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RESUMO

Visando elevar o valor nutricional de formulagdessdlsichas, foi investigado o efeito da adi¢ao da
fibra de soja na composi¢do quimica e sobre aamaali sensorial de salsichas de carne/pescado com
teor reduzido de gordura, desenvolvidas com a polgala a partir de residuos de filetagem de
pescado. Foram avaliadas uma formulacdo contrét €04 formulactes teste, obtidas pela adicédo de
1,6; 2,4; 3,8 ou 4,5% de fibra alimentar (FA) d@sdévaliou-se a composi¢cdo quimica através da
determinacdo de umidade, cinzas, proteina brutdugg fibras e carboidratos totais das formulacdes
e foi realizada a andlise sensorial (cor, textsmauléncia e aceitabilidade global) com paineh&eo
composto por doze provadores, utilizando uma esstiaiturada de sete pontos. A umidade das
salsichas diminuiu linearmente com o aumento do decfibra de soja (p<0,05). A adi¢do de fibra
aumentou o teor de cinzas em todas as formulapd&®s06). Quanto a avaliagdo sensorial, esta ndo
mostrou diferencas significativas com relacdo a cobservavel das amostras. No entanto, as
formulagbes contendo 2,4-4,5% de FA de soja apt@sen menores escores de suculéncia que a
formulacao controle (p<0,05) enquanto que as cdoté&8-4,5% de FA de soja apresentaram menor
escore de textura e foram significativamente memeteridas que a controle (p<0,05). Os resultados
indicam que a adi¢do de fibra de soja melhorouragrigdades quimicas e que pode ser adicionado

até 2,4% de FA de soja a formulacBes de salsiclwmaie/pescado com baixo teor de gordura sem
alterar sua aceitacao global.

Palavras-chave:valor nutricional, aceitacdo global, pescado #ite soja.
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1 INTRODUCAO

A salsicha é considerada um dos produtos carneds veadidos no Brasil sendo
caracterizada por seu alto teor de gordura (30%) éLHuang, 2003) e por ser pobre em
fibras. A crescente conscientizacdo dos consunsdoreou uma grande demanda por
produtos com baixo teor de gordura e alto teor idea,f mantendo suas propriedades
sensoriais e boa aceitacdo global. Os subprodatesjd, que sdo ricos em proteinas e fibras
alimentares, sdo usados principalmente na alim&ntagimal, mas devido ao seu alto valor
nutricional, eles também poderiam ser utilizadosalm@entacdo humana (Lo et al., 1987).
Além disso, as fibras tem tido éxito em reduzirntasie melhorar as propriedades de textura
de produtos carneos (Jiménez-Colmenero, 1996; AlQ88).

Portanto, o objetivo do nosso estudo foi investagafeito da adicdo da fibra de soja
na composicao quimica e sobre as propriedadesrsgasie salsichas de carne/pescado com
teor reduzido de gordura, desenvolvidas com pdipiaa a partir de residuos de filetagem de

pescado.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS
2.1.1 Formulagéo das salsichas

A formulacédo controle de salsicha de carne/pescado reduzido teor de gordura
continha 42,4% de carne vermelha; 38,2% de residaddetagem de pescado e 4,2% de
gordura. A formulagéo controle foi modificada ecamiada de 1,6; 2,4; 3,8 ou 4,5% de fibra
alimentar de soja para producéo das formulacdes s quantidades de carne (bovina, suina
e polpa de pescado), toucinho, proteina isolada@ee amido da formulagéo controle foram

proporcionalmente reduzidas para a incluséo da fibrsoja nas formulacdes, como segue:
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Tabela 1. Formulag¢des (g ou ml para 100 g) dasckaks com reduzido teor de gordura e

diferentes niveis de fibra de soja

Formulacdes

Ingredientes FA-0 FA-16  FA24 FA-38  FA45
Carne bovina 21,2 20,3 19,9 19,1 18,7
Carne de porco 21,2 20,3 19,9 19,1 18,7
Polpa de residuos da filetagem 38,2 36,7 35,9 34,4 33,8
Toucinho 4,2 4,0 3,9 3,8 3,7
Proteina isolada de soja 1,7 1,6 1,6 1,5 15
Amido 1,7 1,6 1,6 1,5 1,5
Fibra de soja 0 3,7 54 8,7 10,2
Agua 9,2 9,2 9,2 9,3 9,3

Todas as formulages contém sal (1,0%), tripolftustle sodio (0,2%), mistura de tempero
(0,9%), nitrito de sodio (0,3%), eritorbato de £5¢D,2%), fumaca liquida (0,01%) e corante

natural carmim (0,01%). FA: porcentagem de fibnaahtar adicionada.

As salsichas foram pré-incubadas a 60 °C por 3utms e cozidas a 74-76 °C até a
temperatura no centro da mesma atingir 72 °C. Euida, foram resfriadas com agua fria (5

°C) e armazenadas a 5t1 °C.
2.1.2 Composigado Quimica
Avaliou-se a composicdo quimica através da detagém de umidade pela perda de

peso depois de 4h a 60°C em estufa com circulaga@o tbrcada, seguida por 8h a 105°C; de

cinzas pelo método de 923.03, segundo a AOAC (1e5proteina bruta pelo método de
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microKjeldahl (método 960.52) da AOAC (1995), dedyoa extraida como descrito por
Bligh & Dyer (1959), de fibras (sollveis e insolis)epelos métodos 985.29 e 991.42
(AOAC, 1995), respectivamente; e a determinaca@atboidratos totais foi calculada por
diferenca (AOAC, 1995).

2.1.3 Analise Sensorial

A andlise sensorial seguiu os procedimentos desqoibr Meilgaard et al. (1991). O
painel sensorial contou com doze provadores tremague avaliaram as formulacdes
utilizando uma escala estruturada de sete pontasdescricdes verbais nos pontos terminais.
Foi utilizado para avaliar a cor objetiva (1=pouti@nsa; 7=muito intensa), textura (1=muito
firme; 7=muito macia) e suculéncia (1=muito secaniito suculenta). A aceitacéo global foi
avaliada pelo teste de ordenacdo de preferéncianate que a amostra mais preferida

recebeu a maior pontuacéao.

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

2.2.1 Composicao Quimica

A umidade das salsichas diminuiu linearmente cauaroento do teor de fibra de soja,
sendo significativamente menor em todas as formekcontendo fibras do que na controle
(p<0,05) (Tabela 2). A adicdo de fibra aumentoear e cinzas em todas as formulacdes
(p<0,05). Isso pode ser explicado pelo fato de gementes de leguminosas contém
guantidades apreciaveis vitaminas e minerais, bemocde fibra alimentar (Guillon e
Champ, 2002). Deste modo, a fibra alimentar do®gysta principalmente associada a
parede celular e cascas, que também tem o maiodeéeminerais (Pfoertner e Fisher, 2001),
0 que explica o aumento de cinzas. O teor de m@t@dresentou 0 mesmo comportamento,
entretanto, o0 aumento so6 foi significativo paraasichas com teores de fibra alimentar igual
ou superior a 3,8% (Tabela 2). Como a fibra de ajabaixo teor de lipidios, o contetdo de
gordura das formulagcdes ndo mudou com a adicadda Entretanto, a adicdo de fibra de
soja as formulacbes proporcionou aumentos intaressale fibra alimentar nas salsichas,
visto que uma por¢cao de 100g do produto (2 salsjatentendo 1,6; 2,4; 3,8 e 4,5% de fibra
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alimentar de soja poderiam fornecer, respectivameént; 9,6; 15,2 e 18% da recomendacao
diaria de fibra alimentar para as mulheres e 42; B0 e 11,8%, respectivamente, para 0s

homens (Institute of Medicine, 2005).

Tabela 2. Efeito do nivel de fibra de soja sobmm@mposicao (g/100g de matéria umida) de

salsichas com reduzido teor de gordura

Formulacdes FA-O FA-1,6 FA-2,4 FA-3,8 FA-4,5
Umidade 69,5+04 67,3+0,3 66,7+0,2  651+0,8 65,0 + 0,28
Cinza 1,9+0% 21+06 21+0,0 2,2+0,8 21+0,6
Proteina 11,2+0%2 11,6 +0,f° 11,5+0,2 12,0+0,6° 12,2+0,2
Gordura 10,7+0,4  10,9+0,3 10,3 +0,3 10,1+£0,3 9,9+0,3
Fibra Total* 0,00 1,6 2,4 3,8 4,5

Fibra Insoluvel* 0,00 1,55 2,27 3,65 4,28
Fibra Solavel* 0,00 0,08 0,12 0,19 0,22

Os resultados sdo médias + desvio padrao de phcatas.

a-c Médias dentro da mesma linha que ndo tém Istlaescritas em comum sao diferentes
(p<0,05).

* Calculado a partir do contetdo encontrado naafite soja e da quantidade de fibra de soja
adicionada na formulacéao.

2.2.2 Andlise Sensorial

O painel sensorial ndo encontrou diferencas saatifias de cor objetiva entre as
amostras com niveis crescentes de fibra de sojdel@a3). Apesar de nédo alterar
significativamente a textura em salsichas conteh@e?,4% de fibra alimentar, as salsichas
contendo 3,8-4,5% de FA de soja apresentaram ngereoeres de textura do que a controle,
sendo consideradas mais firmes quando comparadésnaulacdo controle (p<0,05).
Salsichas com 2,4-4,5% de fibra alimentar apresmmtanenores escores de suculéncia do

que a formulacao controle (p <0,05), sendo conadier mais secas que esta.



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

Engenharia PARA A REGIAO SUL p. 6/7
*Alimentos Passo Fundo/RS - 28 e 29 de abril de 2011

Tabela 3. Efeito do nivel de fibra de soja sobreatbutos sensoriais de salsichas com

reduzido teor de gordura

Formulagdes Cor* Textura* Suculéncia*  Aceitagaolgales*
FA-0 22+02 44+083  44+03 50

FA-1,6 23+02 39+0® 3902 45

FA-2,4 25+03 38+0% 33+03 39

FA-3,8 22+03 31+0% 26+05 23

FA-4,5 20+0,3 28+03 2,2+0,3 23

*Os resultados sdo média + desvio padrao (n =*12). soma das pontuacdes do teste de
ordenacdo (os maiores escores de aceitacao forididds a amostra mais preferida). O
valor critico de 5% de significancia de 12 paledta e 5 amostras é de 22, de acordo com a
Tabela de Newell e MacFarlane's (1987)

a-c Médias dentro da mesma coluna que nao téns lsdkarescritas em comum sao diferentes
(p <0,05).

A aceitacdo global das diferentes formulacdes dealiada através do teste de
ordenacédo de preferéncia. Salsichas de carne/mesoad baixo teor de gordura formuladas
com 3,8-4,5% de fibra alimentar de soja foram $iggtivamente menos preferidas que a
formula ¢&o controle. Esse comportamento indicaagoreidanca de textura é o fator limitante
gue reduz a aceitabilidade de salsichas de casutage com baixo teor de gordura contendo

fibra de soja.

3 CONCLUSAO

Nossos resultados indicam que a adicdo de fibraofle melhorou as propriedades
quimicas, pois diminuiu a umidade e aumentou o deocinzas e proteina das formulacdes.
Além disso, pode ser adicionado até 2,4% de filimzeatar de soja a formulacdes de salsicha
de carne/pescado com baixo teor de gordura camelserar sua aceitacao global, sendo que
uma por¢do de 100g desta formulacdo pode forne6®s 8 6,3% da recomendacao diéria de

fibra alimentar para mulheres e homens saudaesigectivamente.
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