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RESUMO

A salsicha é um embutido tradicional, com consumesaente no Brasil, devido ao pre¢o acessivel a
todas as classes sociais. O objetivo deste tralbailletaborar salsicha de frango com adicdo degibr
provenientes do residuo da extracédo de fécula adiowa. A salsicha foi elaborada com substituicdo
total de fécula de mandioca por residuo fibrosgnoeporcéo de 2, 4 e 6%. Foram realizadas analises
microbioldgicas e fisico-quimicas dos produtos distj conforme a legislagdo vigente. A andlise
sensorial foi realizada através do teste de Estatdnica de nove pontos. Para o atributo avaliacdo
global, observou-se que ndo houve diferenca stgiifia entre a formulacdo com 4% de residuo e a
formulacdo Padrdo (com fécula de mandioca). Pd@maulacdo com 4% de residuo, as analises
fisico-quimicas apresentaram-se dentro dos lindéekegislacdo vigente. Em relacdo a determinacéo
de fibra alimentar total, o resultado observado,q&1fibras/100g) foi inferior ao indicado na
legislacdo vigente (3g /100g de produto), paradicagdo de alimento com alto teor de fibras.
Entretanto, as fibras insolaveis presentes nouestgercem papel benéfico estimulando o estbmago e
0 colon, sendo capazes de absorver substanciaasoxds resultados observados no presente trabalho
indicaram a possibilidade de substituicdo da fédalanandioca pelo residuo fibroso na formulagéo de
salsicha de frango.

Palavras-chave:salsicha de frango, residuo de extracdo de félgutaandioca, fibras insoltveis.

1 INTRODUCAO

Entre os produtos carneos mais consumidos no Bea$do os produtos emulsionados

também denominados de produtos curados de massactimo por exemplo, a salsicha.
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Esses produtos apresentam caracteristicas deigmdice baixo custo, atendendo dessa
forma, as exigéncias de uma grande gama de consresid

A salsicha é considerada um produto carneo indiligado, obtido da emulsdo de
carne de uma ou mais espeécies de animais de a¢@adicienados de ingredientes, embutido
em envoltorio natural ou artificial, ou por proceste extrusdo, e submetido a um processo
térmico adequado. As salsichas poderdo ter comgegso alternativo o tingimento,
depelacdo, defumacgéo e a utilizacdo de recheioslieom Trata-se de um produto cozido
(BRASIL, 2000).

As carnes preferencialmente utilizadas como matépamas na fabricacdo de
produtos carneos sao a bovina, suina e de avesn& de aves tem apresentado producao e
consumo crescentes nas ultimas décadas, principedreen funcéo de seu valor nutricional e
custo inferior guando comparada a carne bovindra{GIROTTO e MIELI, 2009).

Atualmente as salsichas sdo produtos que permiteralto indice de aproveitamento
de matérias primas que, se comercializadasgatura ndo possuem valor comercial, como a
utilizacdo de retalhos e de subprodutos (PARDI lgt 1896). Neste contexto surge a
possibilidade do uso do residuo fibroso (ou bagagoprocesso de extracao da fécula de
mandioca na formulacao de salsichas. Este residianaéterizado como material fibroso da
raiz, contendo parte da fécula que néo foi possxélair no processamento (LEONEL,
2001). Trata-se da polpa fibrosa residual ainda etewmado teor de carboidrato amilaceo
(70% ou mais) (CEREDA, 2001).

Em trabalho realizado por Raupp et al. (1999), esmos demonstraram que unidades
industriais que processam a mandioca produzem @iiastidades de descartes agressivos ao
meio ambiente. O residuo fibroso é o principal ddscsolido produzido nas fecularias e, em
geral, é jogado nos cursos d'agua ou deixado eas wple extravasam e carregam grande
carga organica para os mesmos, quando ndo vialilizamo matéria prima para uso na
alimentacdo animal. Hoje esse residuo vem sendmdado pelas fecularias e ndo possui
valor comercial; com a aplicacdo em produtos consalsicha, abre-se a possibilidade de
agregar valor a este residuo, além de apresentanawa forma de opcao para a industria de
alimentos no quesito fonte de fibras dietéticaguBdo Valente (2009), as fibras alimentares
sdo substancias vegetais que apesar de ndo segendas pelo homem, sdo de grande

importancia para o bom funcionamento do organismo.
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Neste contexto, o objetivo geral deste trabalhoeftudar o desenvolvimento de
salsicha de frango com adicdo de fibras proversedteresiduo da extracdo de fécula de

mandioca.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

2.1.1 MATERIAS PRIMAS

Para a elaboracdo das formulacdes estudadas maktgho, utilizaram-se como
matérias-primas, coxa e Carne Mecanicamente SepétadS), as quais foram doadas pela
Coopavel Cooperativa Agroindustrial, situada nadelde Cascavel. A fécula de mandioca e
respectivamente seu residuo foram doados pela @iwae Agroindustrial Lar (Unidade
Industrial de Mandioca). As formula¢Bes foram efadas nas dependéncias do Laboratorio
de Carnes da UTFPR - Campus Medianeira, onde fdigponibilizados os ingredientes e

equipamentos utilizados.

2.1.2 OBTENCAO DO RESIDUO FIBROSO NO PROCESSO DETRACAO DA
FECULA DE MANDIOCA

O residuo fibroso foi obtido através do tratamemg@izado na empresa que fez a
doacdo do mesmo, realizando-se uma série de lavagea remocao do maximo possivel de
amido, a fim de obter-se maior concentracdo de fitwr residuo. Nesta etapa, foi realizado
um Planejamento Fatorial Completo (PFC) com duasaweis e dois niveis (3 pontos
centrais, totalizando 7 ensaios), cuja matriz daies esta apresentada na Tabela 1. Avaliou-
se o efeito de duas variaveis, a citar a conceitrde agua (10 - 30 L de agua/Kg de residuo)
e 0 tempo de maceracédo (3 - 9 min) durante ontiextéo, sobre as respostas de concentracao

de amido e de fibra do residuo tratado.
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Tabela 1 — Matriz do Planejamento Fatorial CompRtoom valores reais (entre parénteses) e codificddss
variaveis estudadas e respostas de concentrac@aesidiz e fibra no residuo fibroso apés o tratamento

Ensaio xF x2° Conc. Amiddf Conc. Fibra®
1 1(10) 103 35,59% 19,78%
> +1 (30) 1(3) 33,12% 22.38%
3 -1 (10) +1(9) 35,07% 20,74%
4 +1 (30) +1(9) 32,22% 25.36%
5 0 (20) 0 (6) 34,56% 19,91%
6 0 (20) 0 (6) 34,07% 25,74%
7 0 (20) 0 (6) 34.56% 23.74%

2= Concentracdo de agua (L/Kg de residlie), Tempo de maceracéo (mifi)s respostas de concentracdo de
amido (%), = respostas de concentracéo de fibra (%).

2.1.3 FORMULACOES ESTUDADAS

Foram estudadas quatro formulacdes de salsichawnigof, sendo uma Padrao (Tabela
2) e trés com adicdo de residuo fibroso do procdesextracdo de fécula de mandioca, nas
concentracbes de 2, 4 e 6% (substituindo-se a dédd mandioca), variando-se,

paralelamente ao residuo fibroso, a concentrac@&arde (coxa de frango).

Tabela 2 — Formulacéo Padrédo utilizada para a elgbo da salsicha de frango.

Ingrediente Concentracdo (%)
CMS 40,0
Coxa 23,3
Agua 28,0
Sal 1,2
Polifosfato de Sédio 0,5
Isoascorbato de Sédio 0,5
Nitrito e Nitrato 0,3
Proteina Rosada 3,0
Glutamato monossédico 0,1
Fécula de Mandioca 2,0
Alho 0,05
Pimenta Branca 0,05
Condimento de Sasicha 1
Somatorio 100

Para o preparo das formulagdes, as carnes forgladas, pesadas, e acondicionadas
sob refrigeracdo em recipientes plasticos, em dagpesou-se os condimentos e demais
ingredientes. A carne foi moida erntter, em disco de 8 mm previamente higienizado e
sanitizado com alcool 70%. Na sequéncia acresce@@ CMS e os demais condimentos e
aditivos, posteriormente a proteina rosada com ua,agisturando a massa e deixando-a

homogénea. Em seguida mediu-se a temperatura danaagual deveria ser inferior a 16°C.
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As formulagbes foram embutidas em edvltartificial, formatando-se os gomos de
salsicha com aproximadamente 12 cm, os quais fa@lortados em ganchos e varas de
cozimento e levadas a estufa para o processo dmamtp. Apds 0 cozimento realizou-se o
choque térmico por 15 minutos, com agua em temprarambiente, para que a salsicha se
desprendesse do envoltorio. As mesmas foram degekdransferidas para um recipiente
contendo corante vegetal de Urucum 3%, e em seguildeadas em recipiente contendo
vinagre (1%), a fim de fixar a cor do produto. Adsghas foram embaladas a vacuo, em
embalagens plésticas, sendo entdo armazenadasreradéa a 5°C.

2.1.4 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Amostras das formulac¢des foram enviadas ao Labrwalé Andlises de Alimentos e
Agua da UTFPR- Campus Medianeira (LAMAG), para alizacdo das anélises
microbioldgicas exigidas pela Resolugdo RDC n° #22001 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (BRASIL, 2001), sequlo a metodologia descrita na
Instrugdo Normativa n® 62, de 26 de agosto de 20®3/inistério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 2003). Foram realiaadas contagens de Clostridios
sulfito redutores, Estafilococos coagulase positvaColiformes a 45°C, e pesquisa de

Salmonella sp
2.1.5 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Amostras das formulacdes foram enviadas ao Labarvadé Andlises de Alimentos e
Agua da UTFPR- Campus Medianeira (LAMAG), para semubmetidas as andlises de
umidade, gordura e proteina, através da metodotbmimstituto Adolfo Lutz (1985), e ao
Laboratério Sdo Camilo para serem realizadas asemale amido e carboidratos totais,
seguindo a metodologia descrita na Instrucdo Navenat® 20, de 21 de Julho de 1999
(MAPA) (BRASIL, 1999). Para analise de fibra alinem uma amostra da formulagdo com
maior aceitacdo sensorial foi enviada para o LabooaAlmicro - Anélises Microbiolédgicas
e Ambientais, no qual realizou-se a determinacéaBill@ Alimentar, pelo método da AOAC
(1990).
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2.1.6 ANALISE SENSORIAL

Apés a realizacdo das analises microbioldgicas, saa® das trés formulagbes
estudadas e da formulacdo Padrdo foram avaliaddasbaratério de Analise Sensorial da
UTFPR — Campus Medianeira. As amostras foram sutasea um aguecimento prévio
anteriormente a avaliacdo sensorial, a qual fdizada por meio da utilizacdo da Escala
hedbnica de nove pontos (MONTEIRO, 1984). Os dindbwavaliados foram o aroma, cor,
sabor, textura e avaliagéo global, por 50 provalné&® treinados, com idades variadas acima
de 16 anos, de ambos 0s sexos, constituidos poioh#rios e alunos da UTFPR — Campus
Medianeira.

Os provadores receberam uma ficha contendo asriafdes necessérias, a escala de
nota de nove pontos e as quatro amostras de salécfrango (P, F1, F2 e F3), codificadas
com trés digitos aleatérios e distribuidas aleaoeinte. Os dados obtidos foram submetidos
a analise de variancia (ANOVA), sendo as médiasrdssltados comparadas entre si pelo
teste de Tukey ao nivel de 5% de significanciazatido-se o Software STATISTICA 7.0.

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

2.2.1 ESTUDO DO PROCESSO DE TRATAMENTO DO RESIDUO

A matriz dos ensaios realizados com os valoress reacodificados das variaveis
estudadas, e respostas de concentracdes de arfimla @o residuo apés tratamento estao
apresentadas na Tabela 1.

Analisando-se estes resultados, foi possivel @lco$ efeitos das duas variaveis
estudadas, sobre as respostas avaliadas, e comssuperficie de resposta apresentada na
Figura 1, por meio da qual pode-se verificar quebasmvariaveis apresentaram efeitos
negativos sobre a resposta de concentracao de ,amideja, aumentando-se a concentracao
de 4gua e o tempo de maceracao, dentro das faakadas, observou-se uma diminuigdo da
concentracdo de amido no residuo. Porém o tempaaderacédo ndo teve efeito significativo
sobre a resposta, em funcédo disto, o uso de quaiepo dentro da faixa estudada, resulta
em teores de amido semelhantes. Em relacao a tasgesconcentracdo de fibras, as

variaveis estudadas ndo apresentaram efeito sigifd (p>0,05) sobre a mesma. No
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entanto, pode-se dizer que, de maneira geral,gs@ono na concentracdo de agua e no tempo

de maceracao repercutiu no aumento da concentdacfioras do residuo (Tabela 1).

Figura 1— Superficie de resposta para a concentdgamido (%) em fungdo do tempo de maceragag émin
concentracéo de agua (L/Kg de residuo).

2.2.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Os resultados das analises microbioldégicas das ulagbes avaliadas estédo
apresentados na Tabela 3.

Tabela 3 — Resultados das analises microbiolégiaasormulacées avaliadas.

Andlises realizadas  Padréo (P) Forn}llilil)géo L Fornztlilg)qéo 2 Forn}llilg)géo 3 Micrcl:))t?i(cj):g;scos*
Co"f‘(’anlg(e;g? BT e <1¢ <1¢ <1 10°
r%'gj:g‘:’égs(jg'(f:'}g) <10 <10 <1¢ <1 5,0x 16

Al g <o <d g ex

Salmonella sp/25¢g Auséncia Auséncia Auséncia séAdia Auséncia

*(BRASIL, 2001).
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Conforme a RDC n° 12 da ANVISA (BRASIL, 2001), dsgzha elaborada apresenta-
se dentro dos padrdes higiénico-sanitarios, podsadaeonsiderado um produto proprio para

consumo humano. Desta forma, o produto foi conduzidnalise sensorial.

2.2.3 ANALISE SENSORIAL

As médias das notas obtidas para os atributos s@issavaliados estdo apresentadas

na Tabela 4, bem como os resultados da andlisard@mgia (ANOVA).

Tabela 4- Média dos julgamentos dos atributos e resultaddsste de Tukey para os atributos com diferenca
significativa entre as amostras.
Atributos Sensoriais

Formulacdes® Sabor? Cor? Aroma? Textura? Avaliacédo Global®
F3 -6% 6,00+163a 580+1,8la 6,48 £ 1,45 578 +1, 74 6,10 £ 1,45
F2 — 4% 6,94+16B 6,50+£1,7(ab 7,00+1,64ab 6,88+1,70 7,04 £1,460
F1-2% 7,30x16c 704170 7,06x1,73b 7,02+1,8%D 7,26 +1,4%

Padrao 798+094 7,301,620 7,58+1,3% 7,14+1,62 7,44 +150
Valor p* <0,0000** <0,0000** <0,0000** <0,0000** <@O000**

"p = probabilidade para intervalo de confianca & 9&alculadas por ANOVA; p<0,05;
& Médias marcadas com letras diferentes na mesmaaaliferem significativamente entre sk(p,05) pelo

teste de Tukey.
PF1: 29 de Residuo Fibrosd2: 4% de Residuo Fibros#3: 6% de Residuo Fibrosd?adrio: 2% de

Fécula de Mandioca.

Pode-se observar que, para todos os atributosadwali houve diferenca significativa
(p<0,05) entre as quatro formulacdes avaliadasatdo com os resultados do teste de
Tukey (Tabela 4), verifica-se que, para o atrimatbor, a formulacdo contendo 6% de residuo
difere-se das demais, a Padréo iguala-se apermassra contendo 2% de residuo, e esta se
iguala apenas a amostra contendo 4% de residuoelagéo ao atributo aroma, somente a
amostra contendo 6% de residuo diferiu da amostdadB, porém no mesmo quesito ela
apresenta semelhanca em relacdo as amostras com 2% de residuo. Os resultados
referentes a cor demonstram que a formulacdo comdd%esiduo se iguala as demais
formulacdes, ja a amostra contendo 6% de residaceeie da formulacédo contendo 2% e da
Padrédo. Em relacdo aos resultados obtidos pararibsitas avaliacdo global e textura,
constatou-se que os provadores perceberam diferemgie a formulacdo Padréo e a

formulacdo com 6% do residuo, portanto o uso den&86se mostrou viavel como alternativa



SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
@ (\ ALIMENTOS v. 7(2011)

Engenharia PARA A REGIAO SUL p. 9/13
*Alimentos Passo Fundo/RS - 28 e 29 de abril de 2011

para aumentar o teor de fibras no produto. Tendoeseo base, para o estudo, o atributo
avaliacao global, observa-se que entre a formuleg&o4% e 2% do residuo, e a formulagéo
Padréo, ndo houve diferenga significativa. E ratiéso, a formulagdo com 4% do residuo foi
a selecionada para a realizacao da andlise dedfibrantar.

Na Figura 2 estdo dispostas as meédias obtidas qaala atributo, para as quatro
formulacbes estudadas. Pode-se verificar que paratributo Avaliacdo Global, as
formulacfes 1 (2% de residuo) e 2 (4% de resid@io)apresentaram diferencas significativas

em comparacao a Padrdo, conforme evidenciado redalrab

B Padrao
BF1l
F2
OF3

Notas atribuidas

Sabor Cor Textura Aval. Global

Atributos

Figura 2— Comparacao entre as médias obtidas para os asilatqualidade das formulacfes
avaliadas.

De acordo com Monteiro (1984) e Dutcogk996), para que um produto apresente
aceitabilidade adequada, o indice de aceitabilidede ser superior a 70%. Este indice foi
calculado para o atributo Avaliacdo Global, obtesdoresultados de 80,7% para a
formulacdo 1, 78,2% para a formulacdo 2 e 76,3% paiormulacdo 3. Para a formulacao
Padréo, o indice calculado foi de 82,7%. Portagnithora tenham sido detectadas diferencas
significativas entre as notas da formulacéo 3 (€26ediduo) e as demais formulacdes, todas

apresentaram um indice de aceitabilidade adequsawguefior a 70%).
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2.2.4 COMPOSICAO QUIMICA

Na Tabela 5 estdo apresentados os resultados ddiseanfisico-quimicas das
formulacbes testadas, os quais foram comparados a@®nilimites apresentados pelo
Regulamento Teécnico de Identidade e Qualidade dsicBa (BRASIL, 2000). Pode-se
observar que as formulacbes estudadas e a formuRadrdo apresentaram valores dentro
dos limites exigidos para umidade, proteina (exxeda formulagdo 3), gordura, amido e
carboidratos. Verifica-se que ao adicionar maiocargiglade de residuo fibroso, o nivel de
umidade também aumentou, provavelmente devido &capacidade de retencdo de agua,
tanto da fibra quanto do amido presentes. A Parta#i540 - SVS/MS, de 27 de outubro de
1997 (BRASIL, 1997) descreve que as fibras absorgende quantidade de agua. Por sua
capacidade de absor¢cédo de agua a filmlaa aumentando de volume, conferinclrpo sem,
contudo contribuir significativamente no valor gadd do alimento processado. De acordo
com Cereda (2001) o amido de mandioca apresentar mbsorcdo de agua, sendo usado
como ligante em emulsfGes de carne tais como safsigfara unir a carne com a agua e a
matéria graxa. Para a proteina o valor minimo devele 12%. Para a formulagdo Padrédo o
valor obtido apresentou-se dentro do valor miniQoanto as formulagcbes estudadas, a
formulacdo 1 e 2 apresentaram valor dentro do éxiggnquanto a formulacéo 3 apresentou
valor abaixo do preconizado pela legislacdo. Comeesiduo foi adicionado de forma
crescente nas formulagdes (2, 4 e 6%), diminuirda-soncentracado de carne, verifica-se que
na formulacdo 3, onde h& maior concentracdo ddueg6%) e consequentemente menor

concentracdo de carne, o nivel de proteina apmssetinferior.

Tabela 5 — Resultados para a composi¢éo quimictodaslacdes de salsicha avaliadas.

Padrac® F1a Foa F3* Limites*
Umidade (%) 59,54 59,15 62,55 64,05 Max. 65
Proteina (%) 13,56 13,12 12,96 9,62 Min. 12
Gordura (%) 18,53 17,46 15,47 13,65 Max. 30
Amido (%) 1,95 1,75 1,97 2,34 Max. 2,0
Carboidratos totais (%) 4,57 4,58 5,80 5,44 Ma@. 7,
Fibra alimentar (100g) <1,00

* (BRASIL, 2000).
2Padréo: 2% de Fécula de MandiocBl: 2% de Residuo Fibrosg2: 4% de Residuo Fibrosé3: 6%
de Residuo Fibroso.
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Quanto ao teor de gordura, a legislacdo estabéitaite maximo de 30% (BRASIL,
2000), sendo que todas as formulacdes apresentasattados dentro desse limite.

Em relacdo a concentracdo de carboidratos naclsalsd limite maximo é de 7%
(BRASIL, 2000), sendo que todas as formulagdessaptaram resultados dentro deste limite.
No caso do amido, a formulagcdo com 6% de residuodo ultrapassou o limite de 2%
preconizado pela legislacdo. Em funcao disto, éisende fibra alimentar total foi realizada
apenas para a formulacdo 2 (4% de residuo fibrésmje-se constatar que o produto em
estudo ndo pode ser considerado como um alimesdeem fibras, pois 0 mesmo apresentou
resultado <1,009g de fibra alimentar total, sende guminimo exigido pela legislacdo é de 3g
fibras/100g de produto solido (BRASIL, 1998). Matt@ Martins (2000), citando a
quantidade de fibra alimentar total em diferentesemtos adotaram a seguinte classificagao:
alimentos com teor muito alto de fibras (minimdibgas/100g); alto (4,5 a 6,99 fibras/1009);
moderado (2,4 a 4,4g fibras/100g) e baixo (inferoR,4g fibras/100g). Considerando tal
classificacéo, a salsicha de frango analisada eqi@s baixa concentracao de fibra alimentar.
No entanto, Raupp et al. (1999) indicam que o veste mandioca é constituido de boa fonte
de fibra alimentar insolivel. Desta forma pode-gserdque, apesar do resultado de fibra
alimentar encontrado na salsicha ter sido baixta apresenta grande quantidade de fibra
insoltvel, as quais sédo de grande importancia quargua acao, pois os efeitos fisioldgicos
das fibras solaveis séo diferentes dos efeitodidess insoluveis. Anderson (1985) cita que
as fibras sollveis retardam o esvaziamento gastacabsorcdo da glicose e reduzem o
colesterol no soro sangliineo, enquanto que asuirgsl aceleram o transito intestinal,
aumentam o peso das fezes, contribuindo para a&eddo risco de doencas do trato

gastrointestinal.

3 CONCLUSAO

A salsicha de frango adicionada de residuo fibds@rocesso de extracdo de fécula
de mandioca mostrou-se como uma alternativa irgendés para o aproveitamento desse
residuo, gerado em grande quantidade pelas feasilari

Devido ao teor residual de amido do extrato fibyoseste trabalho verificou-se que

sua adicdo deve ficar limitada a 4% nas formulal#ealsicha, para que o produto esteja de
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acordo com a legislacdo vigente no que se referdeap de amido e de proteinas.
Considerando-se o atributo Avaliacdo Global, cdostae na analise sensorial que ndo houve
diferenca significativa (p>0,05) entre a formulagémm 4% de residuo e a formulagéo
Padréo.

Portanto, pode-se concluir que o aproveitamentoed@uo fibroso da extracdo de
fécula de mandioca no produto salsicha de frangawel sensorialmente e tecnologicamente,

desde que respeitado o limite de adigcéo.
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