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RESUMO

Gorduras sao nutrientes importantes para a nutricdo humana, porém quando
ingeridas em excesso podem causar prejuizos a saude. No intuito de reduzir o teor
de gordura em produtos carneos a utilizacdo de miméticos de gordura surge como
alternativa. O gel de konjac (Amorphophallus konjac), devido a suas caracteristicas
fisico-quimicas tem demonstrado resultados interessantes quanto a qualidade do
produto. Objetivou-se avaliar os aspectos tecnoldgicos de linguicas com substituicao
da gordura por gel de konjac em diferentes niveis (0, 25, 50 e 100%). ApoOs a
confeccdo, as linguicas foram pesadas e nelas avaliadas coloragdo segundo o
sistema CIELAB e perda de peso ap0ds resfriamento e cozimento, além de analise de
forca de cisalhamento. N&o houve diferenca para perda de peso por gotejamento
nem para as caracteristicas de cor entre os tratamentos. A inclusao do gel de konjac
aumentou a perda de peso apds a coccdo, no entanto a textura nao foi prejudicada
pela perda de peso

INTRODUCAO

A alta proporcdo de gordura em produtos carneos pode torna-los nocivos a saude
guando consumidos em excesso (MARANGONI et al., 2020). No intuito de reduzir o
consumo de gordura novas solucfes tecnologicas tém sido desenvolvidas, dentre
elas os miméticos de gordura (MARANGONI et al., 2020; PATEL A. R., NICHOLSON,
R. A., & MARANGONI, A. G. 2020). Os miméticos de gordura surgiram com a finalidade
de reduzir principalmente a valor calérico dos alimentos, mas passaram a ser
utilizados para aprimorar aspectos fisico-quimicos e sensoriais em produtos carneos
com baixo teor de gordura (PATEL A. R., NICHOLSON, R. A., & MARANGONI, A. G.
2020). Diversos produtos tém demonstrado potencial uso como mimético de gordura
de acordo com o produto a ser produzido e das caracteristicas a serem simuladas
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A adicdo de glucomananas do konjac (Amorphophallus konjac) em produtos a base
de carne tem atuado positivamente na capacidade de retencdo de agua e aspectos
sensoriais como coloracao e textura

MATERIAIS E METODOS

Aquisicao de ingredientes

A carne e a tripa suina foram adquiridas em estabelecimentos que atendiam ao
Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal. Os demais
ingredientes foram aquiridos em comércio especializado.

Preparo das linguicas

A carne e a gordura foram moidas em moedor multiuso Botini B5509 com anel
moedor de 14 mm de espessura e o gel de konjac cortado manualmente e entéao
misturadas aos demais ingredientes para embutimento. Os tratamentos foram
produzidos com niveis crescentes de substituicdo da gordura por gel de konjac de 0O,
25, 50 e 100% (Ko, K25, Ksp € Ki00) da gordura por konjac. Apos preparo, as linguigas
foram mantidas resfriadas (4,0 a 7,0 °C) por 48 horas.

Avaliacao de cor

A andlise foi feita com colorimetro portatil Minolta CR400 com base no sistema
CIELAB, avaliando nos eixos L* (indice de luminosidade); a* (coloracdo variando
entre o verde e o vermelho) e b* (coloragéo variando entre o azul e o amarelo)

Perda por gotejamento

Apos resfriamento as amostras foram pesadas e a porcentagem de perda de peso
no gotejamento (PPG) foi estabelecida pela diferenca entre o peso da linguica apés
0 gotejamento (PG) e o peso inicial da linguica (PI) em relacéo ao PI.

Perda por cozimento

As amostras foram assadas por 20 minutos a 200 °© C e entdo pesadas. A
porcentagem de peso perdido no cozimento (PPC) foi calculada pela diferenca entre
PG e o peso depois do cozimento (PC).

Andlise de textura

Das amostras assadas foram retirados a porcao central as quais foram submetidas a
testes de compressdo, em texturdmetro Brokfield TexturePro CT utilizando lamina
Warner-Bratzler para determinacéo da forca de cisalhamento.

Andlise estatistica

Os dados foram tabulados em planilhas proprias em Microsoft Excel e analisados,
por meio do software estatistico StatGraphics 19 utilizando Modelos Lineares
Generalizados com testes de significancia p<0,05.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Perda de peso por gotejamento e coccao

Miméticos de gordura tendem a aumentar a perda peso ao longo do
armazenamento, contudo, ndo foram observadas diferencas para PPG entre o
controle e demais tratamentos como consta na Tabela 1. Foi observado diferenca
para PPC entre o tratamento controle e os demais tratamentos, sendo que nestes
houve maior perda de peso.

Tabela 1: Variaveis de peso e perdas durante armazenamento e cocc¢éao de linguicas
suinas formuladas com substituicdo de gordura por gel de konjac.

Tratamento K, K. K., Koo p-valor
Pl (g) 72,73 5,34 73,01 + 8,60 68,69 + 13,48 77,03 +£11,09 0,2643

PG (g) 69,55 + 5,52 70,12 + 8,38 65,31 +13,11 74,32 + 11,27 0,1957
PPG (%) 4,41 +0,91 3,99+1,28 5,00+1,11 3,61+1,56 0,0536
PC(g) 64,7 £+ 5,47 63,99 + 7,82 59,21 +11,95 67,19+ 10,57 0,2165
PPC (%) 7,01 +1,25b 8,76 £ 0,80a 9,35+ 1,63a 8,88 +2,97a 0,0185

P1 (g) peso inicial, PG (g) perda de peso por gotejamento, PPG (%) diferenca entre Pl e PG em relagdo a PI, PC (g) perda de
peso por coccdo, PPC (%) diferenca entre Pl E PG em relagdo a PI.

Nesse aspecto, € possivel notar que o tratamento Ko demonstrou menor perda agua
em relagdo aos demais tratamentos. Isso se deve, a prematura fusao do
hidrocoloide e liberacdo de agua ligado do gel de konjac durante o cozimento
resultando na reduc¢do da proteina soluvel (OSBURN E KEETON, 2004).

Andlise de textura

Um aumento na forca de cisalhamento era esperado conforme os niveis de incluséao
aumentava, apesar disto, ndo houve diferenga significativa entre os tratamentos
conforme mostrada na Tabela 2.

Tabela 2. Forca de cisalhamento em linguicas com gordura parcialmente substituida
por gel de konjac.

p_
Tratamento KO K25 K50 K100 valor

Forca de
cisalhamento (N) 74,92+1249 79,16+11,19 69,15+17,49 76,44 +1549 0,4266

*Médias com diferentes letras mailsculas na mesma coluna possuem diferenca significativa (P< 0,05). Médias com diferentes
letras mindsculas na mesma linha possuem diferenca significativa (P<0,05). Os resultados estdo expressos em média + desvio
padréo.

Avaliacao de cor

A nao diferenca entre os tratamentos para as varidveis de coloracdo podem estar
relacionadas ao fato de a coloracdo ser mais fortemente influenciada pela
temperatura e tempo de cozimento juntamente com a concentracdo de sal (LYTRAS
et al., 1999) como mostra a Tabela 3.
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Tabela 3. Avaliacdo de cor de linguicas com substituicdo parcial da gordura
por gel de konjac.

Tratamento KO K25 K50 K100 p-valor
Pré-cozimento
L* 45,19+3,09 44,76+1,86 4024+1329 4455+2,75 0,761
a* 9,09 2,77 8,76+ 2,06 9,69+2,13 8,21+2,00 0,541
b* 1,73 +1,88 0,56+2,11 1,74 +1,59 0,26 +2,02 0,273
Pés-cozimento
L* 54,69+3,98 554+162 5067+17,62 57,77+2,49 0,113
a* 5,13+1,47 4,98 +0,91 10,59+16,17 4,59+1,34 0,636
b* 9,65+1,93 10,09+0,78 10,8%2,28 10,51 +0,80 0,493

*Médias com diferentes letras mailsculas na mesma coluna possuem diferenca significativa (P< 0,05). Médias com diferentes
letras mindsculas na mesma linha possuem diferenca significativa (P<0,05). Os resultados estdo expressos em média + desvio
padréo.

CONCLUSOES

A inclusdo de gel de konjac como mimético de gordura em linguicas nao alteraram a
maioria das propriedades relacionadas a qualidade do produto. A perda de peso por
coccao foi maior quando houve inclusdo do mimético, porém isto ndo prejudicou a
textura do produto.
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