Impactos das Tecnologias nas
Ciéncias Bioldgicas e da Saude

Christiane Trevisan Slivinski
(Organizadora)

[Atena
Edltora



Christiane Trevisan Slivinski
(Organizadora)

Impactos das Tecnologias nas Ciéncias
Biologicas e da Saude 3

Atena Editora
2019



2019 by Atena Editora
Copyright © da Atena Editora
Editora Chefe: Prof? Dr? Antonella Carvalho de Oliveira
Diagramacao e Edicao de Arte: Geraldo Alves e Natalia Sandrini
Revisdo: Os autores

Conselho Editorial
Prof. Dr. Alan Mario Zuffo - Universidade Federal de Mato Grosso do Sul
Prof. Dr. Alvaro Augusto de Borba Barreto - Universidade Federal de Pelotas
Prof. Dr. Antonio Carlos Frasson - Universidade Tecnolégica Federal do Parana
Prof. Dr. Antonio Isidro-Filho - Universidade de Brasilia
Prof? Dr? Cristina Gaio - Universidade de Lisboa
Prof. Dr. Constantino Ribeiro de Oliveira Junior - Universidade Estadual de Ponta Grossa
Prof® Dr® Daiane Garabeli Trojan - Universidade Norte do Parana
Prof. Dr. Darllan Collins da Cunha e Silva - Universidade Estadual Paulista
Prof® Dr® Deusilene Souza Vieira Dall’Acqua - Universidade Federal de Rondonia
Prof. Dr. Eloi Rufato Junior - Universidade Tecnolégica Federal do Parana
Prof. Dr. Fabio Steiner - Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul
Prof. Dr. Gianfabio Pimentel Franco - Universidade Federal de Santa Maria
Prof. Dr. Gilmei Fleck - Universidade Estadual do Oeste do Parana
Prof? Dr? Girlene Santos de Souza - Universidade Federal do Recdncavo da Bahia
Prof? Dr? Ivone Goulart Lopes - Istituto Internazionele delle Figlie de Maria Ausiliatrice
Prof? Dr? Juliane Sant’Ana Bento - Universidade Federal do Rio Grande do Sul
Prof. Dr. Julio Candido de Meirelles Junior - Universidade Federal Fluminense
Prof. Dr. Jorge Gonzalez Aguilera - Universidade Federal de Mato Grosso do Sul
Prof? Dr? Lina Maria Gongalves - Universidade Federal do Tocantins
Prof? Dr? Natiéli Piovesan - Instituto Federal do Rio Grande do Norte
Prof? Dr? Paola Andressa Scortegagha - Universidade Estadual de Ponta Grossa
Prof? Dr? Raissa Rachel Salustriano da Silva Matos - Universidade Federal do Maranhao
Prof. Dr. Ronilson Freitas de Souza - Universidade do Estado do Para
Prof. Dr. Takeshy Tachizawa - Faculdade de Campo Limpo Paulista
Prof. Dr. Urandi Jodo Rodrigues Junior - Universidade Federal do Oeste do Para
Prof. Dr. Valdemar Antonio Paffaro Junior - Universidade Federal de Alfenas
Prof? Dr? Vanessa Bordin Viera - Universidade Federal de Campina Grande
Prof? Dr? Vanessa Lima Goncalves - Universidade Estadual de Ponta Grossa
Prof. Dr. Willian Douglas Guilherme - Universidade Federal do Tocantins

Dados Internacionais de Catalogagcao na Publicagao (CIP)
(eDOC BRASIL, Belo Horizonte/MG)

134 Impactos das tecnologias nas ciéncias biolégicas e da saude 3
[recurso eletrénico] / Organizadora Christiane Trevisan Slivinski. —
Ponta Grossa (PR): Atena Editora, 2019. — (Impactos das
Tecnologias nas Ciéncias Bioldgicas e da Saude; v. 3)

Formato: PDF

Requisitos de sistema: Adobe Acrobat Reader
Modo de acesso: World Wide Web

Inclui bibliografia

ISBN 978-85-7247-037-7

DOI 10.22533/at.ed.377191601

1. Ciéncias bioldgicas. 2. Farmacologia. 3. Saude. 4. Tecnologia.
. Slivinsk, Christiane Trevisan.
CDD 620.8
Elaborado por Mauricio Amormino Jinior — CRB6/2422
O contelido dos artigos e seus dados em sua forma, correcao e confiabilidade sdo de
responsabilidade exclusiva dos autores.

2019
Permitido o download da obra e o compartilhamento desde que sejam atribuidos créditos aos
autores, mas sem a possibilidade de altera-la de nenhuma forma ou utiliza-la para fins comerciais.
www.atenaeditora.com.br




APRESENTACAO

Atecnologia esta ganhando cada dia mais espaco na vida das pessoas e em tudo
que as cerca. Compreende-se por tecnologia todo o conhecimento técnico e cientifico
e sua aplicacao utilizando ferramentas, processos e materiais que foram criados e
podem ser utilizados a partir deste conhecimento. Quando, para o desenvolvimento
da tecnologia estédo envolvidos sistemas biol6gicos, seres vivos ou seus metabdlitos,
passa-se a trabalhar em uma area fundamental da ciéncia, a Biotecnologia.

Toda produgéo de conhecimento em Biotecnologia envolve areas como Biologia,
Quimica, Engenharia, Bioquimica, Biologia Molecular, Engenharia Bioquimica,
Quimica Industrial, entre outras, impactando diretamente no desenvolvimento das
Ciéncias Biologicas e da Saude. A aplicagéo dos resultados obtidos nos estudos em
Biotecnologia esta permitindo um aumento gradativo nos avancgos relacionados a
qualidade de vida da populacéo, preservacéo da saude e bem estar.

Neste ebook & possivel identificar varios destes aspectos, onde a produgao
cientifica realizada por pesquisadores das grandes academias possuem a proposta
de aplicagdes que podem contribuir para um melhor aproveitamento dos recursos
que a natureza nos oferece, bem como encontrar novas solugcdées para problemas
relacionados a manutencéo da vida em equilibrio.

No volume 2 sao apresentados artigos relacionados a Bioquimica, Tecnologia em
Saude e as Engenharias. Inicialmente é discutida a producéo e acao de biocompostos
tais como acido hialurénico, enzimas fungicas, asparaginase, lipase, biossurfactantes,
xilanase e eritritol. Em seguida sdo apresentados aspectos relacionados a anélise
do mobiliario hospitalar, uso de oxigenoterpia hospitalar, engenharia clinica, e
novos equipamentos utilizados para diagnéstico. Também sdo apresentados artigos
que trabalham com a tecnologia da informacdo no desenvolvimento de sistemas e
equipamentos para o tratamento dos pacientes.

No volume 3 estao apresentados estudos relacionados a Biologia Molecular
envolvendo a leptospirose e diabetes melitus. Também foram investigados alguns
impactos da tecnologia no estudo da microcefalia, agregacéo plaquetéaria, bem como
melhorias no atendimento nas clinicas e farmacias da atencao basica em saude.

Em seguida discute-se a respeito da utilizagcdo de extratos vegetais e fungicos
na farmacologia e preservagcdo do meio ambiente. Finalmente sdo questionados
conceitos envolvendo Educacdo em Saude, onde sao propostos novos materiais
didaticos para o ensino de Bioquimica, Biologia, polinizagao de plantas, prevencédo em
saude e educacgao continuada.

Christiane Trevisan Slivinski
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CAPITULO 19

AVALIACAO DE LINGUICA TOSCANA ADICIONADA
DE INULINA COMO SUBSTITUTO DA GORDURA E
INGREDIENTE FUNCIONAL PREBIOTICO

Fabiane Ferreira dos Santos

Universidade Federal do Rio de Janeiro — Escola
de Quimica, Departamento de Engenharia
Bioquimica, Rio de Janeiro, RJ, Brasil

Rosires Deliza

Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuéria —
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RJ, Brasil.

Simone Pereira Mathias

Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro

- Instituto de Tecnologia, Departamento de
Tecnologia de Alimentos, Seropédica, RJ, Brasil.

RESUMO - Atualmente a busca por alimentos
de rapido e facil preparo, contribui para que
as industrias e pesquisadores invistam no
desenvolvimento de novos produtos que
atendam a essa demanda e oferecam beneficios
a saude do consumidor. Dentre os alimentos
que nao exigem muito tempo para o preparo, a
linguica merece destaque, em contrapartida por
conter concentracao elevada de gordura (30%),
0 consumo demasiado desse produto pode
ser prejudicial a saude humana. Estudos tém
demonstrado a possibilidade de substituicao
da gordura, por ingredientes funcionais que
possam contribuir para a salude e o bem-estar
dos consumidores. O presente trabalho teve
como objetivo elaborar linguicas toscanas com
diferentes percentuais de gordura, adicionadas
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de inulina, em concentragdo capaz de garantir
a funcionalidade do alimento. O produto
foi submetido as analises da composicéo
centesimal e estas demonstraram que houve
diferenca significativa entre as formulagdes
quanto ao teor de umidade, lipidios e valor
energético. As analises fisicas comprovaram
diferenca entre os dados das analises de
rendimento de coccdo e porcentagem de
encolhimento ratificando que a inulina contribuiu
para uma maior retencdo de agua no produto.
Assim, as linguicas desenvolvidas e analisadas
neste experimento podem ser consideradas
como alimentos funcionais e light contribuindo
para uma dieta mais saudavel.

PALAVRAS-CHAVE:
produtos saudaveis,

embutido carneo,

frutanos, consumidor,

desempenho nutricional

ABSTRACT — Nowadays, the search for fast
and easy-to-prepare foods helps industries
and researchers to invest in the development
of new products that meet this demand and
offer benefits to consumers’ health. Among the
foods that do not require a lot of time to prepare,
sausage is worth mentioning, in contrast with a
high fat content (30%), excessive consumption
of this product may be harmful to human health.
Studies have shown the possibility of replacing
fat with functional ingredients that may contribute
to the health and well-being of consumers. The
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present work had as objective to elaborate tuscan sausages with different percentages
of fat, added of inulin, in concentration able to guarantee the functionality of the food.
The product was submitted to analyzes of the centesimal composition and these
showed that there was a significant difference between the formulations regarding the
moisture content, lipids and energy value. The physical analyzes showed a difference
between the data of the cooking yield analysis and percentage of shrinkage, confirming
that inulin contributed to a higher retention of water in the product. Thus, the sausages
developed and analyzed in this experiment can be considered as functional and light
foods, contributing to a healthier diet.

KEYWORDS: flesh embedded, healthy products, fructans, consumer, nutritional
performance

11 INTRODUCAO

A carne € um dos produtos mais consumidos no mundo representando uma
excelente fonte de proteina de importancia para o homem na sua dieta alimentar,
devido a grande variedade de técnicas de preparo a que, pode ser submetida e ao
seu sabor inigualavel (DIAS et al., 2006). Com a industrializagdo da carne, surgiu uma
alternativa para o aproveitamento dos cortes menos nobres, aumentando o lucro dos
abatedouros. A diversificacdo da oferta inclui um grande numero de produtos, como
alméndegas, hamburgueres, empanados, linguicas, mortadelas e salames, entre
outros. Nos ultimos anos, especial atencdo tem sido dada aos alimentos com menor
tempo de preparo, preco acessivel, sabor agradavel, boa qualidade e também com
menor teor de gordura (COSTA, 2004).

O mercado de embutidos carneos vem apresentando significativa expansao e
alta competitividade, pois tais produtos fazem parte do habito alimentar de uma parcela
consideravel de consumidores brasileiros. No Brasil, a linguica € um dos embutidos
carneos mais produzidos, com baixo custo, provavelmente porque sua elaboracgéo,
além de néo exigir tecnologia sofisticada, utiliza poucos equipamentos (DIAS et al.,
2006).

Os embutidos mais consumidos pelos brasileiros séo a linguica e a salsicha,
segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica, o consumo da linguica
aumentou de 38,89% em 1999 para 50,9% em 2009, um aumento de quase 12% em
10 anos (IBGE, 2009).

Alinguica suina foi a grande campeé de vendas entre os embutidos derivados de
carne suina em 2009, segundo relatério anual da Associacao Brasileira da Industria
Produtora e Exportadora de Carne Suina. O produto representou 24% das vendas
de toda a aquisicao domiciliar de carne suina. O resultado é inferior apenas ao da
carne suina “in natura”, que ficou com 37% das vendas, a salsicha 12%, seguida da
mortadela 8%, presunto 5%, toucinho e banha 4% cada e salame 2% (ABIPECS,
2010).
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Contudo, os produtos carneos tém elevados niveis de gordura, mas, oferecem
grandes oportunidades para reducado cal6rica por meio da elaboracdo de novas
formulacdes, utilizando substitutos da mesma (KEETON, 1994).

A gordura é um elemento de grande importancia na alimentagcdo humana por
suas propriedades nutricionais funcionais e sensoriais. E vital para o metabolismo, pois
fornece acidos graxos essenciais, transporte de vitaminas lipossoluveis, contribui para
manutencao da temperatura corporal, reserva de energia e reproducdo. Apesar de sua
importéncia na saude, estudos recentes tém demonstrado existir uma alta correlacéo
entre 0 excesso de gordura na dieta e os riscos de doencas cardiovasculares, quando
associados ao elevado teor de colesterol sanguineo e a incidéncia de cancer, diabetes e
diminuicdo da expectativa de vida. Esses fatores tém levado os consumidores a serem
cada vez mais cuidadosos com sua saude, modificando seus habitos alimentares e
reduzindo o consumo de gordura (VIANA et al., 2003).

O papel cada vez mais influente da industria de alimentos sobre a dieta e estilo
de vida da populagdo vem acompanhado do desafio de atender a demanda dos
consumidores por produtos que sejam saborosos, visualmente atrativos e que, ao
mesmo tempo, visem a saude e o bem-estar. Entre esses alimentos estao aqueles que
podem ser denominados funcionais por resultarem em beneficios clinicos ou de saude
comprovada, além dos efeitos nutricionais conhecidos (SAAD et al., 2011).

Esta reducé&o nos produtos carneos, apesar de ser uma exigéncia do mundo
moderno, apresenta dificuldades que se refletem na aparéncia, sabor e textura do
produto. Os fabricantes tém introduzido diversas modificagcdes buscando atenuar os
efeitos indesejaveis consequentes da reducéao do nivel de gordura. Estas modificacoes
incluem, além da selecdo dos ingredientes, o uso de ingredientes ndo carneos que
podem auxiliar na textura e principalmente aumentar a habilidade de ligar agua. Nesta
busca, a inulina tem sido utilizada com grande sucesso no aumento do rendimento,
reducéao de custo da formulagéo, melhoria da textura além do beneficio para a saude do
consumidor. A tendéncia nutricional das ultimas décadas preconiza uma alimentagcao
saudavel, com muita fibra e baixa ingestdao de gordura e colesterol (SHIMOKOMAKI,
2006; VAZ, 2005).

Frutanos tipo inulina s&o utilizados como ingredientes no desenvolvimento de
novos produtos ndo apenas por suas propriedades nutricionais, mas também devido a
razdes tecnologicas (TARREGA & COSTELL, 2006). A inulina pode ser utilizada como
substituto de gordura em alimentos, pois possui a capacidade de promover na boca
uma sensacao tatil oral semelhante a da gordura. Seu maior peso molecular quando
comparado ao das oligofrutoses torna-a menos soluvel e com habilidade de formar
microcristais quando misturada a agua. Esses microcristais ndo sdo percebidos na
boca, mas interagem para formar uma textura finamente cremosa (FRANCK, 2002).

A reducdo do teor de gordura e a adicdo de ingredientes funcionais em
embutidos carneos que sao largamente consumidos apresentam-se como tendéncia
no desenvolvimento de produtos mais saudaveis para a industria de alimentos. Deste
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modo, o presente trabalho teve como finalidade a elaboracgao, avaliagéo fisico-quimica
e fisica de linguica Toscana adicionada de inulina como ingrediente funcional prebiotico
e substituto de gordura nas formula¢des tradicionais do produto.

2| MATERIAL E METODOS

2.1 Material

Foi utilizada como matéria prima a carne suina proveniente de machos adultos
da raca Landrace, com peso médio de 90 kg, abatidos no Matadouro de pequenos e
médios animais e doados pelo Instituto de Zootecnia da Universidade Federal Rural
do Rio de Janeiro (UFRRJ).

2.2 Métodos

2.2.1 Elaboracgéo da lingiica

Foram elaborados seis tratamentos e a formulagéo utilizada no processamento
da linguica Toscana com e sem adi¢do de inulina, encontram-se descritas na Tabela
1. As linguicas foram processadas na Planta Piloto de Processamento de Carnes da
UFRRJ. Os aditivos foram fornecidos pela empresa Ibrac® e a inulina Orafti® GR,
fornecida pela Beneo®.

Formulacao T T2 T3 T4 T5 T6
Agua 3 3 3 3 3 3
Sal 1,8 1,8 1,8 1,8 1,8 1,8
Condimento linguica Toscana lbrac® 2 2 2 2 2 2
Corante carmim 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Cura lbrac® 0,015 0,015 0,015 0,015 0,015 0,015
Polifosfato de sédio 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3
Realcibrac® 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3
Eritorbato de sbédio 1 1 1 1 1 1
Inulina Beneo Orafti® -- 3 3 3 3 --
Gordura 30 22,5 15 7,5 -- --
Carne suina magra 61,09 6559 73,09 80,59 88,09 91,09
Total 100 100 100 100 100 100

Tabela 01. Tratamentos realizados e suas respectivas formulagdes (quantidades em
percentual).

M T1 controle com 100% de gordura (30% permitido pela legislacdo), T2 com 25% de reducéo
de gordura, T3 com 50% de reducéo, T4 com 75% de reducéo, T5 100% de reducéo (produto
sem gordura e com inulina) T6 (linguica sem gordura e sem inulina).

Neste trabalho, seis amostras de linguica suina foram formuladas e as variaveis
referidas foram a reducdo de gordura e adi¢do de inulina. O primeiro tratamento T1
representa a formulagdo padrao, com gordura suina (30%) e sem adicao de inulina, o
T2 foi formulado com 22,5% de toucinho suino, o T3 com 15%, o0 T4 com 7,5% e 0 T5
com 0% de gordura, todos esses tratamentos receberam 3g de inulina para cada 100g




de produto, caracterizando-o como produto funcional e o sexto tratamento néo teve
adicao de gordura nem de inulina.

Os ingredientes foram adequadamente pesados em balangca analitica para a
obtencéo de cada formulagéo. A carne suina e o toucinho foram previamente moidos
e separados em seis por¢cdes de acordo com cada tratamento. Posteriormente os
condimentos foram adicionados e misturados a massa carnea que em seguida passou
pelo processo de cura por 6 horas, em temperatura controlada na camara fria. Em
seguida, fez-se o embutimento em tripa natural suina e o produto foi embalado a
vacuo e estocado em camara fria com temperatura controlada de 5°C.

31 ANALISES QUIMICAS E FiSICAS

3.1 Composicao centesimal

As avaliagbes fisico-quimicas de teor de umidade, cinzas, proteinas, lipideos
foram realizadas em triplicatas, seguindo a metodologia da AOAC (2005). O teor de
umidade foi determinado pelo método gravimétrico, com secagem em estufa a 105°C,
utilizando 10g de amostra. As cinzas foram determinadas pelo método gravimétrico,
apos a incineracéo da matéria organica e inorgénica volatil através da incineragédo da
amostra em forno mufla a 550°C. As proteinas totais foram determinadas pelo método
de Kjeldahl, que se baseia na determinacao do nitrogénio total e utilizando fator de 6,25
para conversao em proteinas. Ja determinacao de lipidios foi realizada pelo método
de extracao Soxhlet, a metodologia foi baseada na solubilidade dos lipidios, que foram
extraidos em solvente apropriado (éter de petr6leo), utilizando 3g de amostra seca.

3.2 Analises fisicas

3.2.1 Rendimento de coc¢do

A avaliacao do percentual de rendimento de cocc¢ao nas linguicas foi calculada
pela diferenca entre o peso da amostra cozida e o peso da amostra crua, de acordo
com Berry (1997).

3.2.2 Porcentagem de encolhimento

A porcentagem de encolhimento foi determinada segundo Berry (1997), através
da diferenca na medicao do diametro da amostra crua e da amostra cozida.

3.3 Analises microbioldgicas

Para garantir a seguranca microbiolégica das amostras, foi realizada a contagem
de Coliformes a 45°C, estafilococos coagulase positiva, clostridios sulfito redutores a
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46°C e pesquisa de Salmonella spp., conforme metodologia proposta pela American
Public Health Association (APHA, 2001). As analises microbiologicas foram realizadas
tendo como orientacdo a resolucdo RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001 da ANVISA
que aprova o regulamento técnico sobre padrbes microbiol6gicos para alimentos
e determina a pesquisa dos microrganismos acima citados em produtos carneos
(BRASIL, 2001).

3.4 Analise sensorial

A analise sensorial pode ser definida como uma técnica cientifica utilizada para
evocar, medir e analisar as caracteristicas dos alimentos como sao percebidas pelos
orgaos dos sentidos (ABNT, 1993). Para a obtencao de informagdes importantes, que
refletem o quanto os consumidores gostaram ou ndo de um determinado produto &
realizado o teste de aceitacdo, que € muito utilizado no desenvolvimento de novos
produtos, no controle de qualidade e para comparar produtos concorrentes. Entre os
métodos sensoriais existentes para medir a aceitacao e preferéncia de um grupo de
consumidores o que utiliza escala hedbénica de nove pontos € o mais aplicado, devido
a simplicidade, confiabilidade e validade de seus resultados (STONE; SIDEL, 2004).

Ostestesforam conduzidos no Laboratério de Analise Sensorial do Departamento
de Tecnologia de Alimentos na Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro. Para
a realizacdo do teste foram recrutados 94 consumidores de produtos carneos, sem
restricdbes quanto a idade, género e renda, os quais avaliaram as formulacées de
linguica com baixo teor de gordura e a controle. O teste foi realizado em cabines
individuais iluminadas com lampadas fluorescentes. As linguicas foram fervidas
em agua por 10 minutos e em seguida assadas em forno convencional a 235°C +
5°C por 5 minutos (cada lado). As linguicas foram fatiadas, aquecidas em forno de
microondas por 10 segundos e servidas monadicamente aos participantes em pratos
plasticos brancos descartaveis codificados com numeros de trés digitos e seguindo
ordem de apresentacédo aleatoria. Foi oferecida agua mineral a temperatura ambiente
e biscoito tipo agua e sal visando limpar a boca entre a avaliagdo das amostras. Os
consumidores foram convidados a avaliar as amostras usando escala hedénica de
nove pontos variando desde 1: desgostei extremamente, 5: nem gostei /nem desgostei
até 9: gostei extremamente (MEILGAARD et al., 1999).

3.5 Analise estatistica

As analises foram feitas em triplicata e os dados expressos como media + desvio
padrdao (DP). A analise estatistica dos dados foi realizada por Analise de Variancia
(ANOVA) e aplicacao do teste de Tukey ao nivel de significancia de 5 % (p<0,05) para
a comparacao das médias. Os resultados foram processados utilizando o software
XLSTAT (2014).
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4 | RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Avaliacao fisico-quimica

Os resultados obtidos através analise de variancia (anova) para a composicao
centesimal das amostras de lingui¢ca Toscana adicionadas de inulina sdo demonstrados

na Tabela 2.
Composicao T1 T2 T3 T4 T5 T6
Centesimal
Umidade 57,64a 58,38b 60,88c+ 68,24d 70,08e 70,06e +
+ 0,04 + 0,03 0,26 + 0,28 + 0,03 0,03
Cinzas 392a+ 348ax 3,76ax 343azx 363ax 343azx
0,45 0,10 0,04 0,04 0,01 0,06
Proteina 16,43a 16,61a 16,14a 15,07a 16,59a 17,07a =+
+ 1,44 + 0,63 + 0,43 + 0,06 + 0,93 0,63
Lipideos 844a+ 644b+ 454c+ 3,19dx 2,73dx 2,73d=z
0,42 0,41 0,14 0,26 0,22 0,12
. 13,58a 15,09a 14,67a 9,07bx 6,96b+ 6,70b +
Carboidratos

+1,37 + 0,65 + 0,06 0,55 0,93 0,78

Valor 196,02a 184,79b 164,12c 125,51d 118,80e 119,67e
Energético + 4,06 + 2,54 + 0,50 + 0,43 +1,13 + 0,60

Tabela 02. Avaliagdo da composicéo centesimal das amostras de lingui¢ca Toscana adicionada
de inulina.

™ T1 controle com 100% de gordura (30% permitido pela legislagdo), T2 com 25% de redugéo de gordura, T3
com 50% de redugéo, T4 com 75% de redugéo, T5 100% de redugéo (produto sem gordura e com inulina) T6
(linguica sem gordura e sem inulina). @ Resultados expressos como media + desvio-padrédo. @ Letras diferentes
na mesma linha diferem significativamente entre si, pelo teste de Tukey, ao nivel de significancia de 5 % (p <
0,05).

Como pode ser observado na Tabela 02, os valores de umidade apresentaram
diferenca significativa (p<0,05) quando comparados ao tratamento controle. As outras
cinco formulagdes apresentaram maiores valores de umidade, fato provavelmente
conferido a capacidade da inulina em reter uma maior concentracdo de agua. Ainda
assim, os resultados apresentados em todas as formulagbes estavam dentro dos
padroes fisico-quimicos estabelecidos pelo Regulamento Técnico de ldentidade e
Qualidade de Linguicas, que estabelece um maximo de 70% de umidade para linguicas
frescais (BRASIL, 2000).

Os valores encontrados para todos os tratamentos em relacéo ao residuo mineral
fixo foram semelhantes entre si (p >0,05). Zanardi et al., (2002) encontraram valores
de cinzas de 3,7% em embutidos frescais suinos. Estes valores se aproximam do
encontrado nas seis formulagcdes do presente trabalho. Estes resultados também
foram préximos aos encontrados por Aleson-Carbonell et al., (2004) que estudaram os
efeitos funcionais e sensoriais em embutido fresco enriquecido com fibra de laranja.
Ao contrario dos resultados encontrados por Silva (2010), em embutidos de peito de
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peru adicionados de diferentes concentracdes de inulina, os teores de cinzas foram
estatisticamente maiores para as amostras B — 1,5% de inulina (3,65) e C - 3% de
inulina (3,88) quando comparadas as amostras A — 0,5% inulina (3,22) e amostra
controle (3,02), porém essa diferenca nao foi atribuida a incorporacao de inulina nas
formulacdes, e sim a uma possivel fixacdo de minerais volateis.

Em relagcdo aos teores de proteina pode-se observar que ndo houve variagéo
significativa entre os tratamentos com redugéo de gordura e o controle. Os resultados
encontrados neste trabalho atendem ao padrao de identidade e qualidade de
linguicas, que estabelece um minimo de 12% de proteinas para linguicas frescais
(BRASIL, 2000). Esses resultados se assemelham aos encontrados por Silva (2010)
em embutidos de peito de peru, onde as concentracdes de inulina (A - 0,5%; B - 1,5%
e C - 3%) adicionadas a massa carnea, nao modificaram os teores de proteina que se
mantiveram em torno de 20% para todos os tratamentos.

Em relagdo a porcentagem média de lipideos, foi observado que o tratamento
controle, elaborado com 30% de gordura, apresentou diferenca significativa em
relacdo aos demais produzidos, visto que intencionalmente houve a substituicdo da
gordura suina pela inulina. Contudo todos os tratamentos atendem ao padrao de
identidade e qualidade de linguicas frescais, que estabelece teor maximo de 30% de
gordura para estas (BRASIL, 2000). Resultado semelhante foi encontrado por Filho et
al., (2012) na producao de hamburguer bovino adicionado de inulina como substituto
de gordura, estes produtos apresentaram valores para o tratamento controle (sem
inulina) de 5,07% enquanto que para os tratamentos com 50% de reducéo 2,41% e
100% de reducéo 1,54%. No trabalho feito por Silva (2010), ndo houve variacdo no
teor de gordura adicionado ao produto, somente as concentragcdes de inulina foram
variadas de acordo com cada tratamento, portanto, os teores de lipideos nao diferiram
significativamente do controle. Reiterando os resultados encontrados acima no estudo
realizado por Oliveira et al (2011), com adicao de oligossacarideos em mortadelas os
niveis de gordura obtidos nos produtos finais foram de 14,15% para o controle (C),
e 14,79% para a mortadela comercial ndo sendo encontrada diferenga significativa
para estes resultados e 9,04% para o tratamento com reducdo de gordura (C1) e
9,39% para o tratamento com reducéo de gordura e adi¢cdo de inulina (T2) também
nao apresentando diferencga estatistica significativa quando comparado ao C1. Porém
s6 houve diferenca significativa do tratamento com reducdo de gordura e adi¢ao de
inulina quando comparado ao tratamento C sem reducao de gordura e a mortadela
comercial.

O valor cal6rico de todos os tratamentos que tiveram seus indices de gordura
reduzido diferiu significativamente da amostra controle, com maior porcentagem (30%).
Esse resultado se deve principalmente aos valores encontrados para os teores de
lipideos, pois nestas andlises os seis tratamentos também diferiram entre si (P<0,05).
A porcentagem de gordura € o que mais influencia os valores caléricos, estando de
acordo com o esperado, embora a proteina também exerca influéncia no referido
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valor. O célculo do valor calérico nesses tratamentos baseou-se principalmente na
guantidade de gordura e de proteina existente nos produtos. De acordo com Selgas et
al., (2005) na producao de mortadela adicionada de inulina como ingrediente funcional
houve reducéo do valor calérico a medida que o nivel de gordura diminuiu, resultando
em 25% menos caloria do que nas mortadelas comerciais. Neste experimento, 0s
valores caloricos das linguicas do tratamento trés apresentaram uma redug¢ao de 50%
e uma diferenga maior que 30 kcal por 100g em relacéo ao controle.

4.2 Avaliacao das propriedades fisicas

De acordo com a Tabela 03, pode-se observar que a formulagdo T1, sem adigéo
de inulina, apresentou o menor rendimento (57,81%). Ja as formula¢des adicionadas
de inulina apresentaram rendimentos maiores, nao diferindo estatisticamente entre si.
A sexta formulac&o apresentou rendimento menor do que os tratamentos adicionados
de inulina, porém maior rendimento quando comparado ao controle, provavelmente
pelo fato da formulagdo T1 conter 30% de gordura e o processo de cocc¢ao contribuir
para a perda da mesma. Portanto comprova que a inulina contribuiu para uma maior
retencéo de agua. Isto se da devido a estrutura quimica hidroxilada da fibra inulina.

Tratamentos Rendimento de Cocc¢éo (%) Encolhimento (%)
T1 57,81a = 0,93 21,62a = 1,56
T2 59,73a £ 0,87 13,14b £ 2,01
T3 61,21a + 1,21 12,60b + 0,84
T4 61,27a + 1,38 9,34c + 1,63
T5 61,43a + 1,36 8,63c 1,79
T6 58,74a = 0,84 8,64c +1,80

Tabela 03. Resultado da avaliacdo das propriedades fisicas nas diferentes formulagbes de
linguica Toscana

() Resultados expressos como media + desvio-padrdo. @ Letras diferentes na mesma linha diferem
significativamente entre si, pelo teste de Tukey, ao nivel de significancia de 5 % (p < 0,05).

De acordo com experimento realizado em salsichas por Derek et al., (2014) a
perda de dgua durante o cozimento foi significativamente maior nas salsichas com
maiores indices de gordura na formulacdo quando comparadas as que tiveram
gordura substituida por inulina. Uma avaliacdo de superficie de resposta demonstrou
gue a perda durante o processo de coccao pdde ser reduzida a metade com pequenas
substituicbes de gordura pela inulina (reducéo de 18,7 para 16,3%). Reforcando a
capacidade desta de formar redes de interacdo com microcristais que contribuem para
reter quantidade substancial de agua (BOT et al., 2004).

Foram observados menores valores de encolhimento na coccéao (p<0,05) nas
formulacdes adicionadas de inulina (T2, T3, T4 e T5), demonstrando que a substituicao
de gordura pela inulina nas formulag¢des, diminuiu o percentual de retragao do produto
contribuindo para um maior rendimento. O sexto tratamento apresentou resultado
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satisfatorio ja que foi semelhante a porcentagem de encolhimento dos tratamentos
adicionados de inulina.

4.3 Avaliagcao microbiolégica

Conforme podemosobservarnaTabela 04 todas asamostrasavaliadasalcancaram
os padrbes de qualidade microbioldgica para produtos carneos, apresentando-se
com contagem dentro dos parametros legais vigentes, de acordo com a RDC n.° 12
(BRASIL, 2001), estando assim adequadas para consumo humano.

Coliformes a Estafilococos Clostridios sulfito Presenca de

o coagulase o

Amostras 45° C Positiva (g) redutores 46°C (g)  Salmonella
T1 <3,0 est. <1,0x10%est. <10est Ausente
T2 <3,0 est. <1,0x10%est. <10 est. Ausente
T3 <3,0 est. <1,0x10%est. <10 est. Ausente
T4 <3,0 est. <1,0x10%st. <10 est. Ausente
T5 <3,0 est. <1,0x10%est. <10est Ausente
T6 <3,0 est. <1,0x10%st. <10 est. Al

Parametros 5. 450 NMP/g 5x10°UFC/g 5x10°UFC/g Auséncia em

da Legislacao 259

Tabela 04. Avaliacdo microbiolégica das amostras de linguica Toscana controle e adicionadas
de inulina.

M T1 controle com 100% de gordura (30% permitido pela legislacdo), T2 com 25% de redugéo de gordura, T3
com 50% de redugéo, T4 com 75% de redugéo, T5 100% de reducgéo (produto sem gordura e com inulina) T6
(linguica sem gordura e sem inulina). @ est. — resultados estimados. ® UFC - Unidades Formadoras de Col6nias;
NMP -Numero Mais Provavel.

4.4 Avaliacao sensorial

As médias de aceitacdo sdo mostradas na Tabela 05, apesar dos valores para
média serem proximos houve diferenca significativa entre os tratamentos (p<0,05).
Os consumidores preferiram as formulacées T2, T3 e T4, que nao diferiram entre si. A
formulacdo T1, T5 e T6 foram menos preferidas pelos participantes.

T T2 T3 T4 T5 T6
Aceitacio 6,3° 718 6,8% 6,6 6,3° 6,4t
¢ +177 +1.30 +1.49 +158 +1,38 +1.45

Tabela 05. Média e desvio padrao da aceitagéo® dos consumidores (n=94) para os produtos
avaliados.

(" § avaliada em escala hedodnica estruturada variando de 1 = desgostei extremamente até 9 = gostei
extremamente. @ T1 controle (30% de gordura), T2: 22,5% de gordura (25% de redugéo de gordura), T3: 15%
de gordura (50% de reducao), T4: 7,5% de gordura (75% de redugéo), T5: 100% de reducao (produto sem
gordura e com inulina), T6: linguica sem gordura e sem inulina. @ Letras diferentes na mesma linha diferem
significativamente entre si, pelo teste de Tukey (p < 0,05).
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Apresenca da gordura nos alimentos é responsavel por aumentar a cremosidade
e suavidade, facilitar a mastigacdo, melhorar o sabor e a textura, interferindo na
aceitacédo do produto. As formulagdes T5 e T6 tiveram 100% de reducé@o de gordura
e, apesar das caracteristicas atribuidas a inulina, a adicdo ao quinto tratamento nao
contribuiu para que este fosse bem aceito, comprovando que para a fabricacéo de
linguica toscana a reducéo completa de gordura n&o € indicada ainda que adicionada
de inulina. As linguicas do primeiro tratamento (T1) ndo sofreram reducéo de gordura
e nao foram adicionadas de inulina, foram formuladas de forma padrdo como as
comumente comercializadas no mercado, porém também nao foram aceitas pelos
provadores, foram atribuidas a este tratamento caracteristicas como aroma de ranco,
gordurosa e salgada demonstrando uma preferéncia dos consumidores por produtos
mais saudaveis e explicando a baixa aceitabilidade ja que foram conferidos a este
tratamento, as menores médias para os parametros analisados. Os resultados do
teste de preferéncia revelam a tendéncia dos provadores a preferirem formulagdes
contendo menor percentual de gordura, ja que a formulacdo do segundo tratamento
que continha reducao de 25% de gordura na sua composicao foi a que melhor atendeu
as propriedades sensoriais desejadas.

51 CONCLUSOES

As linguicas formuladas com adi¢do de inulina e reducdo de gordura atenderam
as necessidades nutricionais do produto e podem ser classificadas como alimentos de
baixo teor de gordura de acordo com a legislacao vigente. Na analise fisica comprovou-
se que a adicao de inulina melhorou a retencao de agua nas linguicas, proporcionando
um maior rendimento e menor porcentagem de encolhimento, quando comparadas
com uma linguica de formulagcéo padréo. A linguiga controle que possui formulagdo
semelhante as vendidas comercialmente nao foi bem aceita pelos consumidores, assim
como os tratamentos onde houve reducgao total da gordura, o produto que teve a maior
aceitabilidade foi o tratamento com reducéao de 25% de gordura e adi¢cédo de inulina
na sua composicéo, podendo ser caracterizado como um produto light e funcional.
Portanto, a adi¢gdo de inulina foi eficaz, sendo uma alternativa para a redugéo de
gordura em linguiga suina frescal, sem prejudicar suas caracteristicas fisico-quimicas
e fisicas, além de fornecer um produto que pode proporcionar beneficios para saude
do consumidor.

6 | AGRADECIMENTOS

A Coordenacéo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (Capes), pela
concesséao de bolsa e ao Laboratorio Analitico de Alimentos e Bebidas (LAAB-UFRRJ)
pelo auxilio com a infraestrutura.
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