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RESUMO

Produtos cérneos fermentados podem ter seu consumo reduzido devido a
quantidade de gordura e sodio em sua composi¢do, pois estes sdo associados com a
incidéncia de doencas cardiacas, hipertensao e alguns tipos de canceres. Sob esse aspecto,
a reformulacdo destes produtos visando a reducdo de gordura atraves a incorporacao de
fibras alimentares e 0 uso de cloreto de potassio no auxilio a reducdo de sodio tem se
mostrado uma estratégia eficiente e promissora para 0 mercado consumidor. O objetivo
do presente estudo foi avaliar a influéncia de trés diferentes fibras alimentares (celulose
microcristalina, amido resistente e fibra de aveia no nivel de 2% de incorporacao) sobre
os aspectos fisico-quimicos, tecnolégicos e sensoriais de um embutido carneo fermentado
com reducdo de 25% de sodio e 25% de gordura através do design de misturas. Os
modelos obtidos foram avaliados com base nas -caracteristicas fisico-quimicas
(composicdo centesimal, atividade de agua, pH, textura instrumental e TBARS) e
microbioldgicas (bactérias &cido laticas) e analise sensorial (teste de aceitacdo). Os
resultados mostraram que a celulose microcristalina favoreceu o crescimento de bactérias
acido laticas e a fibra de aveia e celulose microcristalina juntas demonstraram capacidade
antioxidante, no entanto, apresentaram um aumento nos valores de dureza e uma reducéo
nos valores de contagem de bactérias produtoras de &cido latico. As fibras alimentares
reduziram a atividade de agua e a fibra de aveia na adi¢do de 2% reduziu o valor de pH.
As fibras alimentares ndo afetaram a aceitacdo sensorial do produto final. Desta forma, o
estudo demonstrou que a celulose microcristalina, amido resistente e fibra de aveia no
nivel de adicdo de 2%, juntamente com a adicéo de cloreto de potassio, colaboraram para
0 desenvolvimento de um produto carneo fermentado com teores reduzidos de gordura e

sodio.

Palavras-chave: Celulose microcristalina. Bactérias acido laticas. Fibra de aveia.

Embutido fermentado. Amido resistente.



ABSTRACT

Fermented meat products can have their consumption reduced due to the amount
of fat and sodium present in its composition, because these are associated with the
incidence of heart disease, hypertension and some types of cancers. In this regard, the
reformulation of these products aiming at the reduction of fat through the incorporation
of dietary fibers and the use of potassium chloride to aid in the reduction of sodium has
been shown to be an efficient and promising strategy for the consumer market. The aim
of this study was to evaluate the influence of three different dietary fibers
(microcrystalline cellulose, resistant starch and oat fiber at the level of 2% of
incorporation) on the physical-chemical, technological and sensory aspects of a
fermented meat sausage with a reduction of 25% sodium and 25% fat through the design
of mixtures. The models obtained were evaluated based on the physical-chemical
characteristics (centesimal composition, water activity, pH, instrumental texture and
TBARS), microbiological (lactic acid bacteria) and sensory analysis (acceptance test).
The results showed that microcrystalline cellulose favored the growth of lactic acid
bacteria while fiber of oats and microcrystalline cellulose together demonstrated
antioxidant capacity. However, they increased hardness values and reduced the counting
of lactic acid-producing bacteria. The dietary fibers reduced water activity and the oat
fiber added by 2% reduced the pH value. Dietary fibers did not affect the sensory
acceptance of the final product. Thus, the study demonstrated that microcrystalline
cellulose, resistant starch and oat fiber added by 2%, together with the addition of
potassium chloride, contributed to the development of a fermented meat product with

reduced fat and sodium contents.

Keywords: Microcrystalline cellulose. Acid lactic bacteria. Oat fiber. Fermented

sausage. Resistant starch.
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1. INTRODUCAO GERAL

O consumo de alguns produtos carneos industrializados tem sido associado a
possiveis riscos a salde. A causa se deve a alta concentracdo de ingredientes com alto
teor de sodio, alto teor de gordura, os quais podem estar presentes nestes produtos.
Doencas crénicas ndo transmissiveis como hipertensdo, obesidade, colesterol e alguns
tipos de céncer tém sido associada ao consumo de elevado conteudo de gordura e sal
presentes nestes produtos (ABURTO et al, 2013; DECKER, & PARK, 2010).

A busca por habitos de vida mais saudaveis e o consumo de alimentos que
possam, além de nutrir, promover atributos sensoriais e aspectos funcionais ao
consumidor, € desejado. No entanto, ha algumas dificuldades em reduzir gordura e sal em
produtos carneos, dada a importancia que esses ingredientes influenciam no produto final,
como aspectos sensoriais, fisico-quimicos e microbiolégicos (JIMENEZ-COLMENERO,
CARBALLO, & COFRADES, 2001; OLMEDILLA-ALONSO, JIMENEZ-
COLMENERO, & SANCHEZ-MUNIZ, 2013).

Em produtos carneos a reducdo de gordura de origem animal é desejada. No
entanto, a gordura emprega importantes propriedades sensoriais, como promover sabor e
aroma caracteristico, além disso outros aspectos fisico-quimicos como o perfil de textura
e suculéncia sdo propriedades determinantes (BARBUT, 2011; KAUR, & SHARMA,
2019). O cloreto de sddio pode estar presente em quantidades elevada em algumas
formulacdes de produtos carneos, tornando desafiante a sua reducéo, pois dependendo do
teor a ser reduzido, pode impactar em parametros tecnoldgicos, sensoriais e
microbioldgicos, como capacidade de retencdo de agua, solubilizacdo de proteinas
miofibrilares e na atuacdo como agente antimicrobiano (CHEN et al., 2019; PINTON et
al., 2020).

Dentre diversos produtos carneos, o salame € um produto muito apreciado e de
alto valor agregado. Este embutido pode conter elevado conteddo de gordura, que
segundo a legislagdo brasileira ndo deve exceder o nivel de 32% (BRASIL, 2000). O
sodio também pode estar presente em elevada concentracdo em formulagGes de
embutidos fermentados (MORA-GALLEGO et al., 2014). Portanto, faz-se necessaria a
reducdo destes ingredientes que sdo indesejaveis em niveis elevados, para ndo haver

consumo restritivo pelos consumidores. Para isso, ingredientes que possam colaborar com
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a reducéo do contetido de gordura e sodio vém sendo amplamente estudados em produtos
carneos (BIS-SOUZA et al., 2019; YACKINOUS, & GUINARD, 2000).

A busca pela reducdo do teor de cloreto de s6dio em produtos carneos esta sendo
conduzida. A incorporacdo de outros tipos de cloretos, como os cloretos de potassio
(KCI), de magnésio (MgCl) e de calcio (CaCl) tem sido amplamente estudada com bons
resultados (LORENZO et al., 2015; INGULGIA et al., 2019; WILAILUX et al., 2019).
Dentre eles, 0 KCI se destaca pela similaridade quimica, cations monovalentes e forca
ibnica semelhante ao cloreto de sodio (ZHENG et al., 2019).

Diante disso, diversos estudos estdo sendo conduzidos, utilizando diferentes
ingredientes que propiciam caracteristicas importantes para a reducdo de gordura, bem
como a incorporacdo de fibras alimentares, como fibra de aveia, frutooligossacarideo, a-
ciclodextrina, inulina, amido resistente, celulose microcristalina e carboximetil celulose
(BARRETTO, PACHECO, & POLLONIO, 2015; BIS-SOUZA, HENCK, &
BARRETTO, 2018; GARCIA-SANTOS et al., 2019; SHUH et al., 2013).

A incorporagdo das fibras alimentares em produtos carneos é devida as suas
propriedades fisiologicas e tecnoldgicas, como agente espessante, emulsificante,
capacidade de formacdo de gel e por ter baixo valor calérico (NSOR-ATINDANA et al.,
2017; SHUH et al., 2013). As fibras sdo classificadas por dois grupos, sollveis e
insollveis, caracterizadas por solubilizacdo em agua, além disso, tem-se as hidrocoloides,
que promovem a capacidade de formacdo de uma rede de gel, com isso desempenham
papel no perfil de textura, capacidade de retencdo de agua, sensacdo de cremosidade na
boca (CIUDAD-MULERO et al., 2019; FERNANDEZ-GINEZ et al., 2004; L1 & NIE,
2016).

Diante disso, estudos que objetivam reformular produtos carneos pela
incorporacgdo de ingredientes que possam contribuir com o potencial de propiciar maior
saudabilidade s@o desejados pelos consumidores (DECKER, & PARK, 2010;
OLMEDILLA-ALONSO, JIMENEZ-COLMENERO, & SANCHEZ-MUNIZ, 2013),
como a melhora em aspectos tecnoldgicos e fisioldgicos pela incorporagdo de fibras

alimentares e reducédo de sodio.
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6. CONCLUSAO GERAL

Produtos carneos fermentados podem ter consumo restritivo dependendo da
quantidade de gordura e sodio em sua composi¢do. Tanto a gordura quanto o sal e 0s
aditivos que contém sodio, desempenham funcéo importante do ponto de vista funcional.
Assim, as fibras alimentares puderam contribuir com a melhoria das caracteristicas fisico-
quimicas e sensOrias de produto carneo fermentado com estes desafios. As fibras
alimentares utilizadas neste estudo — fibra de aveia, celulose microcristalina e amido
resistente, demonstraram contribuir com os aspectos tecnologicos, além de influenciar
positivamente no desenvolvimento de bactérias laticas e caracteristica antioxidante. Estas
fibras alimentares juntamente com a adicdo de cloreto de potassio contribuiram para o

desenvolvimento de produto carneo fermentado com simultanea reducdo de sal e gordura.
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