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Melhoramento do
Perfil Lipidico da
Salsicha tipo Viena
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Para execugdo do trabalho, foram elaboradas trés formula¢des de salsicha:
padrdo, Fonte de ®-3 e alto conteudo de ®-3 e, submetidas a analises fisico-quimica,
microbioldgica, sensorial e posterior avaliagdo estatistica dos resultados por meio do
método Anova. Todas as formulagdes atenderam aos padrdes legais estabelecidos, tanto
fisico-quimicos como microbioldgicos. Na avaliagdo estatistica, verificou-se a formagao
de dois grupos estatisticos diferentes, em nivel de 5%, entre a amostra padrdo e as
amostras com melhoramento do perfil lipidico, os resultados das avaliagdes sensoriais de
aceitagdo com provadores, apresentaram boa resposta em comparagdo com parametros
gerais de aprovagao.

Palavras chave: salsicha; 6mega 3, perfil lipidico.

For execution of work were prepared three sausage formulations: Standard,
®-3 source and high ®-3 content, and subjected to physical and chemical analysis,
microbiological, sensory and subsequent statistical evaluation of the results through the
Anova method. All formulations met the legal standards set both physicochemical and
microbiological. Statistical evaluation showed the formation of two different statistical
groups at the 5% level, between the standard sample and the samples with improvement
of the lipid profile, the results of sensory evaluation of acceptance with tasters showed
good response compared with parameters general approval.
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Introducdo

Em razdo de modificacdes sociais, econOmicas
e culturais que vém ocorrendo, nas ultimas décadas,
no Pais, foram percebidas alteracdes nos habitos e
comportamentos alimentares; por exemplo, o incremento
da participagdo do consumo alimentar fora de casa,!
o aumento do consumo de alimentos processados® € a
substituicdo das refei¢des e preparagdes tradicionais
por lanches com elevada concentracdo de energia,
gorduras, agticar de adi¢do e sodio.’ Tais caracteristicas
desta dieta associam-se a condigdes relacionadas com a
nutri¢do e o metabolismo, como a obesidade, as doengas
cardiovasculares, a hipertensdo, o diabetes e o cancer,*
as quais sdo as principais responsaveis pelos obitos no
Brasil.’

Contribuindo com esse quadro, o aumento do poder
aquisitivo da populagdo brasileira, aumentou também o
consumo de carnes que, atualmente, ¢ o segundo produto
que o consumidor brasileiro mais gastou dinheiro, logo
apos o pao. Dentre os produtos carneos mais vendidos,
um dos que se destaca ¢ a salsicha. Esse aumento tem
ocorrido desde a alta no consumo de cachorro-quente,
que sendo vendido em bares e lanchonetes e comércio
ambulante. Outro fator que contribui para o aumento no
consumo deste embutido esta relacionado a variedade de
pratos e preparos que tém a a salsicha como base, além
do baixo custo deste embutido. ¢

Verificando esta nova tendéncia de dieta, composta
por alimentos processados de facil preparo em detrimento
as refeigdes tradicionais e, buscando colaborar para a
melhoria da qualidade nutricional, buscou-se a alternativa
de melhoramento do perfil de lipidios que compdem a
salsicha por meio da substituicdo da gordura animal
pelo o6leo vegetal e a incorporagdo de um acido graxo,
com funcionalidade comprovada, objetivando oferecer
um alimento de melhor qualidade nutricional e mais um
fonte de ingestdo do 6mega 3 (®-3).

Métodos

Utilizando as instalagdes do SENAI-RJ - CTS
Alimentos ¢ Bebidas, foram elaboradas trés formulagdes
de salsicha tipo Viena sendo; a formulagdo 1 padrao, em
acordo com o padrdo legal’, e as formulagdes 2 ¢ 3 com
substitui¢do parcial de gordura animal por dleo de soja ¢
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adi¢do do acido graxo Omega 3 (®-3), em quantidades
suficientes que as classifique, respectivamente, como
fonte de w-3 e alto contetdo de w-3, de acordo com o
determinacdo legal estabelecida8. Conforme formulacao
na tabela 1:

Tabela 1: formulagdes de salsicha tipo Viena

Padrao Fonte CO;?:ZI; do

Ingredientes % % %
Paleta Suina 30,00 30,00 30,00
Paleta Bovina 24,80 24,80 24,80
Toucinho 20,00 3,00 3,00
Oleo de Soja 16,84 16,80
Omega 3 0,06 0,10
Gelo 10,00 10,00 10,00
g;‘;;i‘gﬁ;i’;‘&;‘)zada d 1 1000 | 1000 10,00
Fécula de Mandioca 2,00 2,00 2,00
Sal 1,80 1,80 1,80
Sal de Cura 0,25 0,25 0,25
Fosfato 0,30 0,30 0,30
Erirtobato 0,25 0,25 0,25
Aroma de Alho 0,10 0,10 0,10
Aroma de Fumaga 0,10 0,10 0,10
g;’l‘;iig;emos para 0,40 0,50 0,50
Total 100,00 100,00 100,00

Para avaliagdo da composicdo centesimal das trés
formulagdes, foram realizadas analises fisico-quimicas
para determinacdo de proteina, gordura, umidade e
cinzas em triplica para cada formulagdo, seguindo a
metodologia estabelecida pelo Ministério da Agricultura
Pecuaria e Abastecimento (MAPA)’ e, a quantificagdo de
carboidratos totais foi realizada por calculo de diferenga:
Carboidratos Totais= (%P + %G + %U + %Cz) — 100

Para validagdo da qualidade microbioldgica das
formulagodese, posterioravali¢dosensorial, as formulagdes
foram submetidas a analises microbioldgicas, seguindo
a metodologia estabelecida Ministério da Agricultura
Pecuaria e Abastecimento (MAPA)'.
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Para avaliagdo sensorial, as formula¢des foram
submetidas ao teste de aceitagdo por escala heddnica'!,
utilizando uma ficha de avali¢do, conforme figura 1.
Esta avalicao foi realizada em momentos distintos para
cada formulagdo, com a inten¢@o de evitar a comparagao
direta entre amostras.

Género: ( JF ( JM Data: _ / [
Vocé estd recebendo uma amostra de salsicha, marque a opcio que
melhor representa a sua opinido sobre este produto.

Muito Ruim Ruim Indiferente Muito Bom

C...

Comentarios:

Figura 1: Ficha de analise sensorial

Na avaliacdo estatistica, foram utilizados os escores
da ficha de avaliacdo sensorial, com o objetivo de atribuir
valores ao resultado obtido e, possibilitar quantificar
percentual de aceitagdo para cada amostra e comparagao
entre as médias das diferentes amostra, por meio da
Anova, para verificagdo se ha diferenca significativa,
em nivel de 5%, entre as trés amostras, com auxilio do
programa estatistico BioEstat 5.0.

Resultados

As andlises fisico-quimicas foram realizadas em
triplicata, sem repeti¢do, com objetivo de determinar
a composi¢do centesimal da salsicha tipo Viena
e, possibilitar a comparagdo com o padrio legal®,
estabelecido pela Instru¢do Normativa (IN) n° 4 do
Ministério de agricultura e Pecudria e Abastecimento
(MAPA), que aprova o Regulamento Técnico de
identidade e Qualidade de salsicha.

Os resultados obtidos mostram que, em comparago
com a IN n° 4, tanto a formulag@o padrao quanto as duas
formulagdes com adi¢do de ®-3 e substituicao parcial da
gordura suina por 6leo de soja, atendem ao padrdo legal
em todos os quesitos, conforme apresentado na tabela 2.
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Tabela 2: Resultados fisico-quimicos e comparagdo com padrao legal
(IN n° 4).

Meédia + Desvio Padrao (%)
Analises
Padrao Fonte Alt({ INn°4
Conteudo
. 61,06 + 56,81 + 5521 + 65%
Umidade 0,44 0,06 0,33 méx.
Gorduras 11,97 £ 18,67 + 23,50+ 30%
0,92 0,12 0,41 max.
Proteinas 16,51 + 16,66 + 14,66 + 12%
0,18 0,00 0,54 min.
. 9,44 + 5,09 + 3,78 7%
Carboidratos | - ¢ 0,31 0,77 méx.
Cingas 107+ | 2,77+ 2,84+
0,03 0,20 0,20 .

Na comparagdo entre a formula¢do padrdo e as
formulagdes com alteragao do perfil lipidico, percebe-se
que, como as formulagdes como a modificagao no perfil
lipidico atendem aos parametros de composicao fisico-
quimica da salsicha, estas contribuem para a melhoria
das caracteristicas nutricionais deste produto, visto que,
colabora com a redu¢o na ingestdo de gorduras saturas e
incorpora ®-3 a composicao.

A avaliagdo microbioldgica teve por principio a
valida¢@o das condig¢des higi€nico-sanitarias do processo
¢ do produto para, posteriormente, submeté-lo a avaliagdo
sensorial comprovadores. Para comprovacdo destes
parametros, apos o processamento todas as formulagdes
,foram submetidas a analises microbiologica, tendo como
parametros de comparagdo o padrio legal estabelecido pela
RDC "2 do Ministério da Satde'. Estao dispostos, na tabela
3, os resultados das analises microbiologicas para as trés
formulagdes, seguido do padrio estabelecido pela RDC 2,

Tabela 3: Resultados microbiologicos e comparagao com padrao legal
(RDC12)

Micro- Padio | Fonte | .M | rpci2
organismo Contetudo

Coliformes a 7 4 <103
45°C/g NMP/g | NMP/g 4 NMP/g NMP/g

S. coagulase 12x102 | 14x102 12x102 <3x103
positiva UFC UFC UFC UFC

C. sulfito <3x102
redutor 5,9x10 | 3,7x10 3,1x10 UFC

Aus. / Aus. Auséncia
Salmonella sp. 250 125g Aus. /25g /25g
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Os resultados microbiologicos mostraram que, em
compara¢do com a RDC '2, o processo e os produtos

Tabela 4: Resultado de Anova com médias sensoriais

N . Fonte da | 1 L.
elaborados atendem aos padrdes legais e, desta forma, variagio | Q| & MQ F | valorP | Feritico
encontram-se me acordo para realizacdo dos testes Entre

. 9,55425 | 2 | 494362 | 5,60254 | 0,00398 | 3,01800
sensoriais com provadores. grupos
Foi realizado o teste de aceitagdo por escala hedonica, Dentro
em que cada julgador opinou o quanto gostou ou nio de dos | 357,367 | 405 | 0.88238
~ ~ C e grupos
cada uma das trés formulac¢des. Para tanto, foi utilizado
. . Total | 367,254 | 407
um universo de 136 julgadores, entre alunos e professores

do CTS-Alimentos e Bebidas — SENAI Vassouras — RJ,
conforme exposto na figura 2.

Para determinar a diferenca entre as médias de
aceitacdo das amostras de salsicha, foi aplicado o teste de

indice de aceitacio Sensarial .
Tukey, como descrito na tabela 5.

70,00%

o % de aceitagdo
% 60,00% Padrio 79.85%
= Fonte 72,79% .
g soo0% Aeonmnae i Tabela 5: Resultado para o teste de Tukey e agrupamento das amostras
o
P 40,00%
= 30,00% Média = Desvio
2 Padrio DMS
E 20,00%
S0 00 ' 1 Padrao 3,99 £0,73 a 0,29
5 10,

0,00% Fonte 3,64 £1,08 b 0,29

Muito Bom Bom Indiferente Ruim Muite Ruim A
) ) Alto Contetido 3,69 +0,96 b 0,29
H Padric M Fonte b Alto Contelddo

Figura 2: Resultados da analise sensorial de salsicha

Os resultados da analise sensorial mostraram que
a formula¢do padrido obteve um indice de aceitacdo
(79,85%) mais alto que as formulagdes fonte de ®-3
(72,79%) e alto conteudo de w-3 (74,41%). Ainda
assim, pode-se afirmar que os indices de aceitacdo sdo
satisfatorios tanto para a formulagdo padrao quanto para
as formulagdes com adigdo de ®-3, ja que, um produto
para ser considerado aceito é necessario que o resultado
da analise sensorial seja maior que 70%'.

No tratamento estatistico, foi aplicado o teste de
Anova de um critério, para comparagao entre as médias
de aceitagdo obtidas na andlise sensorial e, verificacao
se ha diferenca significativa, em nivel de 5%, para a
aceitagdo das amostras analisadas.

Nos resultados descritos na tabela 4, percebe-se que
o valor de F (5,60254) ¢ maior que o valor de F critico
(3,01800) e o valor P (0,00398) ¢ menor que 0,05.
Assim, estes parametros mostram que, existe diferenga
significativa, em nivel de 5%, para as médias obtidas em
analise sensorial entre as amostras de salsicha.
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A diferenca obtida entre as médias de aceitacdo
das amostras de salsicha (0,29) separa as amostras em
dois grupos, a ¢ b, em que a amostra de melhor média
de aceitacdo foi a Padréo, configurando o grupo a ¢ as
amostras com melhoramento do perfil lipidio formam um
segundo grupo b, em que, entre estas duas amostras, ndo
ha diferenca significativa, em nivel de 5%, para andlise
sensorial de aceitagao.

Conclusao

O melhoramento da qualidade nutricional da salsicha,
por meio da substitui¢do de gordura animal por dleo de
soja e incorporacdo do 4cido graxo -3, mostrou-se
totalmente viavel dos pontos de vista tecnologico, legal
e sensorial, tendo em vista que, a tecnologia aplicada
para elaboragdo da salsicha com melhoramento do
perfil lipidico foi a mesma utilizada na fabricagdo da
salsicha padrdo sem necessidades de adequagdes nos
equipamentos ou processo. Do ponto de vista legal,
as andlises de composicao fisico-quimica mostraram
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que todas as amostras estdo em conformidades com os
parametros legais estabelecidos. Na avaliagdo sensorial,
observou-se que as amostras padrao, fonte de ®-3 e alto
conteudo de ®-3, obtiveram indice de aceitagdo maior
que 70% e, mesmo considerando que houve diferenca
significativa, em nivel de 5%, entre a amostra padrao ¢
as amostras com melhoramento do perfil lipidico, todas
superam o valor minimo para que um produto seja
considerado aceito.
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