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CAPITULO 1



1 INTRODUCAO

No setor de alimentos, a carne aparece no topo como componente da dieta em
paises desenvolvidos, sendo a mais importante commodity presente na maioria dos
paises da Unido Europeia e dos Estados Unidos de América. Nos ultimos tempos, as
carnes processadas vém se apresentando como uma tendéncia nova oferecida ao
consumidor, evidenciando uma mudanca do cenario classico de consumo de carnes ndo
processadas ou minimamente processadas, para o consumo de carnes industrializadas. O
processamento dos alimentos muda, assim, 0s habitos de consumo, mas intensificam-se
exigéncias nos aspectos de seguranca alimentar, nutricdo, rendimentos e precos.
Segundo Veloso et al. (2008), o Brasil se encontra num estagio avancado de transi¢do
nutricional em que a globalizacdo dos habitos alimentares, com a importacdo de
alimentos, os fast foods, o marketing das grandes empresas internacionais e as
transformacdes no processamento e producdo de alimentos registrados nas ultimas trés
décadas tém contribuido para uma mudanca estrutural da alimentagdo, observando-se,
também, um aumento aproximado de 45% no consumo de carnes e embutidos.

Dentre os produtos de carnes processadas, os embutidos sdo produtos elaborados
com carnes ou outros tecidos animais comestiveis. A classificacdo desses produtos
alimenticios pode ser feita, segundo o seu processo de fabricacdo, em frescos, cozidos,
defumados ou secos; conforme a sua composicdo, em simples ou mistos; e de acordo
com a tecnologia envolvida, possuir diferentes denominagdes (FERREIRA, 2006).
Considerando os embutidos carneos, esclarece Galvan (2011) que as linguicas estdo
entre os produtos que utilizam como matéria-prima a carne suina, mais conhecidos no
Brasil; na aquisicdo domiciliar de alimentos de origem suina, é o produto que ocupa 0
segundo lugar com a maior participacao — 24% —, depois da posi¢do da carne in natura —
37%. Essa posicao de destaque talvez se deva a uma elaboracdo que utiliza tecnologia e
equipamentos simples.

A indGstria da carne suina é considerada como um dos principais pilares de
sustentacdo econémica e social em numerosos municipios brasileiros, criando fontes de
trabalno em toda a sua cadeia de beneficiamento e comercializacdo. Os dados
mencionados no setor indicam que o Brasil € o quarto maior exportador mundial e o

terceiro maior produtor de carne suina. O consumo interno supera 15 kg per capita/ano



(ABIPECS, 2013), e o consumo de embutidos representa 65% da carne suina
comercializada (ABIPECS, 2008).

A preferéncia do consumo de carne suina processada leva o consumidor a pagar
um preco mais alto, em virtude do valor agregado pela industrializagdo. No ambiente
competitivo da industria, procuram-se cada vez mais matérias-primas e ingredientes de
menor valor, na tentativa de reduzir custos. Para atender a essa finalidade, utilizam-se
diversos extensores, tais como glicidios ou proteinas vegetais e animais, e tambem
carne mecanicamente separada (CMS). Na atualidade, existe uma ampla variedade de
aditivos ou substitutos de lipidios e proteinas, que oportunizam a execucao de trabalhos
e pesquisas, que poderiam colaborar no desenvolvimento do setor, além de modificar o
perfil nutricional dos alimentos.

Diversos 6leos podem ser testados como substitutos do toucinho, mediante a
elaboracdo de emulsdes. Dentre as proteinas de origem vegetal que se empregam em
emulsdes carneas, os concentrados dispersaveis e as proteinas isoladas de soja sdo 0s
ingredientes a base de soja mais eficazes. Muitas preparacdes a base de carne
emulsionada, que contém proteina de soja, resultam atraentes aos olhos, apresentam boa
textura, ndo evidenciam sabores estranhos, oferecem custos vantajosos (menores perdas
na cocgdo e maiores rendimentos) e conservam bons valores nutricionais. A pele suina é
uma fonte alternativa de proteina animal para formulacao de produtos carneos, podendo
ser empregada em proporcdes variaveis em razdo da quantidade legalmente permitida.

O presente trabalho tem como objetivo avaliar os efeitos da substituicdo parcial
da gordura suina de linguicas, por 6leo de canola presente como componente lipidico de
emulsbes formuladas com diferentes bases proteicas e dgua, quanto as caracteristicas

fisico-quimicas, sensoriais e rendimentos no seu cozimento.

2 REFERENCIAL TEORICO

O referencial que segue procura desenvolver ideias baseadas na bibliografia
disponivel nas diferentes vias de publicagdo com o objetivo de sustentar o presente

trabalho em outros ja feitos no marco desta pesquisa.



2.1 Caracteristicas da carne suina

“Entende-Se como carne a matéria dos animais utilizada como alimento” Essa é
uma definicdo abrangente, pois envolve a musculatura, gordura e Orgdos. Pode-se
também definir como “tecido muscular entremeado de gordura, proveniente dos
animais”, porque 0 valor nutritivo e a composicao quimica da carne ou de um pedaco de
carne dependem das proporgdes relativas desses tecidos (MARQUES, 2007).

O aspecto nutricional da carne forma parte do critério para a determinacdo da
qualidade de vida de uma populacdo; contudo, no cenario das doencas da modernidade
que aparecem associadas ao estilo de vida e a alimentacdo, hd quem aponte a carne
suina como um alimento a ser abolido em prol da satde humana. Com o conhecimento
cientifico atual, as caracteristicas nutricionais da carne suina e sua importancia na dieta
humana devem ser publicadas de uma maneira mais eficaz para que a populacdo possa
usufruir dos beneficios que, como alimento, esse tipo de carne oferece. O conceito
negativo popular atual sobre a carne suina esta relacionado as préaticas antigas de criacdo
suina, producdo de carne com alto conteudo de gordura em ambientes de pouca higiene.
Atualmente, a tecnologia tem evoluido nesses aspectos, e a carne suina apresenta menor
teor de gorduras em relacdo ha 25 anos.

Uma abordagem mais detalhada da carne suina como alimento inclui a descri¢éo
da estrutura da carne, composicao, bioquimica e caracteristicas organolépticas. A carne
suina € vermelha, composta por tecido muscular e outros tecidos (conjuntivo, epitelial,
nervoso); o tecido muscular esta formado por fibra muscular na proporcdo de 75% a
95% em volume (MAGNONI, 2007). As carnes suinas tém maior quantidade de
gorduras entre os feixes musculares, e essa distribuicdo faz com que a cor da carne seja
mais clara que a bovina. A gordura suina tem um ponto de fusdo menor que o sebo
bovino, isso guarda correspondéncia com o maior grau de insaturacdo da gordura suina,
relativamente a bovina (SALINAS, 2000).

A composicdo do musculo magro das diferentes espécies de animais se mantém
aproximadamente constante em relagdo ao conteido de proteinas, lipidios, minerais e
agua. O parametro que apresenta maior variacdo entre animais € a gordura; nos suinos,
tal variacdo pode ser de 8% a 55%, dependendo de vérios fatores. No que se refere a
idade nos animais mais jovens, a proporc¢ao de umidade é maior, e menor nos teores de

gordura, proteinas e minerais do que nos adultos. Os animais de menor idade acumulam



menos gordura subcutanea e intermuscular. Enquanto a predisposicédo de gerar gordura,
nas fémeas, € menor que nos machos inteiros, tendo os castrados tendéncia ao maior
acumulo de gordura.

Dentre os cortes suinos, o lombo e o pernil destacam-se como carnes nobres. O
lombo é uma das carnes com menor contetido de gorduras. O valor nutritivo da carne
suina estd, principalmente, no teor de proteinas de alto valor bioldgico, acidos graxos
monoinsaturados, vitaminas do complexo B (tiamina, riboflavina, etc.), ferro, selénio e
potassio. A localizacdo de um determinado corte no animal esta mais ligada ao contetdo
lipidico do que aos demais nutrientes.

A carne suina tem alta digestibilidade e contém proteinas de alto valor bioldgico
que se manifesta por possuir todos 0s aminoacidos essenciais. A carne suina contém
mais aminoacidos essenciais que a carne bovina, por exemplo, leucina, lisina e valina;
tal caracteristica pode ser acentuada com a idade do animal. A carne suina, visceras,
leite de vaca e cereais integrais sdo as principais fontes de vitamina do complexo B.

A carne suina aparece como a principal fonte animal de tiamina (vitamina B1);
essa vitamina esta até dez vezes mais concentrada em relacdo ao conteddo em aves e
carne bovina. Oitenta e cinco gramas de lombo suino cru contém 66% e 72% das
necessidades diarias de tiamina em homens e mulheres, respectivamente. O ferro,
considerado como nutriente, esta disponivel biologicamente em carnes e derivados sob a
forma heme (hemoglobina e mioglobina), mas também parcialmente em carnes, e 0
contido nos vegetais esta presente sob a forma ndo heme. A forma heme é mais bem
absorvida pelo organismo que a forma ndo heme. Em todas as carnes, 40% do contetdo
total do ferro esta na forma heme; alguns cortes suinos apresentam maior contetdo total
de ferro em relacdo aos peixes e aves. E significativa a quantidade maior de selénio (Se)
que apresenta a carne suina, em forma diferenciada com respeito as demais carnes. A
importancia do Se estd baseada na participacdo do sistema antioxidante enzimatico que

combate a acdo de radicais livres nas células e tecidos (MAGNONI, 2007).

2.2 Embutidos carneos

No Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem

Animal, a definicdo de embutidos carneos é a seguinte:
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Art. 412 - Entende-se por "embutido" todo produto elaborado
com carne ou oOrgdos comestiveis curados ou ndo, condimentado,
cozido ou ndo, defumado e dessecado ou nao, tendo como envoltério a
tripa, bexiga ou outra membrana animal. Paragrafo Unico — E
permitido o emprego de peliculas artificiais no preparo de embutidos,
desde que aprovadas pelo Departamento de Inspecdo de Produtos de
Origem Animal (D.1.P.O.A.) (BRASIL, 1952).

Roca (2008) define os embutidos como produtos constituidos a base de carne
picada e condimentada com forma geralmente simétrica. Sdo embutidos sob pressdo em
um recipiente ou envoltorio de origem organica ou inorganica, aprovados para este fim.
Dentre os embutidos, a linguica destaca-se no mercado, e os principais diferenciadores
entre os fabricantes sdo a qualidade, a apresentacdo do produto e o preco (FERREIRA,
2006). Segundo a Instrucdo Normativa n° 4, de 31 de margo de 2000, do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, que aprova o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Linguica,

entende-se por linguica o produto carneo obtido de carnes de
diferentes espécies animais, submetida aos mais diversos e adequados
processos tecnoldgicos, adicionado ou ndo de tecidos adiposos,
ingredientes e embutidos em envoltorios naturais ou artificiais. Elas
sdo classificadas de acordo com a tecnologia de fabricagdo em
produto: fresco, seco curado e/ou maturado, produto cozido e outros
(BRASIL, 2000).

2.3 Produtos carneos, gordura e consumidor

A carne deve estar presente como componente essencial de uma dieta saudavel e
equilibrada, em razdo de suas propriedades como fonte de proteina de alta qualidade,
alto contetdo de ferro disponivel biologicamente, de &cidos graxos essenciais e de
vitaminas do grupo B. Entretanto, estudos recentes estabeleceram uma relacédo provavel
entre o consumo da carne e um risco aumentado de sofrer alteracdes sérias de saude, tais
como as doencgas de cancer colo-retal e afecBes coronarias; e, como consequéncia da
evidéncia cientifica, autoridades de salde insistem em recomendar uma reducgéo
substancial do consumo de produtos carneos e evitar consumo de carnes processadas
(RODRIGUEZ-CARPENA, 2012).



11

Considerando que o consumo de carne e seus derivados envolve o consumo de
gordura animal, a industria da carne tem sido alvo das piores publicidades que indicam
que a principal consequéncia do consumo de gorduras sdo as afeccdes cardiovasculares
(TOKUSOGLU et al., 2003). A gordura ¢ um importante componente da alimentacao
humana. Entre 35 a 40% da energia na dieta ocidental de elevado nivel de vida (affluent
diet) séo fornecidos pelas gorduras. Em contrapartida, na alimentagdo das populagdes
pobres, a porcentagem de gorduras aparece entre 10 e 15% (SALINAS, 2000). Segundo
Lawrie (2005), o consumo de carne inclui ingestdo de acidos graxos saturados, laurico,
miristico e palmitico, presentes em altas concentracdes na gordura animal; e como estes
acidos graxos estdo relacionados ao aumento dos niveis sanguineos de colesterol, é
possivel relacionar o consumo de carne com o nivel de colesterol.

A relacdo entre o alto consumo de gordura animal e a arteriosclerose e algumas
localizagGes comuns de cancer indica a necessidade de rever e regular o consumo de
gorduras, sobretudo nos paises mais desenvolvidos, com recomendacdo de se
elaborarem dietas, em que as gorduras ndo superem 30% da energia total contemplada
nelas, além de salientar que é importante a selecdo das gorduras segundo seu perfil
lipidico (SALINAS, 2000). Contudo, recentes pesquisas de Koeth et al. (2013), ainda
sem quantificar, mas com evidéncias significativas, revelam que o aumento de riscos de
doencas cardiovasculares, presumivelmente por causa do elevado teor de gorduras
saturadas e de colesterol presentes na carne, tem mais uma via que liga a carne vermelha
com esses riscos. No metabolismo da carne vermelha, especificamente da carnitine
presente nela, uma determinada microbiota intestinal produz a N-6xido de trimetilamina

relacionada diretamente com doencas cardiovasculares.

2.4 Gorduras

Na consideracdo dos lipidios como nutrientes, cabe destacar que séo alimentos
com importante aporte energético, pois fornecem 9 calorias/grama; isso significa mais
do dobro do fornecido pelos carboidratos ou das proteinas. Os lipidios, além de terem
entre seus componentes os acidos essenciais linoleico (C18: 2®-6) e linolénico
(C18:3w-3), sdo transportadores das vitaminas lipossoluveis (A, D, E e K) e das
provitaminas, como o caroteno. No aspecto sensorial, as gorduras dao sabor e
contribuem a retencao de aromas (SALINAS, 2000).
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A gordura também contribui com a maciez e suculéncia dos embutidos, mas, na
elaboracdo de emulsdes nas quais tem uma fung@o estrutural importante, demanda
certos cuidados para evitar que figuem porcdes de gordura sem emulsionar causantes de
quebras da emulsdo. As gorduras, segundo seja sua origem, tém diferentes
comportamentos nas emulsdes, tendo em conta que as gorduras suinas sdo mais moles e
fundem a uma temperatura mais baixa que as bovinas, a desintegra¢do da gordura suina
é mais facil que a de carne bovina. Em contrapartida, em virtude de as gorduras bovinas
poderem se desintegrar a temperaturas altas, as emulsdes preparadas com gordura

bovina tém tendéncia a terem maior estabilidade (PRICE, 1994).

2.5 Substituicdo de gordura animal em produtos carneos

A substituicdo de gordura animal por outros componentes considerados como
saudaveis nas formulagdes de produtos carneos € alvo de estudos e pesquisas. Conforme
Tokusoglu (2003), ha um interesse grande a respeito da demanda de alimentos
denominados saudaveis, destacando as propriedades dos produtos carneos com baixo
teor de gorduras devido a correlagdo com a salde humana e a nutricdo. Ressalta Yunes
(2013) que numerosos ingredientes ndo carneos tém sido usados para reformular
produtos carneos e, assim, incluir compostos mais saudaveis na sua formulacéo.

Segundo Jiménez-Colmenero (2010), para atingir melhorias nas composicdes
lipidicas de produtos carneos, fazem-se reformulacdes e aplicam-se diferentes
estratégias nos processamentos como uma das mais importantes metodologias atuais;
um exemplo disso séo os testes que incluem elaboragdo de emulsdes. As reformulagdes
consistem em reduzir o teor de gorduras ou substituir um lipidio por outro considerado
mais saudavel (de maior conteudo de 4&cidos graxos monoinsaturados ou poli-
insaturados e no possivel sem colesterol); esses substitutos podem ser de origem
vegetal, como azeite de oliva, 6leo de linhacga, canola, etc., ou de origem marinha, como
peixes ou algas. Nesse sentido, salienta Yunes (2013) que, por causa da importancia da
sua funcionalidade, os lipideos sdo as substancias bioativas de elevada aten¢do no
desenvolvimento de produtos carneos saudaveis, procurando-se normalmente a

substituicdo de uma gordura por outra com caracteristicas mais favoraveis.
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2.6 Proteinas e extensores proteicos

A digestibilidade das proteinas de origem animal é mais alta que a
digestibilidade de proteinas de origem vegetal, sendo as das leguminosas cruas
notoriamente baixas. Essa digestibilidade € melhorada tecnologicamente com
tratamentos térmicos de coccdo ou autoclavagem, que eliminam os inibidores de
proteases (OETTERER et al., 2006). Comparando-se as proteinas de origem animal
com as de origem vegetal, em média, as proteinas da carne sao digestiveis entre 95% e
100%, enquanto as de origem vegetal, entre 65% e 75% (MAGNONI, 2007).

Segundo Lawrie (2005), a grave deficiéncia de proteina de alto valor bioldgico
nos paises em desenvolvimento e o alto custo da carne naqueles que sao
economicamente afortunados promovem grande interesse em se fabricar alimentos ricos
em proteinas oriundos de fontes vegetais, de forma palatavel.

Na busca de produtos que permitam substituir diretamente a carne com
caracteristicas organolépticas semelhantes e valor nutritivo conhecido, desenvolveram-
se produtos analogos a carne que permitem estender e contribuir na textura tanto de
produtos carneos como de ndo carneos. Sendo assim, a utilizacdo da soja como fonte de
matéria-prima viabilizou o desenvolvimento de ingredientes proteicos, como por
exemplo, a proteina isolada de soja (PIS), de valor biol6gico semelhante ao da carne,
com amplo uso na preparagdo de emulsdes em virtude das caracteristicas de
emulsificante, estabilizante, texturante e hidratante de carnes cominuidas. De acordo
com Pazmifio (2011), na indastria de alimentos, o custo das matérias-primas (MP)
representa uma proporcao consideravel do custo total da producdo. Essa proporcdo é
alta na industria carnea, chegando a 90-95% no caso da producdo primaria (abate,
desosse, corte). Na indastria processadora de carnes, quando se utilizam outros
ingredientes mais baratos, chega-se a baixar aquele custo a uma média proxima a 70%,
considerado ainda alto. Devido a isso, para reduzir custos, a industria processadora de
carnes introduz matérias-primas alternativas, carneas ou ndo carneas.

Segundo Price (1994) reporta em seu livro Ciéncia da Carne e dos Produtos
Carneos, o fabricante dispde de uma série de matérias-primas que pode incluir na massa
de carne de embutidos. Esses componentes sdo acrescentados nas formulagdes por
alguma/s das seguintes razdes: (1) estabilizar as emulsdes, (2) aumentar o rendimento

em tratamentos térmicos, (3) melhorar o corte em fatias (4) melhorar o sabor (5) reduzir
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custos das formulagdes. Muitos desses componentes realizam funcdes Uteis nos sistemas
carneos, contribuindo para a ligacdo da &gua e gordura. A adi¢do de proteinas na
elaboracdo do embutido cozido tem como finalidade melhorar o efeito de fixacdo de
agua, gordura e sua conformacéo, devendo-se observar a influéncia no sabor.

Os extensores carneos sao materiais proteicos que permitirdo “eStender” a carne
e que, pelo efeito de complementacdo, aumentardo o rendimento, alcangando um
produto mais econdmico e mantendo uma qualidade nutricional adequada. O emprego
de extensores, apesar de surgirem como resposta a um problema essencialmente
econémico, abriu também interessantes perspectivas quanto ao aproveitamento de
fontes alternativas de proteinas (VERA, 2007).

As proteinas presentes na pele suina tém a capacidade de retencdo de agua
(CRA) até oito vezes seu préprio peso; do mesmo modo, possuem uma estrutura
elastica firme, a qual fornece malha estrutural e textura nos produtos aplicados
(PAZMINO, 2011). Kenny et al. (1999) explicam o uso da pele suina como ingrediente
em produtos carneos. Varios procedimentos tém sido empregados para converter a pele
num ingrediente, incluindo pulverizacdo com agua fria, ebulicdo por 1 ou 2 horas antes
da trituracdo, deixando de molho em solucéo de acido citrico, frio ou a 70°C, antes de
moer. No caso de pele inteira do porco, com gordura ligada, é deixada de molho por 18
a 24 horas em solucdo é&cida contendo &cido citrico e acido acético. Durante o
tratamento, as fibras do colageno se incham e absorvem agua, e a populacdo bacteriana
diminui. As peles tratadas sdo lavadas em agua potavel fria, para remover o acido livre;
depois disso, moem-se em cutter com adi¢cdo de agua, sal e solucdo estabilizante
alcalina; a mistura picada é finalmente processada em moinho coloidal, resultando em
uma pasta de colageno emulsionada (CEP) que é congelada a -20°C em papeldo até o
Seu uso.

Um produto similar estd sendo produzido e comercializado na Irlanda, sendo
conhecido em outros lugares como Pasta de Proteina Estabilizada (SPP), para distinguir
das emulsdes de pele convencionais feitas para elaborar embutidos, de pele cozida e
gordura adicionada. Prestes (2013) destaca que as principais funcionalidades do
colageno hidrolisado em carnes sdo aumento da retencao de agua, melhoria de textura,
melhoria da retencdo de gordura, aumento do rendimento apos cozimento, melhoria do

fatiamento, nenhuma interferéncia na cor natural do produto ao qual é adicionado e
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diminuicdo da exsudacdo de liquidos em produtos frescos; além disso, geralmente, 0s
produtos carneos adicionados de colageno tornam-se mais macios.

Victorino (2009) explica a funcdo dos amidos quando presentes na formulagéo
de produtos carneos. De acordo com o autor, eles fornecem caracteristicas de
estabilidade nos processos de congelamento e descongelamento, isso acontece porque 0
amido retém umidade em forma de gel, acrescenta a viscosidade dos fluidos e atua
sinergicamente com outros extensores. Estudos relacionados informam que produtos
carneos embutidos, de baixo contetdo de gorduras, elaborados com amido de mandioca
resultaram mais suculentos que os elaborados com proteina de soja, salientando que as

perdas de cozimento foram similares.

2.7 Umidade

No aspecto quantitativo, a &gua é o componente mais importante da carne. A
carne vermelha magra contém aproximadamente 76% de agua, em peso, e pode
absorver ainda mais agua quando, por exemplo, divide-se finamente e transforma-se em
emulsdes para elaborar salsichas ou mortadelas. Pelo fato de estar numa proporcao alta,
a agua influi profundamente na qualidade da carne, afetando [no primeiro término] a
sua suculéncia, mas também na maciez, cor e sabor. O conteudo de &gua, distribuido em
toda a massa do embutido, melhora as caracteristicas organolépticas, contribuindo na
maciez e na suculéncia do produto. Ambas as propriedades de qualidade dependem
fundamentalmente da agua e da gordura, de tal forma que, quando a participacao delas
aumenta, aumentam a maciez e a suculéncia dos embutidos (PRICE, 1994).

A emulsdo de carne, presente no produto carneo, constitui um sistema de duas
fases, a fase dispersa formada por particulas de gordura sélida ou liquida, e a fase
continua, formada por agua que contém dissolvidas e suspensas proteinas sollveis,
formando uma matriz que encapsula os glébulos de gordura. Nos embutidos carneos, as
proteinas soluveis dissolvidas na fase agquosa atuam como agentes emulsionantes,
recobrindo todas as particulas de gordura dispersas (ROCA, 2008). Durante a
preparacdo das emuls6es, no moedor, cutter ou moinho coloidal, gera-se calor que, se é
excessivo, instabiliza a emulsédo. Com a finalidade de evitar que aconteca aquecimento
em excesso, agrega-se gelo ou agua gelada. A agua agregada contribui para melhorar as
caracteristicas reologicas da emulséo (PRICE, 1994).
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2.8 Aditivos

Diversos aditivos participam na formagéo e estabilidade da emulsdo de carne
presente nos embutidos.

A emulsdo da carne estd constituida por uma fase dispersa formada por
particulas de gordura sélida ou liquida e uma fase aquosa continua que contém
dissolvidas e suspensas proteinas sollveis formando uma matriz que encapsula os
glébulos de gordura. As emulsdes geralmente sdo instaveis, ganhando estabilidade
guando se agrega a elas um agente emulsionante ou estabilizante. O agente
emulsionante tem afinidade tanto pela agua como pela gordura. As porc¢des hidrofilicas
de tais moléculas tém afinidade pela agua, e as porg¢des hidrofébicas tém mais afinidade
pela gordura. Se existe quantidade suficiente de agente emulsionante, este formara uma
camada continua entre as duas fases, estabilizando, portanto, a emulsdo. Para que a
emulsdo carnea seja estavel, é absolutamente necessario que as proteinas se encontrem
dissolvidas ou solubilizadas. Dentre as proteinas presentes, as miofibrilares (actina e
miosina) sdo insollUveis em &gua, e solucdes salinas diluidas, mas sdo sollveis em
solucdo salina mais concentrada. Uma das funcdes mais importante do sal nas emulsdes
de embutidos € solubilizar tais proteinas na fase aquosa para que se encontrem em
condic@es de recobrir as particulas de gordura (2% de sal na massa de carne é adequado,
3% € um pouco mais efetivo e acima de 3% podera haver restricbes quanto a
palatabilidade). O sal e a trituracdo causam ruptura das paredes celulares, e as proteinas
solveis em sal sdo extraidas (ROCA, 2008). Contudo, o sal apresenta a desvantagem
de aumentar a velocidade da oxidacdo das gorduras (LAWRIE, 2005). Para evitar esse
efeito desfavoravel do sal, a legislacdo federal permite agregar determinados
antioxidantes aos embutidos (PRICE, 1994).

Fosfatos, nitritos e nitratos compdem normalmente as formulagbes de
embutidos. Provavelmente os fosfatos como material seco ndo favorecam mais que
comprometer um pouco a agua presente, mas, quando sua acdo se realiza sobre a
proteina miofibrilar, seu efeito € importantissimo. Os fosfatos incrementam a forca
i6nica das solugBes onde se encontram e, dado que a solubilidade da actomiosina é
maior em solugdes de alta forga idnica, a solubilidade desta proteina aumenta em forma
importante. Quando os fosfatos vao acompanhados de sal, a solubilidade da actomiosina

€ muito maior; os fosfatos também favorecem o aumento do pH nas solucdes das quais
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participam; isso faz com que, quando se aplicam a carne, esta eleve seu pH a valores
afastados de 5,4 em que se apresenta a menor capacidade de retencdo de &gua
(MOLINA, 2001).

A proteina isolada de soja possui caracteristicas favoraveis na elaboracdo de
produtos emulsionados; em produtos com carne moida, evidencia capacidade para
emulsionar, estabilizar, dar textura e hidratar (LAWRIE, 2005).

No que diz respeito a utilizacdo de colageno, mesmo em baixos niveis, a maioria
dos estudos relata uma melhoria nas caracteristicas dos produtos carneos,

principalmente quanto a textura e a capacidade de retencdo de agua (PRESTES, 2013).

2.9 pH

O pH da carne, que, no momento do abate, se encontra em 7,2 e cai nas horas
seguintes a valores menores a 5,8, influi fundamentalmente sobre a capacidade de
fixacdo de agua da actomiosina. A fixacdo da agua encontra-se no nivel mais baixo a
um pH de 5,0 a 5,2 (ponto isoelétrico da actomiosina), devendo-se a relativa pouca
fixacdo de &gua e da gordura da carne gelada mais ao descenso de pH que a perda de
ATP (MOLINA, 2001).

O aumento da forca idnica favorece a solubilizacdo das proteinas, o que
incrementa o poder emulsificante. Existe uma relacdo critica entre o pH e a forca i6nica
na formacao da emulsdo, em vista da melhoria da capacidade de emulsdo causada pelos
ions devido a que favorecem o desdobramento das moléculas, incrementando, desse
modo, a rea efetiva como membrana interfasica. Entre outras causas, essa influéncia do
pH se deve a que, proximo ao ponto isoelétrico das proteinas miofibrilares, a
solubilidade cai notavelmente, dificultando, assim, a formagdo de emulsdes. A
disponibilidade das proteinas como agente emulsificador depende do pH, da intensidade

ibnica e da temperatura, entre outros fatores (MOLINA, 2001).

2.10 Perdas por cozimento e rendimento

A perda por cozimento (PPC) expressa a perda de peso de uma amostra de carne
apos o cozimento como porcentagem do peso inicial da amostra crua (HONIKEL,
1998). A perda de massa em razdo do cozimento de um produto representa a perda de

material por cozimento, sendo o rendimento a massa do produto cozido. Ambos os
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valores complementam-se entre si e referem-se a quantidade de massa inicial do
produto cru.

Na coccdo de carnes, explica Ranken (2003), as perdas de agua ou fluidos
dependem principalmente da temperatura do produto e, em menor grau, do tempo de
coccdo. Existe um grande incremento nas perdas entre as temperaturas de 50-60°C. O
80-100% da perda total acontece quando a amostra alcanga 80°C. Numa peca grande de
carne ou de produto carneo, as perdas totais dependem das temperaturas atingidas a
diferentes profundidades. Assim sendo, por exemplo, para 0 mesmo produto cozido a
mesma temperatura no nucleo, a coccao rapida causa temperaturas superficiais elevadas,
portanto, grandes perdas na superficie. Isso significa perdas totais grandes, a cocc¢do
mais lenta ocasiona temperaturas superficiais mais baixas (para uma mesma
temperatura do ndcleo), por conseguinte, menor perda na superficie; com as mesmas
perdas no centro, significa que as perdas totais serdo menores. Parte do liquido perdido
pode se reabsorver se a carne permanece em contato com o liquido durante o
resfriamento. Diz-se que o “selado” da carne por “cauterizagdo” reduz as perdas totais,
mas ndo hé evidéncias disso.

A PPC esté constituida por liquidos, entre eles gordura fluidificada. A gordura
funde a 37-40°C; a gordura livre, portanto, pode sair de uma mistura a baixas
temperaturas, com excec¢ao no caso de existir uma matriz eficaz, os tecidos gordurosos
permanecem indenes ainda a 130-180°C, apesar de algumas células individuais
poderem estourar a temperaturas mais baixas, isto é, a 50-55°C.

No que concerne as proteinas, as sarcoplasmaticas (solGveis) precipitam
progressivamente a partir dos 40°C. A maioria das precipitacbes acontece acima de
60°C, sendo completa a aproximadamente 70°C. As proteinas contrateis (miofibrilas) —
actina-miosina — desnaturam-se a 65-70°C, o exsudado de miosina deposita-se por calor
a tal temperatura, e o tecido conetivo (coldgeno) contrai-se a 55-60°C (logo, ha um
aumento das perdas de agua a esta temperatura), isso pode causar o0 estouro de
embutidos. O coldgeno amolece a 80-100°C na presenga de agua e hidrata-se em

gelatina a partir de 90°C, aproximadamente.
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2.11 Caracteristicas sensoriais

A anédlise sensorial como ferramenta de decisdo ndo é uma técnica nova. Nas
décadas de 1940-1950, ela ganhou forca em razdo do esforco do governo norte-
americano em fornecer alimentos com bons indices de aceitacdo para as suas tropas
militares. A analise sensorial foi definida pela Divisdo de Analise Sensorial do Instituto
de Tecnologistas de Alimentos em 1975 como Disciplina cientifica usada para evocar,
medir, analisar e interpretar reacGes diante das caracteristicas de um alimento da forma
como elas sdo percebidas pelos sentidos da visdo, paladar, tato, olfato e audicdo.

Nos altimos anos, a area de controle/garantia de qualidade tem utilizado muito
as praticas e principios da andlise sensorial. No entanto, a analise sensorial precisa ser
vista de uma maneira mais ampla. Sua contribuicdo excede questdes como qual sabor é
melhor ou, se o ingrediente A pode ser substituido pelo ingrediente B. Atualmente,
existe um grande interesse no uso de abordagens fisioldgicas e psicoldgicas para atender
ao comportamento do consumidor. E é por isso que a analise sensorial ndo deve ser
tratada de forma dissociada da pesquisa de mercado, uma area muito focada em
marketing. Contudo, uma ndo pode substituir a outra. Os testes sensoriais tém todo seu
foco voltado para o produto, verificando se estes sdo diferentes, qual a magnitude das
diferencas e/ou seu grau de aceitacdo. Ja os testes de pesquisa de mercado focam o
consumidor no que se refere a agdes orientadas como intencao de compra, frequéncia de
uso, etc., ou seja, juntas elas se complementam. Nesta linha de pesquisa, avalia-se a
qualidade heddnica (afetivo) com consumidores nao treinados (CASTILLO, 2006).

Numa degustacdo, dos atributos de qualidade sensorial envolvidos, a cor, a
capacidade de retencdo de agua e algo do odor da carne detectam-se antes e depois do
cozimento. O nivel sensitivo em que esses atributos aparecem é mais duradouro que a
suculéncia, textura, maciez, o sabor e quase todo o odor que se detectam durante a
mastigacdo. A apreciagdo sensorial do consumidor também depende da cultura local,
aparecendo preferéncias locais que condicionam ao consumidor voltado para suas
tradigdes; alguns preferem carnes macias outros ndo, por exemplo.

Um estudo realizado na Comunidade Econémica Europeia envolveu a avaliacéo
de carne bovina dos mesmos animais em laboratérios de pesquisa em carne de oito
paises membros, usando tanto as escalas locais quanto aquelas de outros paises. Nos

paises ingleses e irlandeses, houve mais valorizagdo do sabor do que da maciez e da
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suculéncia, enquanto estes ultimos atributos foram de importancia predominante para os
painelistas italianos. Os painéis sensoriais da Franca e da Bélgica mostraram preferéncia
pelo sabor da carne bovina maturada, de animais mais velhos. Concluiu-se que nédo é
possivel recomendar uma escala padrdo ou um procedimento de cozimento para os oito
paises participantes, mas a avaliacao da textura foi consistente e comparavel. Em carnes
cominuidas, como os embutidos, os aspectos do produto cru e cozido, junto a suculéncia
durante a mastigacdo, sdo caracteristicas relevantes; devido a isso, a capacidade da
carne para reter umidade é um atributo bom, sem questionamentos. Pelo fato de que
afeta a aparéncia da carne antes do cozimento, seu comportamento durante o cozimento
e a suculéncia durante a mastigacdo, a capacidade de retencdo de &gua da carne sdo
atributos de importancia Obvia. Isso € particularmente assim em carnes cominuidas,
como embutidos, em que a carne moida, com os tecidos destruidos, libera fluidos,
principalmente proteicos (LAWRIE, 2005).

O Capitulo 2, denominado “Linguicas tipo Toscana e tipo Calabresa com
substituicdo parcial da gordura suina por 6leo de canola”, apresenta-se de acordo
com as normas para publicacdo na Revista Ciéncia Rural. Objetivou-se avaliar os
efeitos da substituicdo parcial da gordura suina por 6leo de canola presente como
componente lipidico de emulsdes formuladas com agua e diferentes bases proteicas
(proteina isolada de soja, carne bovina e colageno de pele suina), em linguicas tipo
Toscana e tipo Calabresa, quanto as caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e

rendimentos no cozimento.
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Resumo

Neste trabalho foram avaliadas as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de
linguicas tipo Toscana e tipo Calabresa, na substituicdo parcial do toucinho por 6leo de
canola, como componente de emulsdes de diferentes bases proteicas. A pesquisa foi
organizada em delineamento inteiramente casualizado, com dois experimentos de quatro
tratamentos com trés repetices — o experimento um, com linguica tipo Toscana, e 0
experimento dois com linguica tipo Calabresa, ambos com substitui¢cdo de 5% (de um
total de 15%), da gordura suina por 6leo de Canola. Os tratamentos foram: (a) Controle
com 15% de toucinho; (b) 10% de toucinho mais 5% de 6leo de canola em emulsdo
com PIS; (c) 10% de toucinho mais 5% de 6leo de canola em emulsdo Colageno de pele
suina; e (d) 10% de toucinho mais 5% de 6leo de canola em emulsdo com carne bovina.
Foram avaliados os teores de umidade, proteinas e lipidios totais, nos produtos crus e
cozidos; perda de peso por cozimento (PPC) e caracteristicas sensoriais. Foram
verificadas influéncias na PPC, observando-se menor PPC e maior umidade em ambos
0S experimentos para o produto que teve como base proteica da emulsdo o colageno de
pele suina; a maior retencdo de umidade reduziu as concentracbes de lipidios e
proteinas, em relacdo ao tratamento com PIS, e ndo foi observada diferenca
relativamente a tais variaveis, quando comparado com o tratamento controle. O mesmo
comportamento foi observado nos dois experimentos. A avaliacdo sensorial realizada
com um grupo néo treinado ndo mostrou diferencas significativas entre os testes. Os
resultados deste trabalho mostram, nas condicOes deste experimento, que a emulsdo
com colageno de pele suina diminui a PPC, e as trés emulsdes avaliadas revelam a

possibilidade de adicionar 6leo de canola em linguicas dos tipos Calabresa e Toscana.

Palavras-chave: Alimentos de carnes moidas, gordura animal, extensores proteicos,

colageno de pele suina, perdas por cozimento.
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Abstract

In this work the physical-chemical and sensory characteristics of Tuscan and
Calabrese type sausages were evaluated in the partial substitution of lard by canola oil
present in emulsions with different proteinic bases (soybean protein isolate (SPI),
collagen of pork rind and beef). The work was conducted in a completely randomized
design with two experiments of four treatments with three repetitions. Experiment
number one, with Tuscan-type sausage, and experiment number two with Calabrese-
type sausage, both tests with partial substitution of 5% (total: 15%) of pork fat by
canola oil. In both experiments the treatments were: (a) the control with 15% of lard; (b)
10% of lard plus 5% of canola oil in SPI emulsion; (c) 10% of lard plus 5% of canola
oil in emulsion with pork rind collagen; and (d) 10% of lard plus 5% of canola oil in
beef emulsion. What was evaluated: the content of moisture, protein, and total lipids, in
the raw products and stew products, cooking loss and sensory factors. Influences in the
cooking loss, observing lesser loss and higher moisture were verified in both
experiments for the product with batter made of pork collagen; the highest content of
moisture, reduced the concentrations of lipids and proteins, in relation to the treatment
with SPI; no difference was observed in relation to these variables when compared with
the control. The same behavior was observed in the two experiments. The sensory
evaluation with an untrained group, did not show significant differences among the
assays. The results of this work show, at the conditions of this experiment, that the
emulsion made with collagen reduced the cooking loss and the three emulsions
evaluated, point to the possibility of adding canola oil to Tuscan type sausage and

Calabrese type sausage.

Keywords: foods of mincemeat, animal fat, protein extenders, pig rind collagen,

cooking loss.
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3.1 Introducéo

Em virtude da alta qualidade de proteina, elevado teor de ferro, acidos graxos
essenciais e vitaminas, principalmente do complexo B, a carne é um componente
fundamental nas dietas saudaveis e bem balanceadas. Contudo, estudos relacionam o
consumo de carne com o aumento de riscos de cancer de célon e afecgdes
cardiovasculares (RODRIGUEZ-CARPENA, 2012). O nivel de colesterol sanguineo
pode ser vinculado com o consumo de carnes, pois sua ingestdo inclui acidos graxos
(laurico, miristico e palmitico), os quais guardam estreita relacdo com o colesterol
(LAWRIE, 2005).

A escolha do 6leo de canola como componente lipidico das emulsGes ensaiadas
reside na importancia mundial que ganhou esse 6leo.

Yunes (2013) ressalta que estudos com o referido 6leo destacam seu baixo
contetido de gordura saturada e elevado teor de &cidos graxos insaturados, que, quando
consumidos, agem saudavelmente na prevencao de riscos de doencas cardiovasculares e
circulatérias. O 6leo de canola tem 0os menores teores de acidos graxos saturados e acido
linolénico do que os demais Oleos vegetais, além da possibilidade de gerar acidos
graxos poli-insaturados 6mega-3 no corpo, juntamente com a vantagem do contetdo
importante de antioxidantes, como o tocoferol, por exemplo. Tecnologicamente,
existem trabalhos que destacam as caracteristicas reoldgicas vantajosas quando esta
presente em emulsdes e participa na composicdo de produtos carneos.

Nos dias de hoje, conforme lembra Marques (2007), a qualidade da alimentagao
das pessoas esta ligada também as exigéncias do estilo de vida atual, aparece a
necessidade de reorganizar o tempo, recursos financeiros e locais disponiveis para se
alimentar. A industrializacdo e o comércio respondem com alternativas adaptadas as
condigdes urbanas e novas modalidades de alimentacéo, o que certamente contribui para
mudangas de habito do consumidor.

Segundo Veloso et al. (2008), o Brasil encontra-se hum estagio avangado de
transicdo nutricional em que a globalizagdo dos habitos alimentares com a importacéo
de alimentos, os fast foods e o marketing das grandes empresas internacionais, em
conjunto com as transformagBes no processamento e a producdo de alimentos

registradas nas ultimas trés décadas, tém contribuido na mudanca estrutural da
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alimentacdo; no mesmo periodo, observou-se um aumento aproximado de 45% no
consumo de carnes e embutidos.

Em correspondéncia a essa evolucéo, o relatorio ABIPECS (2013) expde que 0
consumo interno de carne suina supera 15 kg per capita/ano, em que o consumo de
embutidos representa 65% da carne suina comercializada. Tais dados confirmam o
destaque do relatério ABIPECS (2008) relacionado a importancia da industria da carne
suina como um dos principais pilares de sustentacdo econémica e social, criando fontes
de trabalho em toda a sua cadeia de beneficiamento e comercializacéo.

Segundo Ferreira (2006), os produtos carneos industrializados, no geral, contém
maior concentracdo de gorduras que 0s cortes carneos, mas permitem ser reformulados
e mudar sua composicdo. No caso da substituicdo de gordura por outro ingrediente,
apresenta igualmente possibilidades de diminuir custos de elaboracdo. Dentre o0s
embutidos, as linguicas oferecidas no mercado destacam-se pelas diferencas de
qualidade, apresentacdo e preco. Pesquisas de desenvolvimento com reformulagoes
atendem a necessidade de oferecer alimentos saudaveis aos consumidores e apresentam
opcoOes tecnoldgicas de producdo que tém efeitos na qualidade e no rendimento, entre
outras caracteristicas.

Pazmifio (2011) menciona, com respeito as reformulac@es, a disponibilidade de
produtos, para a inddstria; sdo eles, por exemplo, os concentrados dispersaveis e as
proteinas isoladas de soja, que se empregam em preparagdes tipo emulsdo em carnes;
diversos 6leos, que podem ser testados como substitutos do toucinho, também mediante
elaboracdo de emulsdes; e a pele suina empregada em produtos carneos, que oferece
uma fonte econdmica de proteina, podendo ser empregada em propor¢oes variaveis em
virtude da quantidade legalmente permitida.

O presente trabalho teve como objetivo avaliar os efeitos da substituicdo parcial
da gordura suina por 6leo de canola presente como componente lipidico de emulsdes
formuladas com agua e diferentes bases proteicas (proteina isolada de soja, carne bovina
e coladgeno de pele suina), em linguicas tipo Toscana e tipo Calabresa, quanto as

caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e rendimentos no cozimento.
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3.2 Material e Métodos

Nesta se¢éo se apresentam os materiais utilizados e os procedimentos realizados

no desenvolvimento do trabalho.

3.2.1 Obtencdo da matéria-prima e demais ingredientes

Para elaboracdo dos embutidos, foram utilizadas carne suina (corte paleta) e
gordura suina (toucinho da regido lombar) adquiridas no comércio local, do municipio
de Cuiaba, no estado de Mato Grosso, Brasil. As trés fontes de proteinas para o preparo
das emulsdes foram: proteina isolada de soja (PIS), carne magra do dianteiro bovino e

colageno de pele suina.

3.2.2 Preparacéo do colageno de pele suina

A obtencdo do colageno a partir da pele suina foi realizada com adaptacfes da
elaboracdo de collagen emulsion paste (CEP), segundo Kenny et al. (1999). As etapas
do referido processo foram: desengordurado mecénico e térmico da pele suina, lavagem,

hidratacdo acida, lavagem, neutralizacdo, moenda e congelamento.

3.2.3 Preparacao das emulsdes

As formulagbes preparadas sdo mostradas na Tabela 1.

Tabela 1. Formulagbes empregadas na elaboracdo das emulsdes de PIS, Colageno de
pele suina e Carne bovina

Emulsédo PIS Colégeno Carne
) % % %
Oleo de canola 50 50 50
Gelo 40 30 30
PIS 10 - -
Colageno - 20 -
Carne - - 20
Total 100 100 100

PIS = Emuls&o de 6leo de canola com PIS; Colageno = Emulsdo de 6leo de canola com Colageno de pele suina; Carne = Emulsao
de dleo de canola com Carne bovina.
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As emulsdes foram preparadas misturando-se trés componentes: agua, 6leo de
Canola e proteinas; as proteinas usadas foram das origens: carne bovina, proteina
isolada de soja e proteina de colageno de pele suina. A mistura de cada formulacéo foi
processada em cutter de laboratério reduzindo-se o tamanho de particulas dos
componentes até atingir a consisténcia de emulsdo firme; usando-se gelo para evitar

temperaturas altas geradas pelo atrito.

3.2.4 Elaboragéo das linguicas

Toda a elaboracéo das linguicas foi realizada nas instalagdes da planta frigorifica
do IFMT, Campus Sédo Vicente, desenvolvendo as etapas: preparo das matérias-primas,
moagem, pesagem do material moido, temperos e aditivos, mistura, embutimento,
embalagem e estocagem.

As pegas suinas, provenientes de trés animais, que constituiram trés repeticoes,
foram desossadas e limpas de pele, tenddes, gordura e tecido conjuntivo; do toucinho,
foi separada a pele. De imediato, e guardando a identificacdo de cada repeticéo, carne e
toucinho foram moidos, separadamente, em moedor C.A.F.— 22, montado com disco de
8 mm de didmetro de furos.

O processo que se descreve a seguir foi feito separadamente para a elaboracéo
dos dois tipos de linguigas: Toscana e Calabresa.

Em cada uma das repeticdes, a carne foi dividida em duas partes e colocada em
bandejas para misturar manualmente com os demais ingredientes, uma para a
elaboracdo do tratamento controle (com 15% de toucinho) e a outra para 0s trés
tratamentos restantes. A parte de massa para os trés tratamentos (com 10% de toucinho)
foi dividida somente no momento da adicdo das emulsdes com diferentes bases
proteicas contendo o Gleo de canola a ser adicionado para completar 15%, valor do
conteudo de toucinho presente no controle.

Depois da incorporacgdo das emulsdes, as massas foram acondicionadas para sua
cura por uma noite sob refrigeragdo (0 °C) e, posteriormente, foram embutidas e
acondicionadas em sacos plasticos e congeladas em freezer até 0 momento das analises;
0 embutimento foi feito em tripas naturais, de origem suina para as linguicas tipo
Toscana e de origem bovina para as linguicas tipo Calabresa.

As tabelas 2 e 3 mostram as formulas e tratamentos na elaboracéo das linguigas.
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Tabela 2. Formulagdes das linguicas tipo Toscana, segundo os tratamentos

Ingredientes Porcentagem/Tratamentos

Controle PIS Coléageno Carne
Carne suina * 85,0 85,0 85,0 85,0
Gordura suina* 15,0 10,0 10,0 10,0
Oleo de canola* - 5,0 5,0 5,0
PIS - 1,0 - -
Colageno - - 2,0 -
Carne bovina - - - 2,0
Sal 1,0 1,0 1,0 1,0
Tempero 1,0 1,0 1,0 1,0
Acucar 0,5 0,5 0,5 0,5
Sal de cura 0,25 0,25 0,25 0,25
Agua 6,5 6,5 6,5 6,5
Tripolifosfatos 0,25 0,25 0,25 0,25
Antioxidante 0,25 0,25 0,25 0,25

e  Base de formulagio: carne suina + gordura = 100 %

Tabela 3. Formulac@es das linguicas tipo Calabresa, segundo os tratamentos

Ingredientes Porcentagem/Tratamentos

Controle PIS Coléageno Carne
Carne suina * 85,0 85,0 85,0 85,0
Gordura suina* 15,0 10,0 10,0 10,0
Oleo de canola* - 5,0 5,0 5,0
Amido de milho 1,0 1,0 1,0 1,0
PIS - 1,0 - -
Colageno - - 2,0 -
Carne bovina - - - 2,0
Sal 1,0 1,0 1,0 1,0
Tempero 1,0 1,0 1,0 1,0
Acucar 0,5 0,5 0,5 0,5
Sal de cura 0,25 0,25 0,25 0,25
Agua 75 75 75 75
Tripolifosfatos 0,25 0,25 0,25 0,25
Antioxidante 0,25 0,25 0,25 0,25

e  Base de formulagio: carne suina + gordura = 100 %

A proteina isolada de soja (PIS) utilizada foi da marca NUTRISOY®; sal de cura,
antioxidante, tripolifosfatos e temperos foram da marca KRAKI®.

3.2.5 Anadlises fisico-quimicas

As analises realizadas nas amostras cruas e cozidas estiveram focadas nos
conteudos de umidade, proteina e lipidios. Para tais determinagdes, as amostras foram
homogeneizadas em multiprocessador até a obtencdo de uma massa homogénea. A
umidade foi quantificada em estufa a 105°C até a obtencdo de peso constante; os

lipideos totais foram extraidos pelo método de Soxhlet (Association of Official
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Analytical Chemists, AOAC, 1995); e a proteina bruta, pelo método de Kjeldahl
(AOAC, 2000). As andlises foram realizadas em triplicata, e a média foi usada para

representar a unidade experimental.

3.2.6 Determinacéo de perda por cozimento (PPC) e pH

A perda de peso por cozimento foi determinada conforme descri¢do da Federal
Centre for Meat Research, Kulmboach, Germany (HONIKEL, 1998). Para a analise de
PPC, foram utilizadas trés fatias padronizadas. As amostras identificadas foram pesadas
em balanca semi-analitica, embaladas e cozidas em sacolas de polipropileno individuais
por amostra em banho de &gua fervendo até atingirem a temperatura interna de 72°C.
Apos o cozimento, as amostras foram resfriadas e novamente pesadas a temperatura
ambiente. As leituras de pH foram realizadas com o auxilio de um potenciémetro
portatil da marca Mettler Toledo, modelo 1120x, com eletrodo de penetracdo com
resolucéo de 0,01 unidades de pH. O aparelho foi calibrado com solugdo tampéo de pH
4,00 e 7,00.

3.2.7 Anélise sensorial

A avaliacdo sensorial foi aplicada no Laboratério de Anélise Sensorial da
Faculdade de Tecnologia do Senai Cuiaba. Para o cozimento controlado das amostras,
utilizou-se uma chapa elétrica, com controle de temperatura de ponto e tampa de vidro.
Na cocgéo, a temperatura da amostra foi monitorada com termopar de indicacao digital,
inserido no ponto mais frio, dando por terminado o cozimento com a indicacdo de 72°C
no nucleo.

A avaliacdo de Analise Sensorial foi aplicada mediante o teste de aceitacdo,
utilizando escala hedénica estruturada de 5 pontos, variando de desgostei muito a gostei
muito. No teste, participaram 50 provadores ndo treinados para avaliar aparéncia, cor,
textura e sabor. As amostras de linguicas correspondentes as formulagbes foram
cortadas em fatias de 1 cm de espessura, sendo servidas em pratos plasticos descartaveis
codificadas com numero de trés digitos aleatdrios. Todas as cabines foram iluminadas
com luz branca, para permitir avaliagdo da cor, e foram fornecidos copos com &gua

mineral para preparar o paladar nas trocas de amostras no andamento do teste.
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Cada participante avaliou as amostras e marcou com sua opinido na escala

hedénica, que foi convertida em nimeros de 1 a 5 para a anélise estatistica.

3.2.8 Delineamento estatistico

A pesquisa foi toda estruturada em delineamento inteiramente casualizado, com
dois experimentos: Experimento 1 — Linguiga tipo Toscana; e Experimento 2 — Linguiga
tipo Calabresa. Para os estudos das varidveis Proteinas, Umidade e Lipidios totais, cada
experimento foi organizado em esquema fatorial de 4x2, sendo dois modos de
apresentacdes: cru e cozido, e trés emulsdes diferentes, mais a testemunha (Controle —
apenas gordura suina; Gordura suina mais emulsao de 6leo de Canola com PIS; Gordura
suina com emulsdo de 6leo de Canola com Carne; e Gordura suina com emulséo de 6leo
de Canola com Colageno de pele suina). Para estudo das variaveis PPC e analise
sensorial, ndo ocorreu esquema fatorial. Para os fatores cru e cozido, as hipdteses foram
testadas por anélise de variancia e, para os fatores tipos de emulsdes, as hipoteses foram
testadas por andlise de variancia. Em caso de diferencas, estas foram avaliadas,
aplicando-se o Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. O programa utilizado
para 0 processamento estatistico dos dados analiticos foi ASSISTAT Versdo 7.6 beta
(2013).

3.3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados de umidade, lipidios e proteinas para a linguiga tipo Toscana, crua
e cozida, sdo apresentados nas tabelas 4, 5, 6 e 7; os correspondentes a linguica tipo
Calabresa, nas Tabelas 8, 9, 10 e 11; e das avaliagcdes sensoriais de ambos os tipos de
linguica nas Tabelas 12 e 13.

As determinacdes dos conteudos de umidade, lipidios e proteinas foram
avaliadas para cada produto, comparando os dois estados: cru e cozido. Da mesma
forma, avaliou-se a perda por cozimento (PPC) de cada formulagdo para poder extrair
um parecer com respeito ao comportamento tecnoldgico das diferentes emulsdes.

Cabe destacar um fator que provavelmente influi nas magnitudes quantitativas
das diferencas observadas, que € a caracteristica de produto carneo particulado em que a

participacdo da emulsdo € parcial por causa de sua localizagdo limitada aos espacos
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intersticiais, sendo as andlises aplicadas ao total do conjunto (particulas e emulsdo
contida) em cada amostra avaliada.
Na Tabela 4 esta apresentada a interacdo (P<0,05) para o teor de umidade entre

tipo de emuls&o e estado de cozimento das linguicas tipo Toscana.

Tabela 4. Interacdo entre emulsao e estado para umidade da linguica Toscana

Estado Cv*
Emulsio Crua Cozida (%)
Controle 60,53 aA 52,26 aB
PIS 60,93 aA 47,33 bB 917
Colageno 61,83 aA 54,05 aB !
Carne 61,42 aA 51,19 aB

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem significativamente (P>0,05) pelo teste de Tukey, minusculas na
coluna e maiusculas na linha. *CV — coeficiente de variagdo.

Analisando o estado de cozimento, observou-se que o contetdo de umidade teve
diferencas (P<0,05) para os dois estados de cozimento, cru e cozido, em todos 0s tipos
de emulsGes.

Avaliando o tipo de emulsdo, observou-se que, no estado cru, ndo houve
diferenca (P>0,05) entre os teores de umidade das linguicas preparadas com as
diferentes emulsGes.

Nas linguicas cozidas, verificou-se que a linguica com emulsdo de PIS
apresentou diferenca (P<0,05), tendo o menor teor de umidade em discordancia com
Muguerza (2001), que, em ensaios com linguica de Pamplona, na substituicdo de
toucinho por emulsdes de azeite com PIS, encontrou retencdo significativa de umidade
com respeito ao controle; contudo, 0 autor menciona que outras pesquisas diferem
mostrando queda de umidade com respeito ao controle, como foi também observado
neste trabalho.

N&o houve diferengas (P>0,05) entre os contetdos de umidade das linguicas
preparadas com emulsdes de coldgeno, de carne e o controle; entre essas formulages, a
emulsdo com colageno apresentou um valor levemente maior. Nesse sentido, Prestes
(2013) expressa a melhoria da capacidade de retencdo de agua na utilizacdo de

colageno, ainda em baixos niveis (2%) em emulsdes carneas.
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Na Tabela 5 est4 apresentada a interacdo (P<0,05) para o teor de lipidios entre

tipo de emulséo e estado de cozimento para a linguica tipo Toscana.

Tabela 5. Interacdo entre emulsdo e estado para lipidios da linguica Toscana

Estado Cv*
Emulsdo Crua Cozida (%)
Controle 17,46 aB 18,97 bA
PIS 17,34 aB 20,92 aA 2 80
Colageno 16,97 aB 18,27 bA ’
Carne 17,09 aB 19,34 bA

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem significativamente (P>0,05) pelo teste de Tukey, mindsculas na
coluna e maiusculas na linha. * CV - coeficiente de variagao.

Analisando o estado de cozimento, observou-se que, no conteddo de lipidios,
houve diferencas (P<0,05) para os dois estados de cozimento, cru e cozido, em todos 0s
tipos de emulsdes. Avaliando o tipo de emulséo, observou-se que, no estado cru, ndo
houve diferenca (P>0,05) entre os teores de lipidios das linguicas preparadas com as
diferentes emulsdes. Nas linguicas cozidas, verificou-se que a linguica com emulsao de
PIS apresentou diferenca (P<0,05) tendo o maior teor de lipidios.

N&o houve diferencas (P>0,05) entre os contetidos de lipidios das linguicas
preparadas com emulsdes com colageno, carne e o controle; porém, a linguica preparada
com emulsdo de colageno apresentou 0 menor contetido de lipidios.

Na Tabela 6 esta apresentada a interacdo (P<0,05) para o teor de proteinas entre

tipo de emulsé&o e estado de cozimento para a linguica tipo Toscana.

Tabela 6. Interacdo entre emulsao e estado para proteinas da linguica Toscana

Estado Cv*
Emulséo Crua Cozida (%)
Controle 17,54 aB 23,49 bA
PIS 17,34 aB 25,88 aA 362
Colageno 16,80 aB 22,44 bA '
Carne 17,09 aB 23,95 bA

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem significativamente (P>0,05) pelo teste de Tukey, minisculas na
coluna e maitsculas na linha. * CV - coeficiente de variagao.

Analisando o estado de cozimento, observou-se que o teor de proteinas

evidenciou diferengas (P<0,05) para os dois estados de cozimento, cru e cozido, em
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todos os tipos de emulsdes. Avaliando o tipo de emulséo, observou-se que, no estado
cru, ndo houve diferenca (P>0,05) entre os conteddos de proteinas das linguicas
preparadas com as diferentes emulsdes. Nas linguicas cozidas, verificou-se que a
linguica com emulsdo de PIS apresentou diferenca (P<0,05), tendo o maior teor
proteico. lgualmente em trabalho comparativo com extensores ricos em carboidratos na
elaboracdo de emulsdes cérneas, Victorino (2009) destaca o aumento significativo do
teor proteico da emulsdo relativamente aos outros extensores devido a adicdo de
proteina isolada de soja.

N&o houve diferencas (P>0,05) entre os conteudos de proteinas das linguicas
preparadas com emulsdes com colageno, carne e o controle; entretanto, a linguica
preparada com emulsdo de coldgeno apresentou o menor conteudo de proteinas.

Para a caracteristica analisada, perda de peso por cozimento, apresentada na
Tabela 7, o tratamento Colageno ndo mostrou diferenca estatisticamente significativa
em relacdo ao controle; enquanto o controle a menor média dentre os tratamentos

avaliados.

Tabela 7. Teores de PPC da linguica tipo Toscana

Linguica tipo Toscana CV*

Caracteristica )
Controle PIS Colageno Carne (%)
Perda de Peso 34,62b 42,72a 35,57b 39,06ab 6,46

Meédias seguidas pela mesma letra ndo diferem significativamente (P>0,05) pelo teste de Tukey. * CV: Coeficiente de
Variagdo

Fazendo a diferenca de umidades entre cru e cozido, a linguica Toscana
apresentou para o controle: uma queda de 8,27 unidades; para o tratamento com PIS:
13,60 unidades; para o tratamento com colageno: 7,78 unidades (notar: menor que o
controle); e, para o tratamento com emulsdo com carne bovina: 10,23 unidades. Tal
resultado apresentou respostas sensiveis ao efeito diferenciado da participacdo das
proteinas do coldgeno como extensor. E observando-se o efeito da participagdo da PIS,
nesta experiéncia, encontraram-se resultados discordantes com o expresso por Lawrie
(2005) quando manifesta que produtos semelhantes a carne, com textura, sabor, cor e
valor nutritivo controlado, podem ser substitutos da carne, ou favorecer nos custos,

paralelamente ao auxilio na textura de alimentos. E o caso, por exemplo, da PIS, que é
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muito valorizada pelas suas propriedades como emulsificante, estabilizante, texturizante
e hidratante de carnes cominuidas.

E bem conhecido que as proteinas sdo as principais substancias que seguram a
4gua nos organismos Vvivos. E de esperar, entdo, que as proteinas musculares sejam as
substancias que captam a agua da carne (PRICE, 1994).

O desempenho do colageno, neste trabalho, superou ao desempenho da PIS e da
carne bovina na composicéo das emulsdes. Pazmifio (2011) ressalta, nesse sentido, que,
provavelmente, tal comportamento diferencial do coldgeno tem a ver com as proteinas
da pele suina que sdo capazes de reter dgua até oito vezes seu proprio peso; assim
sendo, também possuem uma estrutura elastica firme, a qual fornece malha estrutural e
textura nos produtos aplicados.

Na perda de peso por cozimento, a perda de umidade durante o cozimento é o
fator que mais contribui na perda de peso, razdo pela qual a menor perda de peso, maior
rendimento, apresentou o tratamento com emulsdo preparada com fracdo proteica
proveniente da pele suina. Ranken (2003) explica que, durante a coccdo, as perdas de
fluidos dependem principalmente da temperatura do produto e, em menor grau, do
tempo do tratamento térmico.

A fracdo lipidica funde a 37-40°C. A gordura livre pode, entdo, sair de mistura
da qual forma parte a baixas temperaturas, com excec¢éo de existir uma matriz eficaz na
sua contencdo. Os tecidos graxos permanecem indenes ainda a 130-180°C, mas algumas
células individuais podem estourar a temperaturas mais baixas, entre 50-55°C. As
proteinas sollveis do sarcoplasma comegcam a precipitar a partir dos 40°C. A maioria
das coagulagdes acontece acima de 60°C; completando-se a aproximadamente 70°C. As
proteinas contrateis (miofibrilas actina-miosina) desnaturam-se a 65-70°C. O exsudado
de miosina deposita-se por calor a tal temperatura. O tecido conetivo (colageno) tem um
comportamento muito singular: contrai-se a 55-60°C; (portanto, ha um aumento das
perdas de &gua a esta temperatura). O colageno amolece a 80-100°C na presenca de
agua e hidrata-se em gelatina a partir de 90°C, aproximadamente.

Observou-se que os lipidios e proteinas, apesar de existirem no fluido que é
expulso do produto durante o cozimento, constituem uma fracdo pequena em relacéo

com a umidade retida que abaixa esses conteudos no produto com maior umidade.
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Sendo, assim, as linguicas com maior rendimento (maior retencdo de liquidos)
contém menor porcentual de lipidios e proteinas. Neste ponto, a relativa alta umidade,
com descenso dos teores dos demais componentes, lipidios e proteinas, talvez seja um
ponto de reflexdo porque, por um lado, € légico pensar que um valor de umidade mais
alto resulta numa “dilui¢do” do resto das substancias, 0 comportamento diferenciado de
fluidos expulsos na PPC ricos em agua parece concordar com o encontrado por Youssef
et al. (2009) em experiéncias com caracteristicas da PPC em razdo dos teores de
proteinas e lipidios em emulsdes: em emulsGes com baixo teor proteico (<13%), que foi
0 caso do presente trabalho, as perdas de fluidos ndo produzem arraste significativo de
lipidios.

Na Tabela 8 est4 apresentada a interacdo (P<0,05) para o teor de umidade entre

tipo de emulsé&o e estado de cozimento.

Tabela 8. Interacdo entre emulsao e estado para umidade da linguica Calabresa

Estado Cv*
Emulsdo Crua Cozida (%)
Controle 60,60 aA 54,92 abB
PIS 60,86 aA 52,36 bB 5 53
Colageno 61,74 aA 56,53 aB ’
Carne 61,34 aA 51,73 bB

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem significativamente (P>0,05) pelo teste de Tukey, minusculas na
coluna e maiusculas na linha. * CV - coeficiente de variagao.

Analisando o estado de cozimento, observou-se que o contetdo de umidade teve
diferencas (P<0,05) para os dois estados de cozimento, cru e cozido, em todos 0s tipos
de emulsdes.

Avaliando o tipo de emulsdo, observou-se que, no estado cru, ndo houve
diferenca (P>0,05) entre os teores de umidade das linguicas preparadas com as
diferentes emulsoes.

Nas linguicas cozidas, verificou-se que a linguica com emulsdo de colageno
apresentou diferenca (P<0,05), tendo o maior teor de umidade, mas sem diferenca
significativa (P>0,05) em relagdo ao controle. Entretanto, ndo houve diferencas
(P>0,05) entre os contetdos de umidade das linguigas preparadas com emulsdes de PIS,

carne e o controle.
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Analisando as Tabelas 4 e 8 com a finalidade de comparar o comportamento da
umidade entre os dois tipos de linguigas, observa-se que, no caso das linguicas tipo
Calabresa, as consideracdes avaliativas sdo similares as descritas para as linguicas tipo
Toscana; aparecendo um contetudo de umidade da mesma ordem para 0s produtos crus,
nos produtos cozidos, entretanto, a retencdo de agua foi maior nas linguicas tipo
Calabresa. Tal fato, € de supor, é causado pela diferente formulacdo em que o fator
predominante seria 0 amido presente nas linguicas Calabresa.

Roca (2008) lembra que os enchedores tém a capacidade de ligar 4gua, mas
contribuem pouco para a emulsificacdo. Dentre os enchedores, 0os mais usados sdo:
farinha de trigo, cevada, arroz e amido. Todos esses produtos ricos em amidos e pobres
em proteina, portanto, elevam a capacidade de retencdo de agua, mas com baixa
capacidade emulsionante. Victorino (2009) confirma o conceito, destacando a
estabilidade perante o processo de congelamento e descongelamento — experiéncia desta
pesquisa —, que adquirem os produtos carneos que incluem amido na sua formulacéo.

Na Tabela 9, esta apresentada a interacdo (P<0,05) para o teor de lipidios entre

tipo de emulséo e estado de cozimento.

Tabela 9. Interacdo entre emulsao e estado para lipidios da linguica Calabresa

Estado Cv*
Emulséo Crua Cozida (%)
Controle 16,78 aB 18,15 bcA
PIS 16,38 aB 18,86 abA 5 87
Colageno 16,39 aB 17,55 cA !
Carne 16,76 aB 19,61 aA

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem significativamente (P>0,05) pelo teste de Tukey, mindsculas na
coluna e maiusculas na linha. * CV - coeficiente de variacéo.

Analisando o estado de cozimento, observou-se que, no conteddo de lipidios,
houve diferencas (P<0,05) para os dois estados de cozimento, cru e cozido, em todos 0s
tipos de emulsdes.

Avaliando o tipo de emulsdo, observou-se que, no estado cru, ndo houve
diferenga (P>0,05) entre os teores de lipidios das linguicas preparadas com as diferentes
emulsdes.

Nas linguicas cozidas, verificou-se que a linguica com emulsdo de colageno

apresentou diferenca (P<0,05), tendo o menor teor de lipidios, mas sem diferenca
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significativa (P>0,05) em relacdo ao controle. Todavia, ndo houve diferengas (P>0,05)
entre os conteudos de lipidios da linguica preparada com emulsdo de PIS, e o controle; e
entre as linguicas preparadas com emulséo de carne e PIS.

Na Tabela 10, estd apresentado o conteudo de proteinas da linguica tipo

Calabresa de acordo com o tipo de emulséo e o estado de cozimento.

Tabela 10. Contetdo de proteinas da linguica tipo calabresa de acordo com o tipo de
emuls&o e o estado de cozimento.

Caracteristica Emulséo Estado C.v*
Controle  PIS Colageno Carne Crua Cozida (%)
Proteina 19,32ab 20,04a  1848b  19,73ab 17,10b 2168a 4,26

Meédias seguidas pela mesma letra ndo diferem significativamente (P>0,05) pelo teste de Tukey. * CV - coeficiente de
variagéo.

Né&o foi aplicado o teste de comparacdo de médias porque a interacdo ndo foi
significativa.

Verificou-se diferenca significativa (P<0,05) para os conteudos de proteinas
entre o produto cru e cozido.

Para a caracteristica analisada, perda de peso, os tratamentos ndo apresentaram
diferenca estatisticamente significativa entre si; enquanto o tratamento Colageno
apresentou a menor média dentre os tratamentos avaliados (Tabela 11).

Tabela 11. Teores de PPC da linguica tipo Calabresa

Caracteristica Linguica tipo Calabresa Cv*
Controle PIS Colageno Carne (%)
Perda de peso 26,30a 32,38a 26,04a 35,09 13,87

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem significativamente (P>0,05) pelo teste de Tukey * CV: Coeficiente de
Variagdo

As analises sensoriais das linguicas tipo Toscana ndo evidenciaram diferencas
estatisticas significativas das diferentes formulagcdes com respeito ao controle (Tabela
12), tomado como referéncia; sendo o parametro textura da amostra preparada com
emulsdo contendo carne bovina na fracdo proteica com valor maior de média.

Para os parametros avaliados, ndo houve diferenca estatistica significativa para
aparéncia, cor e sabor. Para a caracteristica textura, 0 menor valor encontrado foi para o

tratamento de carne em relagédo ao controle.
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Tabela 12. Anélise sensorial da linguiga tipo Toscana

Caracteristicas Linguica tipo Toscana Cv*
Controle PIS Colageno Carne (%)
Aparéncia 3,17a 3,13a 3,00a 3,00a 36,60
Cor 3,00a 3,00a 2.89%a 2.83a 38,95
Textura 3,28a 3,25a 3,23a 3,300 35,48
Sabor 3,21a 3,15a 3,30a 3,30a 36,80

Meédias seguidas pela mesma letra ndo diferem significativamente (P>0,05) pelo teste de Tukey * CV: Coeficiente de
Variagdo

Para as analises sensorial das linguicas tipo Calabresa, também ndo se
evidenciaram diferencas estatisticas significativas das diferentes formulagdes com

respeito ao controle (Tabela 13), tomado como referéncia.

Tabela 13. Analise sensorial da linguica tipo Calabresa

Caracteristicas Linguica tipo Calabresa Cv*
Controle PIS Colageno Carne (%)
Aparéncia 3,06a 3,19 3,32a 3,08a 38,39
Cor 3,08a 3,00a 3,23a 3,02a 39,89
Textura 3,19 3,47a 3,57a 3,15a 35,74
Sabor 3,13a 3,57a 3,66a 3,25a 36,52

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem significativamente (P>0,05) pelo teste de Tukey * CV: Coeficiente de
Variacdo

Para as caracteristicas analisadas, aparéncia, cor, textura e sabor, ndo houve
diferenca significativa para os tratamentos PIS, colageno e carne em relacdo ao
controle.

Considerando os testes organolépticos realizados, as analises sensoriais de
aceitacdo em escala hedbnica pertencem a linha de testes de pesquisa de mercado que
envolvem abordagens fisiologicas e psicologicas para avaliar as preferéncias do cliente
(CASTILLO, 2006). Isso explica os resultados deste trabalho no qual as mudancas de
formulagcGes nédo evidenciaram diferencas significativas para provadores néo treinados,
fato que permitiria que esse tipo de mudancas seja oferecido no mercado sem colocar
em risco sua aceitacao.

As diferencas encontradas em atributos analiticos relacionados a umidade,
lipidios e suculéncia ndo sdo grandes o suficiente para causar alteracdes significativas
sensoriais. Tal resultado parece concordar com o que expressa Lawrie (2005): dos

atributos da qualidade sensorial, a cor, a capacidade de retencdo de 4gua e um pouco do
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odor da carne sdo detectados tanto antes quanto apds o cozimento e fornecem ao
consumidor uma sensacao mais prolongada do que a suculéncia, a textura, a maciez, o
sabor e grande parte de odor que sdo detectados na mastigacdo. Qualquer que seja a
base cientifica dos atributos da qualidade sensorial da carne, sua importancia é
determinada pelas preferéncias regionais e pela visédo individual do consumidor. Alguns

preferem nitidamente a carne dura outros a preferem muito macia.

3.4 CONCLUSAO

Testes de substituicdo parcial do toucinho de linguigas tipo Toscana e tipo
Calabresa, por diferentes emulsdes com dleo de canola e diferentes bases proteicas —
proteina isolada de soja, carne bovina e coldgeno de pele suina —, evidenciaram
mudancas nas caracteristicas dos produtos carneos. As magnitudes absolutas das
diferencas observadas podem ndo ter apresentado valores elevados devido ao fato de o
produto ser particulado e o comportamento da emulsdo ter uma propor¢do de
participacdo localizada nos intersticios entre particulas. Ambos os tipos de linguicas
apresentaram mudancas similares nos parametros avaliados com rela¢do ao controle,
com excecdo da PPC: menores valores na linguica tipo Calabresa do que no tipo
Toscana, em virtude, aparentemente, do amido da sua formulagdo. As linguicas
contendo emulsdo com colageno evidenciaram PPC ligeiramente menor, retendo
umidade com a diminui¢do dos teores de lipidios e proteinas com respeito ao controle;
evidenciando o colageno de pele suina como componente de uso favoravel em emulsdes
de embutidos cérneos ainda particulados; no caso da emulsdo com PIS, a PPC foi
importante e apresentou aumento dos conteudos de lipidios e, principalmente, das
proteinas. Nao foram observadas diferencas nas avaliagdes sensoriais. O 0leo de canola
utilizado nas emulsdes, com perfil lipidico de interesse atual justificaria futuros

trabalhos de avaliacdo como nutriente.
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