were used 32 pigs of commercial line “Pen Ar Lan”, with
initial weight of 60.31 + 5.32 kg, 16 barrows and 16 females, distributed in a 2x2x2 factorial design: diet
without adding DCGM and inclusion of 40% of DCGM, diets without phytase inclusion and inclusion
of 1000 FTU and the gender, barrows and gilts. The animals received food and water ad libitum during
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the experimental period of 29 days. Upon reaching 87.19 + 7.08 of kg body weight, the animals were
slaughtered. Samples were collected from the Longissimus dorsi muscle for analysis of meat and fresh
sausage qualities. Samples of loin were assessed for pH, color, marbling, drip loss, texture, chemical
composition and lipid oxidation. In fresh sausage were evaluated color, pH, chemical composition and
oxidation. The results showed that diets with phytic acid, mainly carried by the defatted corn germ meal,
influenced the lipid stability of meat and fresh sausage. The inclusion of phytase didn’t affect the oxidation.
Key words: Antioxidant, enzyme, oxidation, phytic acid

Introducao

A carne suina ¢ a proteina animal mais
consumida no mundo, atendendo aos mercados
sob a apresentacdo in natura ¢ sob a forma de
produtos processados (MELLO JUNIOR, 2004).
A industrializagdo da carne suina torna-se uma
alternativa para o escoamento desta matéria-prima,
e para alguns produtos, pode representar uma forma
de aumento do prazo de validade (CASSENS, 2002).
O consumidor, atualmente, tem a disposi¢do uma
enorme gama de derivados carneos, destacando-se
as linguigas, salsichas, presuntos e apresuntados.

Sob as formas in natura ou processada, a carne
suina ¢ considerada um alimento saudéavel por
apresentar excelentes niveis de proteinas, vitaminas
do complexo B e minerais, com destaque ao ferro
(BRAGAGNOLO; AMAYA, 2002). No entanto,
a participacdo deste ultimo mineral e a relevante
presenga de acidos graxos insaturados expde o
carne a maiores riscos de oxidacao lipidica.

Este fato ganha maiores dimensdes durante o
processamento da carne, quando hé maior liberagao
do ferro (um mineral facilitador da reacao oxidativa)
da hemoglobina ¢ da mioglobina (MORRISSEY et
al., 1998).

A oxidagao lipidica afeta diretamente a qualidade
da carne (LEE; HENDRICKS, 1995) com prejuizos
ao seu valor nutritivo e a questao sensorial, levando
a reducdo do seu periodo de validade (ARAUJO,
2004), afetando assim, a qualidade sensorial do
produto. A utilizagdo de antioxidantes através
da dieta dos animais corresponde a um método
efetivo para o aumento da estabilidade oxidativa de
produtos carneos (SOUZA, 2001).

Assim, o acido fitico presente em muitos
cereais ¢ com grande concentragdo no farelo de
gérmen de milho desengordurado, é visto como
um potente antioxidante natural, capaz de inibir
a formacdo de radicais livres ao ser veiculado
através desses ingredientes nas ragdes, formando
quelatos com metais envolvidos na oxidagao, como
o ferro (GHIRETTI et al., 1997). Por outro lado, a
enzima fitase, muito utilizada nas ragdes a base de
cereais ¢ adicionada com o objetivo de melhorar a
disponibilidade dos minerais da dieta, com destaque
ao foésforo do complexo fitato (FIREMAN;
FIREMAN, 1998), liberando também o ferro e o
zinco, que catalisam as reagdes de oxidacao lipidica
(GEBERT et al., 1999), podendo levar a efeitos
negativos nas propriedades da carne.

Desta forma, o objetivo desse trabalho foi avaliar
os efeitos da presenga do acido fitico nas ragdes de
suinos em terminagdo, veiculado principalmente
pelo farelo de gérmen de milho desengordurado, e
da enzima fitase, sobre os parametros de qualidade
e sobre a estabilidade lipidica da carne e da linguica
do tipo frescal produzida a partir da carne de machos
castrados e fémeas.

Material e Métodos

O experimento foi conduzido no Setor de
Suinocultura da Fazenda Escola da Universidade
Estadual de Londrina. As analises foram realizadas
no Laboratério de Analise de Alimentos e Nutrigdo
Animal (LANA) do Departamento de Zootecnia
e no Laboratorio de Tecnologia de Alimentos e
Medicamentos, ambos da Universidade Estadual de
Londrina.
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Foram utilizados 32 suinos de linhagem
comercial Pen Ar Lan, sendo 16 machos castrados e
16 fémeas, com peso médio inicial de 60,31 + 5,32
kg. Os animais foram alojados individualmente
em baias de alvenaria, com piso compacto e area
de 3 m? Cada animal foi considerado uma unidade

experimental.

O delineamento experimental foi o de blocos
casualizados, de acordo com o peso dos animais,
num modelo fatorial 2x2x2, com 4 repeti¢des, sendo
os fatores: racdes sem inclusdo de farelo de gérmen
de milho desengordurado (FGMD) e com inclusao
de 40% de FGMD, ra¢des sem inclusao de fitase e

com inclusdo de 1000 FTU, e os géneros machos
castrados e fémeas.

Os animais receberam agua e racdo a vontade
durante todo o periodo experimental, totalizando
29 dias. As ragdes eram isoenergéticas, isolisina,
isometionina e isoprotéicas, formuladas visando
atender as exigéncias nutricionais minimas, para a
fase de terminacao, estabelecidas pelo NRC (1998).
A fonte de fitase utilizada foi o produto comercial
Natuphos® 5000.

Os ingredientes, a composi¢do percentual e
os valores calculados das dietas experimentais
encontram-se na Tabela 1.

Tabela 1. Composicao percentual, quimica e energética das dietas experimentais.

Diectas

Ingredientes (%) Sem FGMD/ Sem FGMD/ Com FGMD/ Com FGMD/

sem fitase com fitase sem fitase com fitase
FGMD! - - 40,00 40,00
Milho grao 72,34 72,36 38,46 38,03
Farelo de soja 20,18 20,18 15,80 15,87
Oleo de soja 1,20 1,20 3,18 3,34
Nucleo suino? 2,00 2,00 2,00 2,00
Sal 0,30 0,30 0,30 0,30
Fosfato bicalcico - - 0,19 0,19
L-Lisina-HCl - - 0,07 0,07
Fitase (1000 FTU)? - 0,20 - 0,20
Inerte 3,98 3,76 - -
Total 100 100 100 100
Valores calculados
Energia metabolizavel (kcal/kg) 3,142 3,142 3,142 3,142
Fibra bruta (%) 3,99 3,92 3,49 3,49
Fosforo disponivel (%) 0,25 0,25 0,25 0,250
Fosforo total (%) 0,45 0,45 0,58 0,58
Calcio (%) 0,69 0,69 0,74 0,74
Sodio (%) 0,16 0,16 0,14 0,14
Lisina (%) 0,75 0,75 0,75 0,75
Metionina (%) 0,25 0,25 0,25 0,25
Proteina bruta (%) 15,50 15,50 15,50 15,50
Gordura (%) 3,87 3,87 4,82 4,94
Acido fitico (%)* 2,98 2,98 4,85 4,85

'Farelo de Gérmen de Milho Desengordurado >Composi¢do do nucleo inico suinos por kg de produto: vit. A, 239.000 UT; vit.B12,
538 meg; vit.D3, 66.000 UIL; vit.E, 517 mg; vit.K3, 60 mg; acido folico, 32 mg; acido pantoténico, 254 mg; biotina, 1,1 mg; niacina,
422 mg; piridoxina, 41 mg; riboflavina, 90 mg;tiamina, 33 mg; colina, 4 g; promotor de crescimento, 2595 mg; Ca, 231 g; Co, 5,5
mg; Cu, 5.000 mg; Fe, 2.760 mg; F, 881 mg; P, 59 g; I, 43 mg; Mn, 1,310 mg; Se, 8,46 mg; Na, 50 g; Zn, 3720 mg; *Unidades de

Fitase (FTU); “Determinado pela técnica descrita por Chen et al. (1956) e por Thompson e Erdam (1982).

Fonte: Elaboragdo dos autores.
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Ao atingirem 87,19 £ 7,08 kg de peso vivo os
animais foram abatidos em frigorifico comercial
localizado a 45 km da cidade de Londrina. O
processo de abate consistiu primeiramente em
uma insensibilizacdo via corrente elétrica, com
0 equipamento da marca Petrovina® IS 2000
com dois eletrodos, utilizando-se 350 volts e 1,3
amperes. O choque elétrico foi aplicado por um
periodo de aproximadamente trés segundos. A
sangria foi realizada por meio de seccao dos grandes
vasos do pescogo, com 0s animais na posi¢ao
vertical, suspensos pelo membro posterior. Apds o
abate, escaldagem e evisceragdo, as carcagas foram
divididas ao meio longitudinalmente e resfriadas a
temperatura de 2 + 1°C, por 24 horas, na camara
de resfriamento do frigorifico. O pH da carne foi
medido no musculo Longissimus dorsi, na altura
da tultima costela, aos 45 minutos apos o abate (pH
inicial) e ap6s 24 horas de resfriamento (pH final)
com o pHmetro da marca Sentron 1001.

Apo6s 24 horas de resfriamento, foi retirada de
cada meia carcaga esquerda amostras do musculo
Longissimus dorsi(lombo) paraanalises de qualidade
da carne e para a confeccdo da linguiga tipo frescal.
De cada lombo retirou-se a gordura adjacente,
sendo coletadas amostras de aproximadamente 2,5
cm de espessura cada. Na primeira amostra avaliou-
se a cor, marmoreio e estimou-se a perda de agua
por gotejamento; na segunda amostra foi medida a
perda de agua no descongelamento, a perda de agua
na cocc¢do e a maciez da carne; na terceira amostra
realizou-se a analise de oxidagao lipidica; na quarta
amostra realizou-se a analise quimica da carne.
Com excecdo das amostras de cor e marmoreio, as
demais foram acondicionadas individualmente em
sacos plasticos, vedadas e armazenadas em freezer
a—20 °C até a realizacdo das analises.

A linguica frescal foi preparada obedecendo
a seguinte formulagdo da EMATER (1992): para
1 kg de lombo suino, adicionou-se 30 g de sal, 1
g de alho em po, 1 g de pimenta do reino moida,
1 g de pimenta malagueta e noz moscada. Apds o
preparo, o produto foi embutido em tripas naturais

e separado em amostras, sendo estas armazenadas
em temperatura de refrigeracdo (4°C). Apds 7
dias de armazenamento em geladeira a 4°C, foram
realizadas as analises de composicao quimica
(umidade, cinzas e extrato etéreo), pH, cor e
oxidacgdo lipidica do produto.

Para a analise de cor, as amostras de carne
foram avaliadas 24 horas apo6s o abate, utilizando
o colorimetro portatil Minolta® CR10, com esfera
de integragdo e angulo de visdo de 8° ou seja,
iluminagao d/8 e iluminante C. Os componentes L*
(luminosidade), a* (componente vermelho-verde)
e b* (componente amarelo-azul) foram expressos
no sistema de cor CIELAB. Com esses valores
calculou-se o angulo de tonalidade (h*) pela equagao
h* = tan! (b*/a*), e o indice de saturagdo (c*) a
partir da equagdo c* = (a**+ b*?)%°, Estas mesmas
amostras também foram avaliadas subjetivamente
para marmoreio, utilizando-se padrdes fotograficos
(NATIONAL PORK PRODUCERS COUNCIL,
1991), onde foram atribuidas notas de 1 a 5 (1 =
tracos de marmoreio € 5 = marmoreio abundante).

A capacidade de retengdo de agua da carne
foi avaliada utilizando-se trés metodologias:
perda de agua por gotejamento, perda de agua no
descongelamento e perda de agua na cocgdo. A
perda de agua por gotejamento foi avaliada segundo
a técnica descrita por Boccard et al. (1981). A
perda de agua no descongelamento foi obtida pela
diferenca de peso da amostra congelada e apos o
degelo por 24 horas a temperatura de 2 + 2 °C. A
perda de 4gua na coccao foi obtida pela diferenca de
peso da amostra descongelada e apds o cozimento
em forno pré-aquecido a 170 °C, até alcancarem
a temperatura interna de aproximadamente 71°C

(BRIDI; SILVA, 2007).

Para avaliar a maciez da carne, utilizaram-
se as amostras das analises de perda de agua por
descongelamento e cocgdo, sendo que apds a
cocgao, as amostras permaneceram armazenadas por
24 horas a 2 + 2 °C. Foram retiradas sub-amostras
cilindricas de 1,27 cm de didmetro, utilizando-
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se um amostrador de aco cilindrico. A for¢a de
cisalhamento foi tomada perpendicularmente a
orientagdo das fibras musculares com a lamina
Warner-Bratzler adaptada no texturémetro Stable
Mycro Systems TA-XT2i (BOUTON; HARRIS;
SHORTHOSE, 1971).

A composi¢do quimica da carne e da linguica foi
determinada de acordo com a metodologia proposta
pela AOAC (1984).

A oxidagao lipidica foi determinada no musculo
Longissimus dorsi e na linguiga pelo método
Indicativo de Substincias Reativas ao Acido
Tiobarbitirico (TBARS), conforme procedimento
descrito por Tarladgis, Pearson e Dugan Junior

(1964) e modificado por Crackel et al. (1988).

Os resultados foram submetidos a analise de
variancia e as médias comparadas pelo teste de Tukey
utilizando-se o programa SAEG (UNIVERSIDADE
FEDERAL DE VICOSA, 1997).

Resultados e Discussao

A analise dos resultados indica que os fatores
FGMD e fitase nao influenciaram (P>0,05) as
variaveis estudadas, com exce¢do do fator fitase,
que influenciou a quantidade de extrato etéreo
do lombo (Tabela 2). Os valores de pH inicial
e final encontram-se dentro da normalidade.
Contrariamente, Gebert et al. (1999) verificaram
que o fator fitase foi responsavel pela diminui¢ao
dos valores de pH inicial das carcagas, mas ainda
assim, dentro da faixa desejavel de pH inicial, que ¢
em torno de 6,0.

Os resultados do presente estudo identificam-se
com os obtidos por Shelton et al. (2004), que também
ndo observaram efeitos negativos da adicdo da fitase
em dietas para suinos sobre as caracteristicas de cor,
marmoreio e perda de liquido por gotejamento.

Para o fator género, observou-se diferencga
(P<0,05) de luminosidade (L*) entre as carnes dos
machos castrados e as das fémeas. Machos castrados

apresentaram maiores valores de L* em relagdo
as fémeas, o que representa carnes mais claras.
Estudos demonstram que o género pode influenciar
a composi¢ao das fibras musculares. De acordo com
Savastano (2000), em uma mesma espécie animal,
nos machos predominam fibras brancas (glicoliticas)
e nas fémeas fibras vermelhas (oxidativas), o que
pode também implicar em diferengas de cor no
musculo das categorias sexuais distintas.

Os valores de composi¢do quimica do lombo
encontram-se de acordo com os citados pela
literatura, com exce¢do dos valores de extrato
etéreo (Tabela 2). A andlise estatistica indica que
ndo houve interagao entre os fatores.

Em relagdo ao fator fitase, os lombos dos animais
que receberam dietas com fitase, apresentaram maior
porcentagem de extrato etéreo em relacdo a carne
daqueles que ndo receberam a enzima. Sabe-se que
a enzima fitase hidrolisa complexos formados pelo
fitato, liberando minerais, aminoacidos, proteinas,
amido e lipidios. No trato digestorio, os minerais
complexados com o acido fitico desenvolvem com
os lipidios, reagdes de saponificacdo, prejudicando
dessa forma a utilizag@o de lipidios. A enzima fitase
age nesse caso, liberando o complexo fitato mineral
e impedindo a formagao de sabdes metalicos, o que
acaba disponibilizando os lipidios e minerais para
o uso do animal (RAVINDRAN et al., 2001). O
lipidio que nao for utilizado pelo animal como fonte
de energia, podera ser depositado nos tecidos.

Dessa forma, pode-se sugerir que os maiores
valores de extrato etéreo encontrados nas carnes dos
animais que receberam a enzima fitase foram devido
a libera¢do de lipidios dos complexos formados
com metais e fitatos, que ndo utilizados como fonte
de energia, acabam se depositando nos tecidos dos
animais, no caso o muscular.

Analisando-se o fator FGMD, observa-se
diferenca (P<0,05) apenas para o parametro de
oxidacdo. As carnes dos animais que receberam

dietas com FGMD apresentaram menores valores
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de oxidag¢do, apesar das ragdes com FGMD
conterem maior quantidade de o6leo de soja, em
comparacdo as dietas sem inclusdo do FGMD,
fato que sugere ser eficiente o efeito antioxidante
do acido fitico veiculado pelo FGMD. Pode-se
sugerir que o acido fitico, devido a sua capacidade
quelante principalmente com minerais, interagiu
especificamente com o ferro e inibiu sua capacidade
de formar os radicais hidroxil, inibindo assim a
peroxidacao lipidica (GRAF; EATON, 1990). Por
essa razdo, o acido fitico é indicado como um
antioxidante ideal para a carne suina, ja que esta
possui elevado teor de ferro, um mineral catalisador
da oxidagdo em produtos carneos.

A fitase ndo influenciou a estabilidade lipidica
da carne, contrariando Gebert et al. (1999) que
observaram maior oxidagdo lipidica na carne
dos animais que receberam ragdes com fitase,
indicando que esta, ao aumentar a disponibilidade
dos minerais, provavelmente catalisa reagdes de
oxidagdo lipidica, com liberag¢ao do radical hidroxil.

Quanto ao fator género, observou-se que houve
uma menor oxidacdo lipidica a favor dos machos.
Provavelmente essa diferenca possa ser devido as
diferengas entre as fibras musculares entre machos
e fémeas. Como dito anteriormente, de acordo
com Savastano (2000), nos machos predominam
as fibras brancas (glicoliticas), que apresentam
menor teor de lipidios. Nas fémeas predominam as
fibras vermelhas (oxidativas), que contém alto teor
lipidico. Esse fato pode ser a explicagdo para os
maiores valores de oxidagdo encontrados na carne
das fémeas.

Para o produto derivado da carne suina, a linguica
tipo frescal, os resultados referentes a composi¢ao
quimica estdo demonstrados na Tabela 3.

As diferengas para a composicdo quimica da
linguica limitaram-se ao fator género. As linguicas
provenientes da carne dos machos castrados
apresentaram menores (P<0,05) valores de umidade
e maiores (P<0,05) teores de extrato etéreo em
relacdo as fémeas. Lawrie (2005) reportou uma

relacdo inversa entre os teores de umidade e
gordura na carne, o que pode afetar diretamente as
caracteristicas sensoriais dos produtos carneos em
geral.

A maior concentragdo de extrato etéreo na
lingui¢ca em comparagdo ao lombo € provavelmente
devido a capa de gordura que envolvia os lombos.
Para analise de extrato etéreo do lombo, utilizou-se
somente a parte central do bife. J& para a confecc¢ao
da linguica, o lombo foi utilizado integralmente,
inclusive a pequena capa de gordura que o envolvia,
uma vez que areceita de linguiga frescal ndo continha
gordura, que ¢ um ingrediente indispensavel para
a emulsificagdo da massa durante o processo de
fabricacao da linguiga.

Costa (2009), analisando os efeitos de 50% de
inclusdo de FGMD sobre uma linguica frescal em
diferentes periodos de armazenamento (0, 7, 14 e 21
dias) ndo observou diferenca entre os tratamentos
para as mesmas variaveis analisadas. O pH da
linguica, além de exercer influéncia direta sobre
sua conservagao, esta diretamente relacionado a sua
coloragao e sabor. O pH deve ser suficientemente
acido para facilitar a acdo do 6xido de nitrogénio
com a mioglobina, que produzira a coloragdo
rosea tipica da linguica (MILANI et al., 2003). As
linguicas dos animais que nao receberam FGMD
na ragdo apresentaram menores valores de pH
(P<0,05), quando comparadas as linguicas dos
animais que receberam o FGMD, porém, esses
valores encontram-se dentro da normalidade.

Animais receberam fitase na ragdo
(P<0,05) de

luminosidade. O mesmo efeito da enzima sobre a

que
apresentaram maiores valores
luminosidade da carne foi observado por Gebert et
al. (1999), porém esperava-se que com a utilizagdo
da fitase, a luminosidade diminuisse, uma vez que
a enzima fitase ao aumentar a disponibilidade de
minerais, como o ferro, pode iniciar reagdes de
oxidagao pela autoxida¢do da mioglobina ou pela
formagao do radical hidroxil, alterando a cor da
carne para mais escura.
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Tabela 3. Médias de umidade, cinzas, extrato etéreo (Ext. Eter.), pH, luminosidade (L*), componente de cor vermelho-verde (a*), componente de cor amarelo-azul

(b*) e oxidagdo lipidica (TBARS) da linguica frescal elaborada com carne de suinos machos castrados ¢ fémeas (GEN) submetidos a dietas com e sem farelo de

gérmen de milho desengordurado (FGMD) e com e sem fitase (FIT).

C.V.(%)

Interagdo

FGMD*
GEN

Significancia

Fatores

Parametros

FGMD*FIT*
GEN

FIT*
GEN

FGMD*FIT

Género

FGMD  Fitase

Fémea

Macho
castr.
70,61 b

Sem Com
Fitase Fitase

Com

Sem
FGMD FGMD

70,95

NS 1,

70,99 71,81a NS NS 0,0075 NS NS NS
3,23

71,44
3,13
1,54
5,53

50,90 b

71,47
3,17
1,65

555a

Umidade (%)
Cinzas (%)
Ext. Eter (%)

95
44,5

NS

3,22 NS NS NS NS NS NS
0,0324

1,38Db

3,15

3,20
1,72
551b

NS
NS

NS NS

NS

NS

NS

0,0450

1,99 a

1,82
5,53
5330a
337

0,9
5,7
41,5

NS NS NS NS
0,0011

5,52 NS
0,0309

50,14 b

5,54
54,05 a

pH

NS

NS NS

NS
NS

NS

51,60
3,22

14,49
1,47 b

52,60

NS
NS

NS

NS

NS

NS NS
0,0427

3,11

14,04 b

3,42
15,04 a

3,16
14,29

1,61

3,31
14,58

1,68 a

a*
b*
TBARS (mg/kg)

9,1
19,4

NS NS

NS

NS

NS

0,0444

14,78

NS

NS

NS

NS

NS

NS

1,62 1,53

1,53

b Jetras distintas nas linhas, para cada fator, indicam diferenca (P<0,05).

Fonte: Elaboragio dos autores.

Linguicas provenientes dos lombos de machos
castrados apresentaram maior luminosidade e maior
valor do componente amarelo-azul. A explicagdo
para esse resultado ¢ a mesma para as variagdes de
L* do lombo, uma vez que amostras de lombo dos
mesmos animais foram utilizadas para a confecg¢do
da linguica frescal.

Analisando-se os resultados referentes a
oxidagdo, observou-se que as linguigas com presenca
de FGMD apresentaram menor oxidagao (P<0,05),
o0 que sugere um fator antioxidante presente na dieta

e seu efeito sobre a estabilidade lipidica da linguica.

Costa (2009), todavia, analisando a oxidagao
lipidica na linguica frescal ndo observou diferenca
entre os tratamentos para essa variavel, embora os
valores baixos de oxidacdo encontrados tenham
ocorrido provavelmente pelo fato da carne utilizada
no preparo ter ficado congelada e protegida da luz,
reduzindo a velocidade ¢ a intensidade da reacgdo de
oxidagdo. Outra hipdtese apresentada pela autora
decorre da quantidade de sal de nitrito (conservante
nos produtos carneos) e agucar (considerado
um coadjuvante tecnoldgico classificado como
estabilizante nestes produtos) utilizados terem sido
suficientes para preservar a oxidagao da linguiga.

Conclusoes

A maior concentracdo de 4acido fitico na
racdo, veiculado pelo farelo de gérmen de milho
desengordurado, ¢ a utilizacdo da enzima fitase
nao determinaram resultados significantes sobre
os parametros de qualidade da carne e da linguica
frescal suina. O FGMD exerceu influéncia positiva
sobre a estabilidade lipidica da carne e da linguica
tipo frescal, agindo como um antioxidante endégeno.
A participagdo da fitase na dieta ndo exerceu
influéncia sobre o parametro oxidagao lipidica.
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