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Desenvolvimento de salsicha de carne de frango
com baixo teor de gordura

Development of low fat chicken meat sausage

Claudia Emilia Teixeira,* Sérgio Mano,** Henrique Silva Pardi,**; M6nica Queiroz de Freitas**

Resumo

Com o objetivo de elaborar salsichas de carne de frango com baixo teor de gordura (low fat) com caracteristicas sensoriais
aceitaveis, produziram-se sete produtos (F1, F2, F3, F4, F5, F6 e controle) variando-se a quantidade de proteina isolada de soja
(PIS) e de agua nas formulacdes experimentais, a saber: 0, 2, 4, 6, 8, 3 e 0% e 32, 30, 28, 26, 24, 10 e 10% respectivamente.
Armazenaram-se as amostras a 7+2°C durante 28 dias e realizaram-se andlises da composi¢éo centesimal, pH, valor caldrico,
contagem de mesdfilos e psicrotréficos, além do rendimento apds o cozimento em estufa e avaliagdo sensorial (teste de
aceitabilidade). Os dados da andlise sensorial foram avaliados por andlise de variancia (ANOVA) assumindo um teste nado-
paramétrico de Kruskal-Wallis. Os resultados das analises demonstraram que quanto maior for o teor de 4gua e menor o teor
de gordura, maior ser4 a umidade, e, conseqlientemente, menor o rendimento pds-cozimento. A PIS conferiu maior teor
protéico as amostras, elevando também o teor de cinzas. Na avaliagdo sensorial, constatou-se que quanto menor o teor de
gordura e maior o de PIS adicionada, menor sera a aceitabilidade do produto. Entretanto, a maior adicdo de agua conferiu
melhores pontuacdes na avaliacdo sensorial. As amostras F1 (2,2% de gordura e 32% de agua), e a controle receberam as
maiores pontuagBes. Em relagédo as analises microbioldgicas, verificou-se que quanto maior a adicdo de agua, menor a vida-
de-prateleira. Com base nos resultados obtidos, pode-se concluir que € possivel produzir salsichas sensorialmente aceitas
com 2% de gordura, 30 a 32% de agua adicionada e 2% de PIS.

Palavras-chave: frango, salsicha, low fat, proteina isolada de soja, andlise sensorial.

Abstract

The objective of the present work was to produce low fat chicken sausages to assist certain population groups. It was produced
seven products with different formulations, the first one was a control formulation and six with variations in the amount of isolated
soy protein (ISP) and water, 0, 2, 4, 6, 8, 3 and 0% and 32, 30, 28, 26, 24, 10 and 10%, respectively. The samples were stored to
7+2°C for 28 days and they took place analyses of the centesimal composition, pH, caloric value, mesophylic and psychrotrophic
counts, besides, yield after heat processing and sensory evaluation (acceptability test). The data of the sensorial analysis were
appraised for variance analysis (ANOVA) assuming a test non-parametric of Kruskal-Wallis. The results of the analyses
demonstrated that added water levels increased in low fat, percentage of moisture was increased, consequently percentage of
yield decreased. ISP provided high levels of protein to the samples, also elevating the levels of ashes. In the sensory evaluation,
it was verified that low levels of fat and high levels of ISP, decreased the acceptability of the product. However, high levels of water,
provided better scores in the sensory evaluation. The samples F1 (2,2% of fat and 32% of water) and the controls received
highest sensory scores. In relation to the microbiological analyses, demonstrated when added water levels increased the shelf-
life decreased. The results of this work end that it is possible to produce sausages with 2% of fat, 32-30% of added water and
2% of ISP and sensory acceptable.

Keywords: chicken, sausage, low fat, isolated soy protein, sensory analysis.

Introducao saude e o0 seu bem-estar. Além disso, a boa alimentagéo tem
um significado econémico, na medida em que ela é fator de
reducao de custos para a saude publica (Wirth, 1993). Visando
atender este novo e potencial mercado, as industrias tém-se
empenhado em desenvolver produtos carneos com menor

teor de gordura.

Tem crescido muito nos dltimos anos o mercado de
consumidores adeptos a dietas mais saudaveis, alimentos
com menos calorias, gordura saturada e colesterol. Muitos
anos de educacao e informagéo levaram o consumidor a um
posicionamento mais saudavel em relagcdo a sua alimentacao,

sobretudo a uma conscientizagdo critica no que diz respeito a
qualidade dos alimentos. O consumidor passou a ver na
alimentacdo sadia uma forma de contribuicdo para a boa

Hoogenkamp (1989) afirma que, usando tecnologia adequada,
€ possivel fabricar salsichas 90% fat free. Esse produto, de
acordo com o autor, precisa ser processado com 2% a 2,4%
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de proteina nado-carnea. Combinando-se proteinas néo-
carneas, produzem-se alimentos que se encaixam na categoria
saudavel e que podem ser comercializados a custos aceitaveis.

Produtos carneos com teor reduzido de gordura, como
salsichas, requerem diferentes tecnologias quando compa-
rados com produtos convencionais, pois a gordura tem uma
importante influéncia na textura. E possivel, com modernas
tecnologias, produzir salsichas com 10% de gordura e
caracteristicas sensoriais aceitaveis (Wirth, 1988).

O mesmo autor menciona que, na tecnologia para obtencéo
destes produtos, a gordura € substituida por proteina e agua,
e os problemas encontrados sdo: capacidade da matéria-
prima de ligar a &gua e a mudanga evidente do flavor. Normal-
mente, alguns condimentos ficam com sabor muito acentuado
se colocados na mesma quantidade dos produtos conven-
cionais na formulacdo, pois devido ao alto teor de agua e
baixo teor de gordura, estes ficam mais concentrados. Além
disso, a gordura absorve e mascara o sabor dos condimentos,
sendo necessario ajustar as quantidades destes para os
novos produtos. A redugdo da gordura também faz com que o
sabor do sal fiqgue mais evidente, sendo necessario diminuir
sua concentragdo de 2% para 1%.

A adicdo de agua somente é valida se esta for capaz de ficar
ligada a proteina ap6s todo o processamento. Tratamentos
mecanicos como a pré-mistura, massageamento e tempo
de adicéo de gordura e agua, tém sido utilizados para melhorar
a capacidade de ligagdo agua/proteina e proteina/proteina.
Porém, como afirma Claus et al. (1990), geralmente ha a
necessidade do uso de outros ingredientes para melhorar as
propriedades de ligacdo e estabilidade da emulséo.

Os mesmos autores, ao trabalharem com salsichas low fat
com 10% de gordura e 30% de agua adicionada,
concluiram que os produtos apresentaram pouca
capacidade para manter a agua ligada, com

Tendo em vista o interesse dos fabricantes na producao de
alimentos com baixos teores de gordura, o objetivo do presente
trabalho foi elaborar salsichas de carne de ave com baixo teor
de gordura (low fat) com caracteristicas sensoriais aceitaveis.
Objetivou-se, também, avaliar o desempenho dos substitutos
da gordura (proteina isolada de soja e agua) e a vida-de-
prateleira das salsichas.

Material e métodos

As formulacBes e os produtos foram desenvolvidos na
empresa Comave Comércio e Industria Ltda. no municipio de
Bom Jardim, no estado do Rio de Janeiro.

As andlises fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais
foram realizadas nos laboratérios do Departamento de
Tecnologia de Alimentos da Faculdade de Veterinaria da
Universidade Federal Fluminense — UFF, Niter6i, RJ.

Foram desenvolvidos sete produtos com diferentes formulagées,
sendo uma formulagédo controle e seis com variagdes na
guantidade de proteina isolada de soja (PIS) e agua.

A matéria-prima utilizada em todas as formulacdes low fat foi
o filé de coxa sem pele e gordura, e como substitutos da
gordura adicionou-se PIS em base seca, amido (fécula de
mandioca), carragena e agua.

A formulagdo controle (F7) foi elaborada seguindo o Regula-
mento Técnico de Identidade e Qualidade de Salsicha (Brasil,
1999). Produziu-se também um produto denominado light (F6)
e outros cinco (F1, F2, F3, F4 e F5) denominados low fat.
Todas as formulagGes podem ser encontradas na Tabela 1.

Tabela 1: Matérias-primas e ingredientes (%) utilizados nas formulacdes
F1, F2, F3, F4, F5, F6 (light) e F7 (controle)

conseqientes perdas no cozimento e exsudagao

Matérias-primas e F6 F7

- ; . ) | F1 F2 F3 F4 F5 ;
na embalagem. Na analise centesimal, a umidade ingredientes (light) __ (controle)
dos pro-dutos low fat ficou em torno de 74% e a Filé de coxa sem pele 60,00 60,00 60,00 60,00 60,00 55,00 53,10

; A CFMS - - - - - 20,00 20,00
controle em 56%. A pouca capacidade de ligacéo Pele ] ] ] ] - 500 3.00
da agua nos produtos com 30% de agua adicio- Toucinho - - - - - - 9,00
nada é explicada pela diminuicdo da forca i6nica Sal 3%,88 3388 2%’88 2é’88 21'88 é,gg é,gg
¢ i 0 Agua ) . ) ) 4,00 10, 10,
das proteinas, sendo que a adlgag de 3% de S"’_" Nitrito 0,025 0025 0,025 0,025 0,025 0,025 0,025
pode aumentar a forca Ionica, porem essa quanti- Polifosfato 025 025 025 025 025 025 0,25
dade de sal ndo é sensorialmente aceita. Entretanto, Eritorbato 025 025 025 025 025 025 0,25
observaram, também, que as salsichas low fat TS, o e S% 4% S 0% 3R
apresentara~m-‘se mais macias e com .mNeIhor t}axtu- Carragena 050 050 050 050 050 - e
ra em relagdo as controle devido a adigao de agua. Condimento pronto 050 050 050 050 050 0,50 0,50
Keet 1991 fi tef d ., Pimenta branca 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,15 0,30
eeton ( ) afirma que a proteina de soja € Cebola em p6 040 040 040 040 040 0,25 0,40
tradicionalmente utilizada em produtos carneos Carmim 010 010 010 010 0,0 - -
convencionais, e com aumento da produgédo de Acido latico 015 015 015 015 015 0,15 0,15
Lactato 250 250 250 250 250 250 -

produtos com baixo teor de gordura, a proteina de

soja é uma opgado como substituto da gordura. O
mesmo autor produziu salsichas com 12% de
gordura e 3,5% de proteina isolada de soja. As
salsichas apresentaram-se mais coesas e firmes,
e com menor perda no cozimento em relacéo as controle (30%
de gordura), porém menos suculentas.

De acordo com Keeton (1994), as atitudes dos consumidores
a respeito destes produtos variam, mas geralmente sdo bem
aceitos se tiverem atributos sensoriais aceitaveis, preco razoa-
vel, algum mérito nutricional e ndo diferirem muito senso-
rialmente do produto tradicional.
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CFMS - Carne de frango mecanicamente separada
PIS — Proteina isolada de soja

O filé de coxa foi desossado, retirou-se a pele e gordura e,
posteriormente, foi congelado a —25°C e mantido a —18°C por
aproximadamente sete dias. Na formulagcdo controle foram
utilizados, além do filé de coxa, toucinho da regido lombar
congelado e CFMS também congelada e mantida a —18°C.

Inicialmente, triturou-se a carne no cutter com sal e metade
da agua com nitrito e polifosfato dissolvidos. Adicionou-se a



seguir: PIS, condimentos, carmim, outra metade da agua com
o eritorbato dissolvido, amido, carragena e, por Ultimo, acido
latico e lactato. A agua adicionada a massa encontrava-se a
temperatura de 2°C e a temperatura final da massa no cutter
ndo ultrapassou 10°C.

Posteriormente, embutiram-se as salsichas em tripa artificial
de celulose com 22mm de diametro. A seguir, amarrou-se em
gomos de 10cm, pesou-se para o controle do rendimento,
pendurou-se em carrinhos apropriados e colocou-se em estufa.

O processo de cozimento em estufa realizou-se nos seguintes
tempos e temperaturas: 50°C por 15 minutos com chaminé
aberta (secagem), 60°C por 30 minutos com chaminé fechada
(avermelhamento), aumento de 5°C a cada 5 minutos até o
centro do produto atingir 72°C (cozimento propriamente dito).
Convém lembrar que a temperatura da estufa ndo ultrapassou
a temperatura de 85°C.

A seguir, colocaram-se as salsichas em chuveiro até a tempe-
ratura interna atingir 40°C. Pesaram-se as amostras para o
controle do rendimento de cozimento e colocou-se em ca-
maras frigorificas em temperatura de 3°C por trés horas.
Posteriormente retirou-se a tripa manualmente, os produtos
foram embalados a vacuo e armazenados em temperatura
de 7+2°C durante 28 dias.

No produto controle (F7), além do filé de coxa, utilizaram-se
CFMS, toucinho e pele — também triturados no cutter —
seguindo-se a sequéncia de adicao: carne, CFMS, toucinho,
sal, metade da agua com nitrito e polifosfato dissolvidos,
amido, condimentos, pele, outra metade da agua com
eritorbato dissolvido e acido latico.

Na estufa, a salsicha controle seguiu tempos e temperaturas
diferentes: 50°C por 20 minutos com a chaminé aberta
(secagem), 60°C por 20 minutos com a chaminé fechada
(avermelhamento), aumento de 5°C a cada 10 minutos até o
centro do produto atingir 72°C (cozimento propriamente dito).

Ao final da elaboragdo das amostras, seguiu-se o armaze-
namento a 7+2°C durante 28 dias. Durante o referido periodo,
colheram-se aliquotas em duplicata tanto para as analises
fisico-quimicas como para as microbioldgicas.

As analises de proteina, lipideos e residuo mineral fixo foram
realizadas no 1° e 28° dias. A umidade determinou-se no 1°, 7¢,
1490, 21° e 28° dias. Estas analises seguiram o método descrito
pelo Laboratério Nacional de Referéncia Animal (Brasil, 1981).

A andlise de pH realizou-se no 1°, 7°, 14°, 21° e 28° dias pelo
método potenciométrico (Brasil, 1981).

O calculo do valor calérico dos produtos foi obtido
multiplicando-se o teor de lipidios por 9,1 Kcal/g, e o teor de
proteinas por 4,1 Kcal/g, somando-se posteriormente os
resultados (Gaspar et al., 1997).

Para avaliagdo do rendimento, pesaram-se os produtos antes
e depois do cozimento, e o célculo realizado por diferenca de
peso.

Escolheu-se para a avaliacdo sensorial o teste de aceita-
bilidade, o qual foi realizado por um grupo de 53 julgadores
nao-treinados.

Os produtos foram aquecidos, cortados e apresentados aos
provadores em quantidades representativas em pratos
plasticos, com as amostras devidamente codificadas de acor-
do com o método recomendado pelo Ital (1982). Distribuiram-
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se fichas contendo pontuag@es variando de “muito bom” a
“inaceitavel” para avaliar a aceitabilidade do produto pedindo-
se aos provadores que marcassem nas referidas fichas as
respostas que melhor refletissem seu julgamento em relagéo
a aceitacdo do produto.

A contagem de bactérias heterotréficas aerdbias mesofilas e
psicrotréficas seguiu a metodologia descrita pelo Laboratério
Nacional de Referéncia Animal (Brasil, 1981).

Os dados da analise sensorial foram avaliados por analise
de variancia (ANOVA) assumindo um teste ndo-paramétrico
de Kruskal-Wallis. Nos demais resultados empregaram-se a
andlise estatistica descritiva simples e comparagdo entre os
tratamentos através de graficos utilizando-se o software Excel.

Resultados e discussao

Em relacdo ao teor de umidade, os resultados médios das
amostras encontram-se na Tabela 2 e suas variacdes estao
representadas graficamente na Figura 1.
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Figura 1: Representagdo gréafica dos teores médios de umidade (%)
obtidos nos diferentes dias de analise das formulagées com diferentes
teores de proteina isolada de soja: F1 (0%), F2 (2%), F3 (4%), F4 (6%),
F5 (8%), F6 (3%) e F7 (0%).

Pode-se observar na Tabela 2 que os teores de umidade das
formulagbes F1 a F6 variaram entre si e também em relacéo a
amostra controle (F7), sendo que as formulagdes F1, F2 e F3
apresentaram os maiores teores de umidade. Com excecéo da
F7 e da considerada amostra light (F6), as outras amostras
tiveram um ligeiro aumento durante a armazenagem do 1° ao
28 dia. As formulages low fat (F1, F2, F3, F4 e F5), apresentaram
um ligeiro aumento da umidade durante a armazenagem, fato
este explicado por diversos autores (Wirth, 1988; Claus et al.,
1990; Shand et al., 1990) em funcéo da pouca capacidade desses
produtos de manter a agua ligada devido a diminuigdo da forca
ibnica das proteinas. Entretanto, Sarantopoulos e Oliveira (1994)
concluem que a embalagem a vacuo, de uma maneira geral,
diminui as perdas de umidade durante a armazenagem.

Observou-se, também, que o teor de umidade das amostras
relacionou-se com a quantidade de agua adicionada, isto é,
guanto maior a quantidade de agua na formula¢éo, maior o
teor de umidade, que variou de 32, 30, 28, 26, 24, 10 e 10%
para as formulacgdes F1, F2, F3, F4, F5, F6 e F7 respectivamente.
Os resultados de umidade obtido neste presente trabalho nao
diferiram dos resultados encontrados por Claus e Hunt (1991),
onde salsichas com 30% de &gua adicionada apresentaram
72% de umidade.

Com relagdo as andlises de proteina, os dados encontram-se
na Tabela 2 e suas variagcdes estéo representadas na Figura 2.
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Os resultados indicaram que quanto maior a quantidade de
proteina isolada de soja (PIS) adicionada, maior o teor de
proteina. Achados que estédo de acordo com os de Wirth (1988),
gue opina que salsichas com baixo teor de gordura tém 3% a
4% a mais de proteina devido ao uso de substitutos da gordura
a base de proteina ndo-carnea. Porém, na amostra controle
(F7), onde nao se adicionou PIS, o teor de proteina (16,8%) nao
apresentou resultados muito diferentes das amostras F1, F2,
F3 e F6 (~15,7%), fato que pode ser explicado devido a adicao,
nesta formulacéo, de CFMS.

Como se observa na Tabela 2, com exce¢édo da amostra F6,
ocorreu uma diminuigdo dos valores protéicos quando se
compararam os resultados do 1° e 28¢ dia. Possivelmente, tal
diminui¢do ocorreu devido ao aumento da umidade das
amostras, com consequiente redugdo do teor de proteina. Esta
suposicdo é corroborada pelo fato da umidade da amostra
F6 ndo haver tido variagdes significativas e, consequliente-
mente, ndo influenciando nos teores protéicos.

Tabela 2: Teores médios de umidade, proteina, lipidios,
residuo mineral fixo, em percentuais, valor calérico (Kcal/g)
obtidos no 1° e 28° dia de analise e rendimento (%) no 1° dia
de analise das formulages com diferentes teores de proteina
isolada de soja: F1 (0%), F2 (2%), F3 (4%), F4 (6%), F5 (8%),
F6 (3%) e F7 (0%)

Dias F1 F2 F3 F4 F5  F6* F7**
. 1 68,7 68,6 67,2 63,4 65,7 62,8 59,3
Umidade
28 71,9 69,3 69,3 66,1 65,3 61,8 60,2
3 1 14,4 15,3 17,1 20,8 23,7 16,0 16,8
Proteina
28 138 147 147 202 216 169 161
. 1 2,2 2,2 1,6 1,4 1,2 9,1 16,4
Lipidios
28 2,2 2,0 1,7 1,5 1,2 9,4 16,0
Residuo 1 39 33 4,0 30 37 31 3,9
Mineral Fixo 28 40 30 39 29 40 33 40
Valor 1 794 823 842 974 1079 1485 2181
Caldrico 28 76,8 785 760 968 991 1549 2116
Rendimento - 75,6 76,88 81,7 8552 82,12 84,03 86,6
* Amostra considerada como light
** Amostra controle
25
20
f'\-af 15 ODial
g
E 104 mDia 28
o
a
5
04
F1 F2 F3 F4 F5 F6* F7**
Formulacdes

* Amostra considerada como light

** Amostra controle

Figura 2: Representacdo grafica dos teores médios de proteina (%)
obtidos no 1° e 28° dia de analise das formulagdes com diferentes teores
de proteina isolada de soja: F1 (0%), F2 (2%), F3 (4%), F4 (6%), F5 (8%),
F6 (3%) e F7 (0%).

Os dados do teor de lipidios das amostras estdo na Tabela 2
e a respectiva representacdo grafica nas Figuras 3 e 4.
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De acordo com os resultados, como se observa na Tabela 2,
as amostras apresentaram diferencas nos teores de lipideos
entre as formulagdes low fat (F1, F2, F3, F4 e F5). Tais variacdes
provavelmente ocorreram devido as variacdes na matéria-prima
(filé de coxa sem pele), em funcéo da toalete realizada, como
pode ser visualizado na Figura 3. As pequenas diferencas dos
resultados observados entre o 1° e 28° dia, ocorreram,
possivelmente, devido as variagbes pertinentes as analises.

20,0

15,0 )

10,0 /

/

F1 F2 F3 F4 F5 F6* F7*x

Formulacdes

Lipideos (%)

5,0

0,0

* Amostra considerada como light
** Amostra controle

Figura 3 : Representacéo grafica dos teores médios de lipidios (%) obtidos
no 1° dia de analise das formulagdes com diferentes teores de proteina
isolada de soja: F1 (0%), F2 (2%), F3 (4%), F4 (6%), F5 (8%), F6 (3%) e
F7 (0%).

Barbut e Mittal (1995) constataram que produtos com baixo
teor de gordura apresentaram maior teor de umidade. Esta
relagdo esta comprovada no presente trabalho quando se
comparam estes respectivos valores na Tabela 2, observando-
se principalmente os resultados do 1° dia das amostras F1,
F2, F3, F4, F5 comparando-as com a F6 e F7.

18
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;\; 12
% 10 ODia 1
§ 8 W Dia 28
-

4

2,

NIl BN B s = .

F1 F2 F3 F4 F5 F6* F7e

Formulagdes

* Amostra considerada como light

** Amostra controle

Figura 4 : Representacgao grafica dos teores médios de lipideos (%) obtidos
no 1° e 28° dia de andlise das formulagdes com diferentes teores de
proteina isolada de soja: F1 (0%), F2 (2%), F3 (4%), F4 (6%), F5 (8%), F6
(3%) e F7 (0%).

Os valores obtidos nas analises do residuo mineral fixo
(cinzas) variaram entre as amostras, e entre o 1° e 28° dia,
somente ndo ocorrendo entre a F1 e F7 (Tabela 2). O aumento
do teor de cinzas observado nas amostras F2, F3, F4, F5 e F6
certamente deve-se ao fato de a PIS possuir 5% de cinzas,
como explicam Pardi et al. (1995). Entretanto, a variagédo
ocorrida entre as amostras ndo esti bem esclarecida,
ocorrendo provavelmente devido a variagbes existentes nas
andlises. As amostras F1 e F7 ndo variaram entre si por ndo
conterem PIS na formulagdo. A Figura 5 apresenta
graficamente os resultados das andlises.
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Figura 5: Representacédo gréfica dos teores médios de residuo mineral
fixo (%) obtidos no 1° e 28° dia de analise das formulagdes com diferentes
teores de proteina isolada de soja: F1 (0%), F2 (2%), F3 (4%), F4 (6%),
F5 (8%), F6 (3%) e F7 (0%).

Os resultados dos valores de pH nas amostras F1, F2, F3, F4,
F5 e F7 diminuiram com o passar dos dias, até um minimo
alcancado no 21° dia, voltando a aumentar no 28° dia (Tabela
4, Figura 6). A amostra F6 apresentou um comportamento
semelhante as demais amostras, entretanto, com valores
superiores. Provavelmente a diminui¢cdo do pH ocorreu devido
a influéncia da embalagem a vacuo. Este fato é explicado por
Sarantépoulos e Oliveira (1994), os quais afirmam que, na
embalagem a vacuo e na auséncia de oxigénio, predominam
as bactérias laticas, as quais causam menor alteragdo na
qualidade das carnes, mesmo em altas contagens, porém
abaixam o pH mesmo quando o produto ja esta no final de
sua vida util.

6,6 -

—O—F1
—_—— F2
- -a- =F3
—x =F4
—a—F5
—e— F6*
- A= =F7**

6,4 4

pH

6,2 4

6,0

5.8

Dias

* Amostra considerada como light
** Amostra controle
Figura 6 : Representacéo grafica dos valores de pH obtidos nos diferentes

dias de analise das formulagdes com diferentes teores de proteina isolada
de soja: F1 (0%), F2 (2%), F3 (4%), F4 (6%), F5 (8%), F6 (3%) e F7 (0%).

Os resultados do valor calérico variaram nas amostras F1,
F2, F3, F4 e F5 em fungdo do aumento do teor de proteina,
pois este célculo baseia-se no teor de proteina e lipidios do
produto (Tabela 2, Figura 7). Os lipidios diminuiram, porém a
proteina aumentou devido a adi¢éo de PIS.

As amostras F6 (light) e F7 (controle) apresentaram os
maiores teores de valor calérico (Tabela 2). A amostra F6
apresentou o menor teor de gordura em relacéo a F7 (Tabela
2). A amostra F7 obteve os maiores teores de valor calérico
devido aos lipidios da pele, CFMS e toucinho.

As diferengas ocorridas entre as amostras no 1° e 28° dias
ocorreram devido as variagfes na analise de lipidios e proteinas
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comentadas anteriormente, o que, conseqlentemente,
ocasionou a variagdo dos resultados no valor calérico. Os valores
obtidos neste trabalho assemelham-se aos resultados obtidos
por Wirth (1991) concluindo que produtos com 15% de lipidios,
70% de carne magra e proteina ao redor de 16%, possuem valor
caldrico de 100 a 200 kcal/g.
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Valor calérico (Kcal/g)

o

F1 F2 F3 F4 F5 F6* F7es

Formulacdes

* Amostra considerada como light

** Amostra controle

Figura 7 : Representagdo grafica do valor calérico (Kcal/g) obtido no 1°
e 28° dia de andlise das formulacdes com diferentes teores de proteina
isolada de soja: F1 (0%), F2 (2%), F3 (4%), F4 (6%), F5 (8%), F6 (3%) e
F7 (0%).

Os resultados do rendimento das diversas formulacdes séo
apresentados na Tabela 2 e melhor visualizados na Figura 8.
Ao comparar-se o rendimento com os teores de agua
adicionados (Tabela 1), observa-se que quanto maior o teor
de agua, menor foi o rendimento obtido, fato explicado pelas
perdas ocorridas durante o cozimento. P6de-se observar uma
variagdo entre as amostras F1, F2, F3 e F4 e também destas
em relagdo & amostra controle e light, variacdes estas
ocorridas em funcdo da quantidade de agua adicionada.

A F7 apresentou o melhor rendimento, certamente devido a
pouca quantidade de agua na formulagdo associada a adi¢éo
de gordura. O rendimento da amostra F6, mesmo possuindo
uma quantidade maior de gordura, foi inferior ao da amostra
F4, o que se explica por esta Ultima possuir uma maior quan-
tidade de PIS, o que ocasiona maiores retengdes de agua e,
consequentemente, maiores rendimentos. A amostra F5 obteve
rendimento menor que a F4, apesar de possuir menor guanti-
dade de agua e maior teor de PIS adicionado. Os resultados
encontrados concordam com os citados por Claus (1991),
Hakerma (1997), Ahmed et al. (1990) e Keeton (1994) e Rice et
al. (1989), que afirmam que quanto maior o teor de PIS, maior
o rendimento do cozimento.

88+
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82+
80+
78+
76+
74+
72+
70+

Rendimento (%)

F1 F2 F3 F4 F5 F6* F7**

Formulacdes

* Amostra considerada como light

** Amostra controle

Figura 8: Representagdo grafica dos rendimentos (%) obtidos na
producdo das formulagcdes com diferentes teores de proteina isolada
de soja: F1 (0%), F2 (2%), F3 (4%), F4 (6%), F5 (8%), F6 (3%) e F7 (0%).
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Em relacdo a avaliacdo sensorial (Tabela 3, Figura 9), os
resultados demonstram que a amostra F1 ndo diferiu da F7
(P>0,05), diferindo estatisticamente das demais amostras
(P<0,001). Devido a amostra F1 possuir uma maior quantidade
de agua adicionada e ndo ter tido a adicao de PIS, obtiveram-
se caracteristicas sensoriais proximas a amostra controle
(F7). Além disso, a amostra F1, quando comparada com as
amostras low fat, apresentou um maior teor de gordura.

Tabela 3: Resultados da avaliagdo sensorial das diferentes formulagbes em
relagdo aos teores percentuais de proteina isolada de soja (PIS), lipidios e

O produto light (F6) ndo apresentou diferengas significativas
em relagdo as amostras F2, F3 e F4 (P>0,05), porém diferiu
das demais (P<0,001). Tais diferencas podem ser explicadas
devido aos valores aproximados de PIS, e, devido ao fato de
ndo utilizar-se julgadores treinados, estes ndo perceberam
as pequenas diferencas que certamente ocorreram.

A amostra controle (F7) nédo diferiu significativamente das F1 e
F2 (P>0,05), diferindo das demais amostras (P<0,001). As
amostras F1 e F2 obtiveram resultados proxi-
mos aos da amostra controle, devido, provavel-
mente, ao baixo teor de PIS e alta quantidade

umidade de agua, conferindo assim, caracteristicas
sensoriais aceitaveis as amostras.

F1 F2 F3 F4 F5 Fre Quanto menor o teor de gordura, menor a

gnallse g0, 69™r16 5510 4722 3023 54%:20 7.g4%0g aceitabilidade das amostras, assim como,

guanto maior o teor de PIS, menor a aceita¢éo.

PIS 0 2 4 6 8 0 O teor de PIS adicionado foi mais determinante

Lipidios 2.2 2.2 16 1,4 1,2 16,4 do que o teor de gordura na aceitabilidade dos

Umidade 68,7 68,6 67,2 63,4 65,7 62,8 59,3 produtos e como os julgadores ndo foram trei-

nados, pequenas diferencas ndo foram per-

* Amostra considerada como light
** Amostra controle

Obs. Valores da analise sensorial seguidos de letras iguais nédo diferem entre si ao nivel de

1% de probabilidade segundo o teste de Kruskal-Wallis.

Pontuacédo
o P N W A OO N 0 ©

F1 F2 F3 F4 F5 F6* F7**

Formulagbes

* Amostra considerada como light

** Amostra controle

Figura 9: Representacdo gréfica dos resultados da avaliagdo sensorial
das diferentes formulagdes em relacéo aos teores percentuais de proteina
isolada de soja: F1 (0%), F2 (2%), F3 (4%), F4 (6%), F5 (8%), F6 (3%) e
F7 (0%).

A amostra F2 ndo apresentou diferencas significativas em
relagdo a F6 e F7 (P>0,05), de acordo com a andlise sensorial,
mas diferiu em relagdo as demais amostras (P<0,001),
provavelmente devido a possuirem baixos teores de PIS
adicionado e a F2 possuir um alto teor de umidade, ficando com
as caracteristicas sensoriais proximas das amostras F6 e F7.

A amostra F3 nao diferiu significativamente da F4 e F6 (P>0,05),
diferindo das demais amostras (P<0,001) devido as amostras
F3 e F4 possuirem teor de gordura similares e as F3 e F6
terem sido adicionadas de PIS em quantidades similares.

O produto F4 nao apresentou diferencas significativas entre
os produtos F3, F6 e F5 (P>0,05), diferindo dos demais
produtos (P<0,001). Em relagao a amostra F5, esta nao diferiu
da amostra F4, possivelmente por ambas possuirem baixos
teores de gordura e altos teores de PIS, diminuindo assim a
aceitabilidade. Esta amostra (F5) apresentou diferencgas
significativas (P<0,001) quando comparadas as demais,
apresentando assim, a menor pontuacdo, provavelmente
devido ao alto teor de PIS adicionado (8%) e baixo teor de
gordura (1,2%).
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cebidas. A adicdo de 4, 6 e principalmente 8%
de PIS conferiu aos produtos uma consisténcia
“pborrachuda” e seca.

Os resultados encontrados no presente

trabalho estdo de acordo com Macmindes
(1991), Hakerma (1997) e Keeton (1991), que concluiram que
3,5% de PIS em salsichas low fat diminuiu a suculéncia.
Porcentagens maiores que 2% de PIS, acarretaram produtos
sensorialmente indesejaveis e excessivamente duros,
resultados estes que estdo de acordo com os encontrados
por Keeton (1994) e Lemos (1998), os quais afirmam que a
quantidade ideal de PIS é 2%.

Com a diminuicéo do teor de gordura, houve uma diminuigao
da suculéncia e da palatabilidade das amostras. Estes achados
estdo de acordo com os de Pearson et al. (1987), Hakerma
(1997) e Pardi et al. (1995) os quais concluiram que a gordura
exerce grande influéncia no sabor, consisténcia e suculéncia,
ou seja, quanto menor o teor de gordura, menor a aceitabilidade.

A amostra F1 (32% de agua adicionada) e a F7 (10% de agua
adicionada) apresentaram as maiores pontuac¢des no teste de
aceitabilidade, porém a F7 (controle) apresentou menor
pontuacéo que a F1, podendo ser explicado devido a adi¢cao de
toucinho, CFMS e pele, os quais conferiram uma quantidade
excessiva de gordura, tendo uma menor aceitabilidade. Estes
resultados estdo de acordo com Frederick et al. (1994), que
em seu trabalho concluiram que a amostra com 35% de agua
adicionada e a controle apresentaram as maiores pontuagdes
na avaliagdo sensorial.

Maiores quantidades de agua adicionada determinaram maior
aceitabilidade, possivelmente devido a consisténcia macia e
aumento da suculéncia. Estes resultados concordam com
os de Claus et al. (1990) e Ahmed et al. (1990), os quais
concluiram que as salsichas com maiores teores de agua
ficaram mais suculentas e macias.

As amostras F1 e F2 apresentaram sabor salgado acentuado,
apesar de possuir na formulacdo somente 1% de sal, porém,
observou-se que este ndo foi determinante na aceitabilidade.
Esta caracteristica, existente nestes produtos, € explicada por
Wirth (1988), pois devido ao alto teor de 4gua e baixo teor de
gordura, os condimentos ficam mais concentrados. Porém, o
mesmo ndo aconteceu com as amostras F3, F4 e F5, que
apesar do baixo teor de gordura, foram adicionadas de 4, 6 e



8% de PIS respectivamente, o que provavelmente, mascarou o
sabor salgado.

De acordo com os resultados, é possivel produzir salsichas
com até 2% de gordura sensorialmente aceitas, quando
comparadas com a amostra controle, discordando assim de
Pearson et al. (1987) e Lemos (1998) os quais afirmam que,
0 maximo possivel de gordura para fabricacéo destes produtos
com boa aceitagcdo pelo consumidor, é de 10%.

Os resultados da contagem de mesdfilos (Tabela 4, Figura 10)
demonstram que, apesar da quantidade de agua adicionada
nas amostras F1, F2, F3 e F5, estas alcancaram contagens de
no maximo 6,3x10° UFC/g em 28 dias de armazenagem a 7+2°C,
sendo, portanto, de acordo com Franco e Landgraf (1996),
consideradas aptas ao consumo sob o ponto de vista micro-
bioldgico, fato este provavelmente associado a adicéo de lactato.

Observou-se que as contagens das amostras low fat (de F1 a
F5), de uma maneira geral, com excecao da amostra F4,
aumentaram ordenadamente a medida que o teor de agua
adicionada aumentava. Estes resultados estdo de acordo
com Keeton (1994), que relatou que quanto maior a adicao
de agua, menor a vida-de-prateleira.

Tabela 4: pH, contagem de bactérias heterotréficas aerdbias
mesodfilas (CBHAM) e psicrotréficas (CBHAP) (Log UFC/g)
obtidos nos diferentes dias de andlise das formulagdes com
diferentes teores de proteina isolada de soja: F1 (0%), F2
(2%), F3 (4%), F4 (6%), F5 (8%), F6 (3%) e F7 (0%).

Das F1 _F2 F3 F4 F5 _ F6*  Fr~

1 6,3 6,3 6,4 6,4 6,4 6,3 6,2
7 6,3 6,1 6,2 6,2 6,1 6,3 6,2
pH 14 6,1 6,1 6,1 6,1 6,1 6,3 6,1

21 6,0 6,0 6,0 6,0 6,2 6,3 6,1
28 6,2 6,2 6,1 6,1 6,3 6,4 6,3

1 3,4 3,4 2,3 2,5 3,4 3,2 3,3
7 3,7 35 34 3,0 2,9 3,2 3.3
CBHAM 14 3,5 3,2 4,1 4,8 4,0 3,8 4,4
21 4,4 4,7 4,2 5,8 4,4 3,7 53
28 5,8 53 4,5 7,2 4,0 4,0 6,3
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O produto F6 (10% agua), como era de se esperar, apresentou
os melhores resultados, pois além de pouca adicdo de agua,
a adicao de lactato provavelmente aumentou sua vida Util.

A amostra controle (F7) e a F4 apresentaram as maiores
contagens microbianas, refletindo nas alteracfes das
caracteristicas sensoriais no 28° dia. Na amostra F7, o
aumento das contagens ocorreu, provavelmente, devido a
inexisténcia de lactato na formulacao, visto que a sua adi¢éo
controlou as contagens em relacdo as demais amostras.
Outro fator que possivelmente colaborou com o ocorrido, pode
estar relacionado com a qualidade microbiolégica do toucinho,
ja que esta foi a Unica matéria-prima diferente adicionada.
Esses resultados estdo de acordo com Brewer et al. (1991),
0s quais concluiram que as amostras contendo 2% de lactato
nao atingiram contagens de 1,0x10% UFC/g até 24° dia de
armazenagem.

Os resultados do presente trabalho demonstraram que todas
as amostras, com excegdo das F4 e F7 ndo apresentaram
alteracBes sensoriais, indicando boa qualidade sanitaria das
amostras, pois de acordo com Franco e Landgraf (1996),
contagens acima de 1,0x10° UFC/g conferem alteracdes nas
caracteristicas sensoriais e sugerem abusos durante o
armazenamento em relacdo ao binémio tempo/temperatura.

Nos resultados da contagem de psicrotréficos (Tabela 4, Figura
11), observou-se que a amostra F1, apesar de ser a amostra
com a maior quantidade de agua adicionada (32%), sua maior
contagem microbiana foi de 3,2x10% UFC/g apds 28 dias de
armazenamento.

As demais amostras, com excec¢do da F3 e F4, ndo chegaram
a atingir contagens de 10° UFC/g apds 28 dias de
armazenamento, estando, de acordo com Franco e Landgraf
(1996), sob o ponto de vista microbiolégico, proprias para o
consumo.

1 1,7 15 1,7 1,8 1,6 0,0 2,4
7 3,3 4,4 3,6 3,0 2,1 0,5 4,7
CBHAP 14 3,7 4,5 51 6,0 3,4 2,2 55
21 4,6 4,7 6,7 7,1 4,4 31 5,6
28 6,5 4,5 7,0 7,2 4,5 32 55

* Amostra considerada como light
** Amostra controle
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Figura 10 : Representacao gréafica dos resultados da contagem de
bactérias heterotréficas aerébias meséfilas (Log UFC/g) obtidos nos
diferentes dias de andlise das formulag6es com diferentes teores de
proteina isolada de soja: F1 (0%), F2 (2%), F3 (4%), F4 (6%), F5 (8%),
F6 (3%) e F7 (0%).

* Amostra considerada como light
** Amostra controle

Figura 11 : Representacao grafica dos resultados da contagem de bactérias
heterotréficas aerdbias psicrotréficas (Log UFC/g) obtidos nos diferentes
dias de andlise das formulagdes com diferentes teores de proteina isolada
de soja: F1 (0%), F2 (2%), F3 (4%), F4 (6%), F5 (8%), F6 (3%) e F7 (0%).

As amostras F3 e F4 obtiveram as maiores contagens e
apresentaram alteragcbes sensoriais no 21° dia de
armazenagem, com contagens de aproximadamente 10" UFC/
g, indicando, de acordo com Franco e Landgraf (1996), sua
deterioracéo.

A amostra F6, como observado nas contagens de mesdfilos,
obteve os melhores resultados, atingindo contagens de
apenas 1,6x10% UFC/g ap6s 28 dias, o que pode ser explicado
pelas escassas contagens no 1° dia, confirmando assim, que
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guanto menor a contagem inicial, maior sera o periodo de
vida util.

Conclustes

De acordo com os resultados obtidos, demonstrou-se a
possibilidade de produzir salsichas de carne de frango com
2% de gordura, com caracteristicas sensoriais aceitaveis,
desde que o processamento seja adaptado para produtos
com baixo teor de gordura.
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