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Reducéo parcial dos teores de gordura e sal em embutido carneo
suino com utilizacdo de goma carragena e cloreto de potassio

Partial reduction of fat and salt contents in fresh pork sausage by using
carrageenan and potassium chloride

Flavia de Oliveira Paulino,* Tedfilo José Pimentel da Silva,** Robson Maia Franco,** Ménica Queiroz de Freitas,**
Maria Leonor Fernandes***

Resumo

Com o propdsito de fornecer um produto carneo light, principalmente para pacientes obesos e diabéticos, objetivou-se
desenvolver um embutido carneo light, com redugédo parcial de gordura e sal, substituindo-os por carragena e sal light. Para
isso, foram desenvolvidas quatro formulacdes-teste (F1, F2, F3 e F4) e uma formulagdo Controle (C). As formulagdes-teste
sofreram reducéo de 25 e 50% de gordura e sal. As amostras foram estocadas a temperatura de 4°C+0,5°C durante 35 dias.
Realizou-se andlises de pH, Atividade de agua (Aw), composi¢do centesimal, valor calérico, nimero de acido tiobarbitdrico
(TBA), contagem de microrganismos psicrotroficos, analise sensorial e custo minimo de producdo. As formulagdes
apresentaram resultados bastante satisfatdrios, principalmente nas analises de valor caldrico, sensorial e custo de producao.
Os resultados encontrados neste trabalho justificam a producdo de um embutido carneo light, com utilizagdo de goma
carragena e cloreto de potassio (KCI), como substitutos parciais de gordura e sal, respectivamente.
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Abstract

This work aimed at the development of a light fresh pork sausage, intended for consumption mostly by obese and diabetic
patients. In this, pork fat and sodium chloride were partially replaced by carrageenan and potassium chloride. Four experimental
formulas, with reductions of 25% or 50% in fat and sodium chloride and replaced by carragenan and potassium chloride, were
evaluated in comparison to a control (without reduction). All samples were stored at 4°C + 0,5°C for 35 days. The following
analyses were carried out in these samples: pH, water activity, chemical composition, caloric value, TBA number, psychrotrophic
enumeration, sensory evaluation and minimum production cost. All experimental formulations presented rather satisfactory
results, mostly for caloric value, sensory and production cost indices. This evidenced the feasibility of the production of a light
meat product by partially substituting fat and sodium chloride by carragenan and potassium chloride, respectively.

Keywords: sausage, fat reduction, salt reduction.

Introducéo Informacgdes sobre produtos com baixo teor de gordura tém

) o . repercutido de forma positiva e por isso tém sido objeto de
Atualmente, produtos considerados saudaveis estdo yj4rios estudos. Taxas de aceitagio e satisfagio de produtos
recebendo cada vez mais atencéo dos consumidores, sendo oy fat aumentam quando adicionadas da informagéo low salt
que a industria tem-se antecipado aos desejos desses  (apjola e Adegbaju, 2001). Os substitutos de gordura s&o
consumidores e lancado produtos com baixo teor de gordura  jngredientes que contribuem com um minimo de calorias e,
e cloreto de sadio. Os consumldore§ almejam por .produtos e por isso, ndo devem alterar sensivelmente o flavor, a
servicos que os facam se sentirem bem fisicamente,  gyculencia, textura, viscosidade e outras propriedades
mentalmente e socialmente (Murphy et al., 2004). De acordo  sensoriais (keeton, 1991). Por outro lado, o sal exerce extrema
com Zanardi et al. (2002), os consumidores modernos estdo  jmportancia na inddstria de processamento e, consegiien-
interessados em produtos gostosos e convenientes, mas  temente, no preparo de produtos carneos. Apesar da
também estio preocupaqlos com o valor nutritivo, a seguranga importancia e da necessidade do sal na elaboracdo de
e os beneficios que o alimento possa trazer. produtos carneos, diversos estudos tém mostrado que a
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causa principal do aparecimento de problemas de hipertensdo
deve-se a agdo combinada de um fator genético e um conjunto
de fatores ambientais. Um dos fatores mais importantes é o
excesso de sédio nas dietas (Ruusunen et al., 2003).

O objetivo deste trabalho foi elaborar um embutido carneo
curado, a base de carne suina, lingiica tipo Toscana, com
valor calérico reduzido, de forma a se enquadrar na categoria
light. Objetivou-se ainda estudar a redugdo de 25 e 50% de
gordura por goma carragena, a fim de se reduzir o nivel
calorico do embutido; avaliar a substituicdo parcial de sal
comum (NacCl) pelo cloreto de potassio (KCI), em 25 e 50%,
com propésito de redugdo dos niveis de sédio; e aferir
caracteristicas fisico-quimicas, microbiol6gicas e sensoriais
desses embutidos carneos.

Material e métodos

O experimento baseou-se em quatro formulagdes teste e uma
formulacdo controle de lingliica suina tipo Toscana. As
formulagdes foram calculadas de forma a reduzir o nivel de
sodio e gordura. Na Tabela 1 observa-se as reducdes e
substituicdes ocorridas nas formulagdes.

Tabela 1: Reducgdes e substituicdes realizadas nas diversas
formulagdes de linglica suina tipo Toscana

Formulagéo Reducao Adicdo de  Reducdo  Adicéo de
de Gordura _ carragena de NaCl KCI
Controle 0% - 0% -
F1 50% 0,6% 50% 50%
F2 25% 0,3% 50% 50%
F3 50% 0,6% 25% 25%
F4 25% 0,3% 25% 25%

A gordura foi substituida por um espessante amplamente
utilizado na indastria carnea que é a goma carragena (INS
407) e o sal comum foi substituido por sal light. A matéria-
prima utilizada foi o recorte magro suino. As formulacdes das
linguicas foram realizadas no prdprio Laboratério de
Tecnologia de Carnes da Faculdade de Veterinaria da
Universidade Federal Fluminense (UFF).

As analises fisico-quimicas ocorreram no Laboratério de
Controle Quimico do Departamento de Tecnologia de
Alimentos da Faculdade de Veterinaria da UFF e foram
realizadas em triplicata. Realizou-se analise de umidade,
proteina, cinzas e pH segundo recomendacdes do
Laborat6rio Nacional de Referéncia Animal — LANARA — (Brasil,
1981). Na determinagdo da composi¢do centesimal, a fracdo
de carboidratos foi representada pela fracdo Nifext, conforme
Pedrosa e Cozzolino (2001). A determinagdo de atividade de
agua foi realizada em aparelho da marca Decagon. O célculo
do valor calérico dos produtos foi obtido multiplicando-se o
teor de lipideos por 9,1Kcal/g e o teor de proteinas e
carboidratos por 4,1Kcal/g (KEETON, 1991). O nimero de
acido tiobarbitarico (TBA) foi determinado através de
metodologia recomendada por Tarladgis et al. (1960). As
analises de sddio, potassio e cloretos foram realizadas na
Faculdade de Farméacia da UFF. Realizou-se analise de
umidade do sal através de metodologia recomendada por
Brasil (1999).
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As analises microbioldgicas foram efetuadas no Laboratério
de Controle Microbiolégico da Faculdade de Veterinaria da
UFF. A analise microbiolégica utilizada neste experimento foi
a contagem total de bactérias heterotro6ficas aerdbias
psicrotréficas, realziada em meio PCA (“Plate Count Agar”),
segundo técnica descrita por Swanson, Petran e Hanlin (2001).
Nesta metodologia as placas permaneceram incubadas a
uma temperatura média de 4°C+1°C e a leitura procedeu-se
a cada sete dias, durante 28 dias.

As lingliicas foram avaliadas sensorialmente no Laboratério
de Andlise Sensorial da Faculdade de Veterinaria da UFF. O
teste utilizado foi o de preferéncia global, segundo Stone e
Sidel (1993). Foram selecionados 120 provadores, néo-
treinados, aleatoriamente, que realizaram analises nos dias
1, 10, 20 e 30. Os resultados das 120 amostras foram
convertidos numa escala de um a cinco, onde cinco era a
amostra mais preferida e um era a amostra menos preferida.

Os dados das analises fisico-quimicas, microbiolégica e
sensorial foram avaliados através de andlise de variancia
(ANOVA), sendo seguido do teste de Tukey, ao nivel de 5% de
significancia (SAS, 1999).

Resultados e discussao

Na analise de pH foram avaliados a influéncia da estocagem
e das formulag6es sobre este parametro. Os valores médios
de pH obtidos foram: 5.99, 5.68, 5.69, 5.54 e 5.51 para as
formulagbes Controle, F1, F2, F3 e F4, respectivamente. A
producao de acido lactico justifica o declinio do pH até o ultimo
dia de andlise. Em estudo com linguicas frescais, Papadima
e Bloukas (1999) encontraram pH inicial de 6.24 a 6.48. No
14° dia os valores de pH se encontraram proximos a 5.2.
Esses dados se aproximam dos encontrados neste trabalho.

Quanto a atividade de agua, os valores mostraram diferenca
entre si (p<0,05). A medida que os dias passavam, a Aw do
produto diminuia. No 1° dia de andlise, o valor médio
encontrado foi de 0,93. Este valor é considerado alto e
provavelmente ocorreu em fungdo da acéo da goma carragena.
Com o passar dos dias, a Aw foi reduzida para 0,90 (14° dia)
e 0,89 (282 dia). No experimento de Candongan e Kolsarici
(2003), a Aw variou de 0,97 a 0,99 em esses autores atribuiram
tais valores em funcdo da goma carragena e da pectina
utilizada. Papadima e Bloukas (1999) relataram valores de
Aw que se iniciou com 0,95 e no 14¢ atingiu 0,94 na formulagéo
com 30% de gordura. Estes valores se aproximam dos
encontrados neste trabalho.

Os valores médios da composicdo centesimal das amostras
analisadas podem ser visualizados na Tabela 2. Todas as
amostras, de uma forma geral, contribuiram para o aumento
da umidade. A amostra F3 foi a que mais se destacou, com
aumento de 15,03% em relagdo a formulagéo Controle. Mesmo
a formulacdo que menos contribuiu (F1) conseguiu aumentar
a umidade em até 11,00%. Do ponto de vista industrial, esta é
uma caracteristica extremamente desejavel. Valores de
umidade préximos a 60% foram relatados por Hsu e Chung
(2000). Este valor se aproxima do encontrado neste estudo,
confirmando a acdo da carragena em agregar agua aos
embutidos carneos.



Tabela 2: Valores médios (%) da composicdo centesimal das cinco for-

mulagbes de lingliga suina tipo Toscana
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processo de rancificacdo oxidativa do produto.
O alto valor encontrado no 28¢° dia € um fator
indesejavel, uma vez que pode influenciar

Formulacéo Umldadg Protemaa Gorduraa Cinzas - Nifext - Total negativamente o sabor do produto na analise
C 52,65 16,11 28,43 3,64 0,00 100,82 . o

F1 58 445 19 66° 1809 211° 000 10030 sensorial. Candongan e Kolsarici (2003)

F2 59:67C 17:72C 18:04b 4:88b 0:00a 100:32 encontraram valores iniciais de 0,433 n° moles

F3 60,58° 17,50° 17,15° 4,38° 0,39 100,00 TBA/Kg carne para a formulagdo controle. Nas

F4 59,10° 17,28° 19,08° 4,60: 0,000 100,06  formulagBes com reducdo de gordura o TBA

Média 58,09 17,65 20,16 4,32 0,08 apresentou-se entre 0,276 e 0,313 n° moles

* Médias seguidas de letras diferentes diferem entre si no teste de Tukey (p<0,05).
** Médias seguidas de pelo menos uma letra igual ndo diferem entre si no teste de Tukey

(p>0,05).

Os teores médios de proteina apresentaram-se em torno de
17,65%. Este valor foi considerado normal e ndo mostrou
muita diferenca para a formulagcdo controle. Na formulacéo
controle de Abiola e Adegbaju (2001) o valor médio proteina
foi de 27,01%. Este valor é extremamente maior que o
encontrado na formulagdo controle desse trabalho, havendo
uma diferenga de 10,90%. Este valor pode ter ocorrido em
funcdo de uma maior quantidade de carne suina utilizada na
formulagdo por aqueles autores.

A analise de gordura revelou que todas as amostras
contribuiram de forma significativa para a redugdo desse
componente no embutido carneo. As redugfes de gordura
contribuiram de forma direta e decisiva para que os embutidos
se enquadrassem na classificacdo light da legislagao
brasileira. Zanardi et al. (2002) encontraram valores de 22,26%
de gordura em experimento semelhante. Estes valores se
encontraram distantes dos encontrados neste trabalho, com
diferenca minima de 10% do teor de gordura. Abiola e
Adegbaju (2002) relataram valores 28,69% de gordura para a
formulagdo controle. Este valor é 0,26% maior que o
encontrado neste experimento e ndo é considerado
significativo.

Todas as formulacdes apresentaram um ligeiro aumento no
teor de cinzas. As amostras F2 (4,88%) e F4 (4,60%) foram as
gue apresentaram maiores teores, enquanto as amostras F3
(4,38%) e F1 (4,11%) apresentaram os menores valores de
residuo mineral fixo. O teor médio de carboidrato foi de 0,08%
e nao influenciou de forma significativa a composicéo
centesimal.

Quanto ao valor caldrico, a formulagdo Controle apresentou
320,27 cal/100g. As demais formulacBes apresentaram valor
caldrico reduzido quando comparadas a formulacéo Controle.
As formulagdes F3 e F2 foram as que obtiveram maior redugéo
calérica, com reducao de 29,46% e 27,17%, respectivamente.
As formulag6es F4 e F1 obtiveram reducéo caldrica de 24,79%
e 24,71%, respectivamente. Logo, por estes resultados, as
formulagBes que se enquadrariam na classificagdo de light
pela legislagéo brasileira seriam apenas as formula¢des F3
e F2.

Na andlise de acido tiobarbitirico (TBA) observou-se que no
1° dia de analise o valor encontrado foi de 0,5476 n° moles
TBA/Kg produto. Para alguns autores, este valor ainda é
considerado baixo e indica fase inicial da rancificagdo em
produtos carneos. No entanto, apesar de haver inicio de
rancificagdo, este valor ndo é perceptivel na andlise sensorial.
A partir do 14¢° dia o valor médio encontrado foi de 0,5937 n°
moles TBA/Kg produto. Este valor ja demonstra um avanco no

TBA/Kg produto. Zanardi et al. (2002)
encontraram valores de 0,490 n° moles TBA/Kg
produto aos 28 dias de analise. Segundo os
autores, este valor é considerado baixo e indica
baixo nivel de oxidacgéo.

Na analise de umidade, o sal light apresentou teor de 8,35%.
A analise de sédio apresentou teor de 16,31%, equivalente a
41,48% de NaCl no sal. Este valor discorda do indicado na
embalagem do produto /ight, o qual informa teor de 50% de
NaCl. A analise revelou ainda 24,30% de potassio, o
equivalente a 46,42% de KCI no sal. O teor de cloreto
encontrado foi de 48,80%.

Em experimento de Hsu e Chug (2000) verificou-se que a
adicdo de sal em niveis de 1 a 3% apresentou efeito positivo
no cozimento, contetido de gordura e coeséo. A adicao de sal
e carragena em niveis de 2,7% e 2,0%, respectivamente,
geraram produtos com maior grau de aceitagdo. Estes
resultados sdo diferentes daqueles apresentados neste
trabalho. Teores de 2,7% de sal conferem sabor muito salgado
ao embutido frescal suino, sendo por isso descartados nesse
experimento. A adicdo de 2,0% de carragena certamente leva
a beneficios sensoriais, porém, é condenada do ponto de
vista econémico, pois o custo de producdo tornaria este
produto inviavel industrialmente.

A contagem bacteriana, de uma forma geral, foi considerada
alta quando comparada aos demais autores. Este fato pode
ser explicado pelo fato da goma carragena ser um espessante
que agrega agua ao alimento e desta forma, aumenta-se a
Aw para o crescimento bacteriano. Em relacdo a analise
microbiologica, Bradford et al. (1993) afirmam que a contagem
de psicrotréficos € um dos critérios mais importantes para a
deterioracdo em temperaturas de refrigeracdo. No
experimento de Papadima e Bloukas (1999), conseguiram
ao 21° dia de estocagem contagem de psicrotréficos média
de 10? a 10%UFC/g. Esses valores foram menores que 0s
encontrados neste trabalho, o que pode ser explicado pelo
fato do substituto utilizado por esses autores ter sido a gordura
vegetal. Em estudo de Murphy et al. (2004), a contagem inicial
de microrganismos psicrotréficos manteve-se em 10*UFC/g
e ao final de 12 dias esse numero se elevou para 102UFC/g.
Estes valores foram menores aos encontrados neste estudo,
provavelmente em fun¢do da goma carragena. Com sua
habilidade em agregar agua, aumenta-se a Aw e conse-
glentemente a agua disponivel para o crescimento bacteria-
no.

Os resultados da analise sensorial mostraram que no 1° dia
a amostra que obteve menos aceitacdo foi a Controle. Isso
ocorreu em fungdo desta formulagdo ser mais gorda que as
demais e, por isso, 0s pedacos de gordura se mostravam
mais visiveis. Tal aparéncia foi condenada pela grande maioria
dos provadores, que associaram esta amostra a um fator
prejudicial & salde devido & obesidade e aumento do
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colesterol sanguineo. Ainda no 1° dia de andlise sensorial
verificou-se que a amostra F1 obteve aceitacdo intermediéria.
As amostras F2, F3 e F4 obtiveram a maior aceitagdo. Os
julgadores afirmaram que a amostra F1 apresentou coloracéo
insatisfatdria, embora tenha apresentado boa aparéncia geral.
Tal fato pode ser explicado pela reducdo de 50% de sal
associado a reducgdo de 50% de gordura. Essa associagéo
pode ter prejudicado a cura pelo teor de agua mais alto, maior
adicao de carragena e baixo nivel de sodio. Nos demais dias
de analise (dias 10, 20 e 30) ndo houve diferenca significativa
entre as amostras.

Braford et al. (1993), ao estudarem a substituicdo de gordura
por agua e carragena, relataram que na andlise sensorial as
amostras com baixo teor de gordura obtiveram aceitagéo
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