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Obtencéao de geis lipidicos para aplicacdo em produtos carneos emulsionados

Nathalia B. M. de Carvalho*, Mirian dos Santos, Marise Aparecida Rodrigues Pollonio.

Resumo

Foram formulados géis lipidicos a base de pele suina (um subproduto da industria carnea com alto teor de colageno),
Oleo de soja e fibras alimentares com o intuito de incorpora-los em produtos carneos emulsionados como substituto da

gordura, visando um produto mais saudavel.

Palavras-chave:

Géis lipidicos, produtos carneos emulsionados, melhoria do perfil lipidico.

Introducéo

Os produtos carneos emulsionados como salsicha
e mortadela apresentam, no geral, alto teor de gordura
saturada. Nesse sentido, buscar estratégias para a
substituicho da gordura é fundamental para garantir
produtos mais saudaveis ao consumidor. O uso de fibras
alimentares € uma das estratégias utilizadas para esse
proposito, visto o seu potencial tecnologico e o0s
beneficios nutricionais associados ao seu consumo. Outra
estratégia é a substituicdo da gordura por 6leos vegetais
com perfil lipidico mais saudavel. A partir do contexto
apresentado, o objetivo do presente trabalho foi obter géis
lipidicos a base de pele suina (um subproduto da industria
carnea que apresenta alto teor de colageno),
incorporados com OGleo de soja e fibras alimentares

concentracdo de 10% apresentaram-se mais estaveis.
Portanto, eles foram selecionados para aplicacdo no
sistema carneo emulsionado como substituto da gordura
nos niveis de 50% e 100%. A partir dos dados
apresentados na tabela 2 verificou-se que a estabilidade
da emulsé@o carnea foi maior nos sistemas contendo os
géis lipidicos se comparado com o produto controle
(p<0,05). Nos tratamentos com incorporacdo de 20% dos
géis lipidicos, observou-se um aumento nos parametros
de dureza e mastigabilidade que pode ser associado a
presenca do colageno e das fibras. De forma geral, os
demais pardmetros ndo foram afetados de maneira
significativa com a incorporacado dos géis lipidicos.

Tabela 2: Resultados das anélises das emulsdes carneas
contendo os géis lipidicos

visando a sua utilizagdo como substitutos da gordura Parametros Tratamentos
saturada em produtos carneos emulsionados. Cont. F1 F2 F3 F4
Resultados e Discussao Est. emulsdo % 97,0b 98,432 | 98,352 | 98,422 | 98,422
o pH 6,202 | 6,16 | 6,05¢ | 6,11°¢ | 6,13¢bc
Na 12 Etapa obteve-se géis lipidicos formados por [ py 0982 | 0982 | 0982 | 0982 | 098a
0 s 0 7z - ’ i 1 i) y
?8%) de Igel dte pele §U|Fa (G]E‘bS), 5dO % de. 6leo dfngOJade Dureza (N) 7600 7340 9.47a 7420 9124
s pimertares (nuln, o e 2002 %, "8, | oo | 051+ | 01+ | 00 | av | o
& ° ° € ag Coesividade 0,85 | 0832 | 0842 | 0842 | 0,862
perfazendo 100 %. Mastigabilidade
. e g 587b | 557b | 7,192 | 569b | 7.27a
Tabela 1: Resultados das anélises dos géis lipidicos. (N)
Tratamentos Parametros Controle: 100% toucinho; F1: 50% toucinho e 50% gel lipidico
Perd Perd Perda com inulina; F2: 100 % do gel lipidico com inulina; F3: 50%
orea ) Ferda | anes | e toucinho e 50% de gel lipidico com Fibra de bambu; F4: 100%
PH | agua | de | gop | (Nm | & el lipidico com fibra de bambu 10%
% 6leo % % m?2) getlip -
011 Conclusdes
Controle | 5,845 | 28,7a | 0,13¢ | 33,4¢ | "5~ | 1,09¢ o
173 As emulsbes carneas contendo os géis lipidicos
Inulina5% | 5,84% | 31,12 * 31,1% | 0,14¢ be com inulina ou fibra de bambu apresentaram estabilidade
_ A 125 | da emulsdo superior ao tratamento controle e na maioria
Inulina 10% | 5,84° | 28,72 * 2667|0292 | T dos parametros avaliados n&do apresentou diferenca
i significativa do produto tradicional (controle). Portanto,
Fibade | o oao [ . 40| 373¢ | 0210 | 115 gnific produto trac (controle). :
Bambu 5% < concluiu-se que os géis lipidicos contendo inulina ou fibra
Fibra deo 538 d 6,;12 3.03¢ | 27,6 | 0,282 | 0,88 ¢ de bambu sdo uma boa alte[natlva para substituir a
Bambbu 30/0 e gordura saturada em produtos carneos emulsionados.
Fibra de 13,4 :
aveia 5o | 8:27° * ) 62,9 | 0,10° | 1,512 Agradecimentos
asg;;al%e% 6,30 @ * 37;46 53510 0,14¢d | 1,27 b Agradeco a profa. Marise A. R. Pollonio e a aluna

de mestrado Mirian Santos pelo apoio na realizacdo deste

=
ndo houve perda trabalho.

A partir dos dados obtidos, observou-se que os
géis lipidicos contendo fibra de bambu e inulina na
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