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RESUMO - Este trabalho teve por objetivo avaliar os efeitos da substituicdo parcial da gordura suina por
emulséo contendo 6leo de canola em salames tipo italiano. Foram elaborados trés tratamentos: controle, T1 e T2.
Foram avaliados os parametros de pH, quantificacBes de bactérias lacticas, Staphylococcus coagulase negativa,
coliformes totais, coliformes fecais e Staphylococcus coagulase positiva. Os embutidos fermentados foram
armazenados durante 90 dias em temperatura ambiente, sendo analisados 0s mesmos parametros, exceto a
atividade de &gua e perda de peso. Ao final de 28 dias, a incorporacéo da emulséo néo afetou os atributos de pH
e cor dos embutidos. Maior umidade e menor perda de peso foram verificadas nos tratamentos com a presenca
do oleo de canola. Durante o armazenamento, observou-se que a adi¢do do 6leo resultou em menores valores de
pH e alteracbes nos pardmetros que avaliam a coloracdo dos produtos, comparados com o controle. As analises
realizadas indicaram que o 6leo de canola ndo interferiu no desenvolvimento das bactérias lacticas, porem
Staphylococcus coagulase negativa, apresentou valor maior que o controle. Os tratamentos com adicdo de 6leo
de canola pré-emulsionado, apresentaram diferenga no teor de gordura, quando comparado com o controle.
Verificou-se dessa forma que a substitui¢do de gordura suina por emulsdo com 6leo de canola em salame é uma
alternativa viavel para a diversificacdo de produtos. Os resultados apontaram ndo haver alteragdes nas varidveis
antropométricas, sendo que os avaliados permaneceram classificados dentro dos padrdes desejaveis para salde.
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1 INTRODUCAO

Existe, atualmente, uma crescente preocupagdo dos consumidores com os aspectos relacionados &
salide, como o0 desenvolvimento de doengas cronicas, particularmente as cardiopatias, obesidade e o
aparecimento de cancer. Para 0 Ministério da Saude, até 260 mil mortes poderiam ser evitadas anualmente com
uma alimentacdo mais adequada (TERRA, 2004).

Pensando nas consequéncias da ma alimentacdo e na ocorréncia de doencas cronicas, a indUstria carnea

tem dado énfase ao desenvolvimento de novas formulagdes e na reformulagdo das tradicionais, buscando por
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produtos que, concomitantemente, sejam saudaveis e atrativos (JIMENEZ-COLMENERO, 2007; MUGUERZA
et al.,2004).

Mundialmente se observa crescente interesse no consumo de 6leo de canola, a explicacdo para a grande
aceitacdo é em virtude da excelente composicdo de acidos graxos. O 6leo de canola contém em torno de 7% de
acidos graxos saturados, cerca da metade do nivel presente no azeite de oliva, 6leo de soja e milho. Apesar de o
acido estar presente em quase todos os dleos vegetais, no 6leo de canola ele ganha destaque, ja que apresenta
aproximadamente 61% dos acidos graxos totais. Estudos tem demonstrado que a presenca de acido oleico na
dieta é igualmente eficaz na reducéo do nivel intermediarios, com menor concentracdo quando comparado com
6leo de soja, milho girassol e algoddo (O’BRIEN, 1998).

Estas preocupacdes em relagdo ao consumo de produtos carneos e o seu impacto sobre a saide humana

tem induzido as pesquisas para o desenvolvimento novas formulagBes de produtos carnes. Isto justifica o
interesse em se desenvolver produtos carneos com a substituicdo parcial da gordura animal por 6leos vegetais,
como o 6leo de canola. Além disso, é importante avaliar o impacto desse fermentado carneo no perfil lipidico e
em algumas variaveis antropométricas (IMC — indice de massa corporal e RCQ — relacéo cintura e quadril).
Os habitos alimentares influenciam diretamente o estado nutricional do individuo, e levam a desvios nutricionais
(FISBERG et al., 2000) como a substituicdo das principais refeicdes por lanches com alta densidade calérica e
reduzido valor nutricional; alto consumo de refrigerantes, alimentos salgados, doces, ricos em gorduras saturadas
e colesterol e baixo consumo de frutas e hortalicas. Assim, as refeicdes acabam ficando condicionadas aos
alimentos de baixo valor nutricional e grandes excessos caléricos (BRASIL, 1998; MAESTA, 2002).

Frente ao exposto, justifica-se a necessidade em realizar pesquisas que busquem alimentos que
apresentem composi¢do diferenciada e que venham a contribuir com habitos de vida mais saudaveis, uma vez
que nossa saude reflete as op¢des do estilo de vida que temos. Como objetivo principal temos elaborar salame
tipo italiano com a substituicdo gordura animal por 6leo de canola e avaliar o perfil lipidico, por isso o trabalho
objetiva elaborar salame tipo italiano com a substituicdo gordura animal por éleo de canola e avaliar o perfil

lipidico e variaveis antropométricas dos consumidores.

2 MATERIAL E METODOS

O experimento testou diferentes concentracfes do 6leo de canola como substituto da gordura animal
(toucinho) em salames tipo Italiano, bem como avaliou o perfil lipidico dos consumidores deste salame. Para ser
adicionado aos demais ingredientes, o 6leo de canola precisou ser emulsificado, com o objetivo de evitar a
liberagdo de gordura durante a fase de maturacdo do produto.

Foram realizados os seguintes tratamentos: Controle (C): formulagdo sem adi¢do de 6leo de canola;
Tratamento 1 (T1): Substituicdo de 10% de toucinho pelo emulsdo de 6leo de canola; Tratamento 2 (T2):
Substituicdo de 25% de toucinho pela emulséo de 6leo de canola; Tratamento 3 (T3): Substituicdo de 30% de
toucinho pela emulsdo de 6leo de canola. Os salames foram analisados ap6s a sua fabricacdo (0 dia) e com 3, 7,
14 e 21 dias de fermentacdo e maturacdo. Foram realizadas as determinacdes de bactérias &cido lacticas em meio

agar MRS, coliformes totais em meio gar cristal violeta-vermelho neutro-bile e coliformes fecais em caldo EC
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(BRASIL, 2003). Determinagdo do pH, Determinacgdo da Perda de peso, Andlise sensorial, Determinagdo de
perfil lipidico. O acompanhamento do pH do produto foi realizado com coleta de amostras nos dias 0, 1, 3, 5, 7,
14, 21, 28. A determinacdo do pH foi realizada com homogeneizacdo de 10g de amostra em 100 mL de agua
destilada (TERRA & BRUM, 1988). A perda de peso foi determinada pela diferenca de peso existente entre as
pecas carneas no momento do embutimento e apds o produto acabado. As formulagdes de salame com diferentes
niveis de O6leo de canola foram caracterizadas sensorialmente através de testes afetivos de preferéncia
(ordenacdo) e de aceitagdo, com escala hedonica de cinco niveis (“desgostei muito” até “gostei muito”).

Para a realizagdo do perfil lipidico foram coletadas amostras de sangue dos participantes ap6s um jejum

de 12 horas e colocadas em tubo de ensaio sem anticoagulante. Posteriormente estas amostras foram
centrifugadas a 4000 rpm por 10 minutos e o soro separado. Em seguidas foram dosados colesterol total,
triglicerideos e HDL colesterol todos com Kits da marca Labtest Diagnostica®.
Para a analise dos dados referentes a analise sensorial, seré realizada Analise de Variancia (ANOVA), e para
deteccdo da diferenca minima entre as médias o teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia (DUTCOSKY,
2007). Também foram realizadas as medidas de peso e altura para verificagdo do IMC (indice de massa
corporal), e circunferéncias de cintura e quadril (RCQ) que é frequentemente utilizado como um meio de estimar
a distribuicdo de gordura e os riscos associados de mobilidade e mortalidade.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises de bactérias lacticas, Staphylococcus coagulase negativa e coliforme a 35°C.
Verificou-se que a substitui¢do de parte do toucinho por 15% e 30% de emulsdo com 6leo de canola ndo afetou o
desenvolvimento das bactérias lacticas, ja que ndo foi encontrada diferenca significativa entre os tratamentos no
inicio e no final da etapa de fabricacéo.

Durante os primeiros sete dias do processamento, foi observado o aumento de aproximadamente 2
ciclos logaritmos nas contagens das bactérias lacticas, com a posterior queda, chegando ao final da fabricacéo
com valores entre 7,79 e 7,52 log.UFC g-1. A adaptagdo desses microrganismos ao ambiente carneo e as
condi¢Bes de processamento utilizadas provavelmente foram as principais causas responsaveis pela rapida
multiplicacdo das bactérias na massa carnea durante o inicio do processamento.

Com relacdo aos Staphylococcus coagulase negativa, observou-se um decréscimo nas contagens durante
0 periodo de fabricacdo. A substituicdo da gordura suina por emulsdo com Oleo de canola favoreceu o
desenvolvimento dos Staphylococcus coagulase negativa, j& que maiores contagens (p<0,05) foram verificadas
nos tratamentos com adicdo de Oleo, quando comparado com o controle no final do processamento dos
embutidos.

As contagens de coliformes a 35°C diminuiram, em todos os tratamentos, durante o periodo de
fabricacdo dos salames, chegando a desaparecer no final do processamento.

Os resultados da avaliacéo sensorial realizada com 35 participantes ndo treinados, mas consumidores de
salame. Observa-se que estatisticamente ndo houve diferenca entre os tratamentos quanto aos atributos de sabor,

aroma, cor, textura e aparéncia visual. Com exce¢do do aroma, que teve valores que variaram de 4,91 e 4,85 para
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o controle e T1, respectivamente, mostrando-se indiferentes pelos analistas, todos os lotes apresentaram notas
acima de 5, demonstrando a aceitacdo dos salames pelos provadores.

Figura 1. Comparagdo dos valores médios do perfil lipidico antes e ap0s a ingestdo do salame.
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Perfil lipidico

A figura 1 compara os valores médios iniciais e finais dos componentes lipidicos, relacionando o inicio
e apbs 30 dias a ingestdo do salame. Em relacdo aos niveis de colesterol total, HDL-colesterol, LDL-colesterol e
trigliceridos, ndo foram encontrados reducéo significante estatisticamente (p>0.05) apds os 30 dias de ingestdo,
porém pode-se observar que a media de todas as dosagens diminuiram, conforme mostra a tabela 1, o que nos a
leva a pensar que se o periodo de ingestdo deste alimento tivesse sido maior poderiamos ter encontrado valores
significativamente menores no perfil lipidico. Por outro lado, estes resultados j& sdo satisfatorios, pois o salame é
um alimento calérico e que pode alterar o perfil lipidico especialmente de pessoas propensas geneticamente a
desordens hiperlipémicas e que consomem diariamente este alimento, no entanto, como ndo observamos
aumento significativo nas dosagens de colesterol, HDL, LDL e triglicerideos pode-se sugerir que esta
formulagdo ndo alteraria estes pardmetros podendo desta maneira pessoas hiperlipémicas fazer o consume deste
alimento.

Tabela 1. Valores médios do perfil lipidico antes e ap6s a ingestéo do salame

Inicio da ingestao Final da ingestao
Colestrol Total (mg/dL) 181 172
HDL-colesterol (ma/dL) o1 50
LDL-colesterol (mg/dL) 11 103
Trigliceridios (mg/dL) 93 91

Tabela 2. Resultados da avaliagdo das varidveis antropométricas IMC (indice de massa corporal), RCQ (relagéo

cintura-quadril) e %g (percentual de gordura) dos consumidores de ambos o0s géneros
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Pré-teste Pos-teste P
Variaveis - -
Médi Desvio Médi Desvio
= padrao B padrao
IMC (kg/m?) 216 =+ 290 219 + 268 0,13
RCQ (cm) 080 =+ 0,05 080 =+ 005 0,88
%G (%) 220 =+ 519 223 + 522 0,36

Fonte: os autores

Conforme os dados apresentados na Tabela 1 verifica-se que tanto no pré como no poés-teste os
avaliados de ambos 0s géneros apresentaram-se classificados como normais. Sendo assim, ndo apresentam risco
de doengas cardiovasculares, diabetes e certos tipos de cancer. (NAHAS, 2006). Verifica-se, entdo, que ndo
houve alteragdes estatisticamente significativas (P<0,05) nos valores de pré para pds-teste para todas as variaveis
avaliadas (Tabela 1), o que indica que somente a ingestdo do produto carneo ndo foi suficiente para causar

alteracBes significativas na composigdo corporal.

4 CONCLUSAO

Desta forma o presente estudo ndo houve controle da dieta alimentar, mas apenas a substituicdo do
salame tradicional pelo adicionado de gordura vegetal e, da mesma forma, ndo houve controle na atividade fisica
realizada ou ndo pelos sujeitos avaliados, provavelmente, esses fatores tenham sido suficientes para que néo
ocorressem alteracGes na composicao corporal.

Sendo assim, os dados aqui apresentados reforcam o que € salientado pela OMS (2002), que para atingir
uma alimentacdo saudavel, € preciso, limitar a ingestdo energética de gorduras, aumentar o consumo de frutas,
legumes, verduras e cereais, limitar a ingestdo de agucares e sal, e manter o equilibrio energético e o peso
saudavel. Para tanto, a adicdo de um programa de exercicios fisicos também é indicado para que melhores
resultados acontecam em relagéo a composicéao corporal.

Verificou-se através dos resultados de pré e pos-testes, que ndo houve alteracbes nas variaveis
estudadas, uma vez que os avaliados permaneceram classificados dentro dos padrdes de normalidade para o IMC
e %G, além de ndo apresentarem riscos associados de morbidade, uma vez que os valores de RCQ também estédo

de acordo com os padrdes desejaveis para salde.
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