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Resumo

Linguicas sao produtos carneos amplamente consumidos, por serem proteinas de baixo custo, e
reunirem muitos atributos. Entretanto, por seus elevados teores de gordura saturada, seu
consumo é relacionado a uma dieta ndo-saudavel. Alternativas tecnoldgicas de redugdo de
gordura e teor de acidos graxos saturados sdo temas de grande relevancia para indastria
processadora, tendo em vista tendéncias de consumo e principalmente novos requisitos
regulatérios de rotulagem nutricional frontal (IN75/2020 e RDC429/2020). A reduc¢éo do contelido
total de gordura, bem como alteracdo do perfil lipidico pode ser obtida com a substituicdo da
gordura animal por uma gordura vegetal rica em 4cidos graxos insaturados. Porém, a
incorporacdo do 6leo em sua forma liquida pode impactar aspectos de textura e suculéncia do
produto carneo. Assim, a emulsdo gélica se torna uma alternativa interessante a ser estudada
como substituta da gordura animal em linguicas. O objetivo do trabalho foi avaliar a textura de
linguicas com diferentes emulsbes gelificadas como substitutos da gordura animal. Foram
avaliadas formula¢des de linguica de frango: controle F ¢ (66% carne de ave, 16% gordura,
12.3% agua, 0,35% STP fosfatos, 1,8% sal, 2,5% proteina de soja, 0,20% glutamato, 0,70%
acucar, 0,015% nitrito de sédio e 0,1% eritorbato de sddio), e duas formula¢des com 87,5% de
reducdo da gordura, substituidas por diferentes emulsées gélicas: EG1 59% Agua + 1,4%
Carragena + Oléo Canola 39% + Polisorbato POE20 0,05% e EG2 57% Agua + 0,28%
Carragena + Oléo Canola 38% + Polisorbato POE20 0,05%. As amostras de cada tratamento
foram assadas (200°C/30min) e o perfil de textura (TPA) foi obtido usando em texturémetro
TA-XT2 (2 ciclos de 50% compressao, probe P75, 180mm/s de velocidade), sendo extraidos a
partir da curva de deformacdo Forca x Tempo os parametros de dureza, mastigabilidade,
elasticidade, gomosidade e adesividade. A perda de peso por cozimento (%) foi obtida por
gravimetria pela relacdo entre a perda de peso ap0s cozimento e o peso cru: (P inicial -Pfinal)/P
inicial x100. A substituicdo da gordura pela alternativa tecnologica proposta EG1 ndo afetou os
parametros de textura, ao passo que EG2 afetou (p<0.05) a dureza 94.47N, a adesividade
32.55N, e a mastigabilidade 22.68N.mm. EG2 resultou em uma perda de peso ao cozimento de
14%, comparada a 6,57% de EG1 e 5,19% para o controle com gordura animal. EG1 se mostrou
como uma alternativa tecnoldgica factivel para reducéo de gordura.
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