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RESUMO 

As fibras alimentares têm mostrado bom desempenho tecnológico e sensorial quando utilizadas 

como substituto de gordura em produtos cárneos. O objetivo do estudo foi avaliar o efeito de 

quatro fibras alimentares como substituto de gordura em produtos cárneos (hambúrguer e paio-

linguiça cozida mista). Duas fibras alimentares solúveis (inulina e frutooligossacarídeo) e duas 

insolúveis (fibra de aveia e fibra de trigo) foram adicionadas nas proporções de 3 e 6%, em 

hambúrguer de carne bovina com redução de gordura. C2 teve adição de 10% de toucinho e C1 

teve adição de 20% de toucinho. A metodologia de superfície de resposta foi utilizada para 

avaliar a adição de fibra de aveia e inulina em paio com redução de gordura. Os produtos 

cárneos obtidos foram submetidos as análises de caracterização centesimal, perda de peso no 

cozimento, cor instrumental, perfil de textura, estabilidade a oxidação lipídica, pH, avaliação 

microbiológica e análise sensorial. No hambúrguer a adição de 6% das fibras insolúveis 

aumentou o rendimento e a dureza dos tratamentos, e a adição da inulina proporcionou as 

melhores médias de aceitação sensorial em todos os atributos avaliados. A fibra de aveia e fibra 

de trigo adicionada a 6% diminuíram a aceitação sensorial dos hambúrgueres com redução de 

gordura. Em relação ao paio, a fibra de aveia adicionada a 6% junto com 3% de inulina 

aumentou significativamente o rendimento em relação aos controles. A redução no teor de 

gordura diminuiu o rendimento do produto. Para a dureza e mastigabilidade observou-se um 

efeito linear da fibra de aveia, ou seja quanto maior a adição de fibra de aveia no paio, maior o 

valor encontrado para estes parâmetros. Os resultados de cor e pH não foram afetados pela 

adição de fibras alimentares utilizadas no paio. Não houve comprometimento da aceitação 

sensorial com a adição de inulina até 6% e fibra de aveia até 2% em paio com redução de 

gordura. 

 

Palavras-Chave: Substituto de gordura, Fibras solúveis e insolúveis, Análise físico-química; 

Análise sensorial; Produtos cárneos reestruturados.   

 

 

 



 

ABSTRACT 

Dietary fiber have presented good technological and sensory results performance when used as 

animal fat substitute in meat products. The aim of the study was to evaluate the effect of four 

dietary fiber as a fat substitute in meat products (beef burger and pork and beef cooked sausage). 

Two soluble dietary fiber (inulin and fructooligosaccharides) and two insoluble fiber (oat and 

wheat) were added in the proportions of 3 and 6% in low fat beef. C2 was added 10% of pork 

back fat and C1 20% of pork back fat. The statistical design was used to evaluation the effect 

of oat fiber and inulin in low fat pork and beef cokked sausage. The meat products were 

submitted to chemical analyzes, cooking losses, objective color, texture profile, TBARS value, 

pH, microbiological and sensory evaluation. In beef burger the addition of 6% of insoluble 

fibers increases the yield and the hardness of the treatments. The oat fiber and wheat fiber added 

to 6% affected negatively the sensory acceptance of the burgers with fat reduction, and the 

inulin added to 6% shows improvement in the sensory acceptability. Relative to the prok and 

beef cooked sausage, oat fiber added to 6% along with 3% inulin significantly increased the 

yield compared to controls. The reduction in fat content influenced negatively on product yield.  

Hardness and chewiness were affected by the amount of oat fiber added. The color results and 

pH were not affected by the addition of dietary fiber in pork and beef sausage. There wasn‘t 

significantly affected in sensory acceptance by the addition of inulin (6%) and oat fiber ( 2%) 

in low fat beef and pork cooked sausage. 

 

Keywords: Fat substitutes, Soluble and Insoluble fiber, Physico-chemical analysis; Sensory 

analysis; Restructured meat products. 
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1. INTRODUÇÃO  

 

A mudança na demanda do consumo, a aceleração do ritmo urbano e o aumento da 

concorrência global estão incentivando o setor de produtos cárneos a desenvolver novas 

tecnologias e utilizar novos ingredientes (WEISS et al., 2010; OLIVEIRA et al., 2013). O 

número de pessoas que buscam um estilo de vida mais saudável, com alimentação balanceada, 

optando por alimentos com teores reduzidos de gordura e enriquecidos com ingredientes com 

propriedades funcionais tem aumentado nos últimos anos (ARIHARA, 2006; TALUKDER, 

2015). 

De acordo com Fernández-Ginés et al. (2005) a carne e os produtos cárneos são 

essenciais na dieta de diversos países. Carne e produtos cárneos são importantes fontes de 

proteína, gordura, aminoácidos essenciais, minerais, vitaminas e outros nutrientes. Com o 

crescente aumento na diversidade deste tipo de produto, que não demandam muito tempo para 

seu preparo, disponíveis no mercado, os hambúrgueres, linguiças, empanados, salames, 

mortadelas e salsichas se tornaram o lanche de muitas famílias do mundo (OLIVEIRA et al., 

2013).  

No entanto, a alta concentração de gordura saturada nestes produtos tem preocupado 

os consumidores, que procuram, cada vez mais, produtos com apelo saudáveis (WEISS et al., 

2010, HYGREEVA et al., 2014). Neste contexto, o hambúrguer é um dos produtos cárneos 

utilizados nos testes de substitutos de gordura (SOUZA et al., 2012), pela sua facilidade de 

processamento (OLIVEIRA et al., 2013) e alta aceitação entre os consumidores. 

A gordura de origem animal está relacionada a diversas doenças crônicas, o que 

incentiva os pesquisadores a buscarem novos ingredientes que possam atuar como substitutos 

desse tipo de gordura em produtos cárneos (SANTOS JÚNIOR et al., 2009; TALUKDER, 

2015). O aumento na demanda por produtos com redução no teor de gordura, em função da 

necessidade de dietas mais saudáveis, impulsionou o desenvolvimento de novos produtos que 

utilizam substituto de gordura na formulação tradicional (SCHMIELE et al., 2015).  

A redução no conteúdo de gordura de produto cárneo pode modificar propriedades 

importantes como a dureza e cor do alimento e, provavelmente, diminuir sua aceitação entre os 
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consumidores (SEABRA et al., 2002; SCHMIELE et al., 2015). O parâmetro textura do produto 

é o mais afetado pelas modificações na formulação com redução de gordura.  

Com isso, diversos estudos avaliam a utilização de ingredientes não cárneos como 

substitutos de gordura, tais como amido, proteína de soja e do soro do leite, sementes, 

hidrocolóides e fibras dietéticas, podendo ser as fibras solúveis e insolúveis (AMERICAN 

DIET ASSOCIATION, 1998; LÓPEZ-VARGAS et al., 2014). Os substitutos de gordura 

desempenham importantes funções tecnológicas na indústria alimentícia, com resultados 

satisfatórios na produção de alimentos de baixo teor calórico (TROY et al., 1999).  

Devido as suas propriedades funcionais e tecnológicas, as fibras alimentares têm sido 

utilizadas como substituto de gordura em diversos produtos cárneos (SCHMIELE et al., 2015; 

WEISS et al., 2010; TALUKDER, 2015) com a finalidade de adotar estratégias integradas que 

gerem a produção de produtos acessíveis, e ao mesmo tempo formulações saudáveis, com 

propriedades benéficas a saúde do consumidor. Além disso, a adição de fibras alimentares ajuda 

a modificar as características tecnológicas e sensoriais gerais de um sistema cárneo, tais como 

capacidade de retenção de água (CRA), capacidade de retenção de gordura (CRO) e perfil de 

textura (PETRACCI et al., 2013). 

A fibra corresponde a um ingrediente alimentar não digerível que inclui 

polissacarídeos não amiláceos, oligossacarídeos ou lignina (KACZMARCZYK et al., 2012), 

apresentando um bom desempenho no aumento do rendimento de produto cozido e também na 

capacidade de retenção da água, o que pode resultar na redução do custo de produção 

(FERNÁNDEZ-GINÉS et al., 2009). Diante disto, a aplicação de fibras alimentares em 

produtos cárneos tem sido estudada por ser uma alternativa de ingrediente mais saudável, e com 

melhoramento de resultados tecnológicos. 
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6. CONCLUSÃO  

 

As fibras alimentares são ingredientes que ao serem adicionados em produtos cárneos 

com redução de gordura apresentaram efeitos tecnológicos melhores ou semelhantes ao produto 

convencional.   

Em hambúrguer de carne bovina com redução de gordura, as fibras alimentares 

solúveis e insolúveis apresentaram comportamentos diferentes, onde as fibras insolúveis foram 

eficientes para o rendimento e encolhimento e a inulina, nas concentrações utilizadas, melhorou 

a aceitação sensorial.  

No paio com redução de gordura foi possível a incorporação de fibra de aveia na 

concentração quantidade de até 2% sem afetar a textura sensorial e dureza.  

Foi possível a incorporação de fibras alimentares (fibra de aveia e inulina), nas 

quantidades utilizadas, em paio com redução de gordura sem comprometimento da aceitação 

sensorial.  
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