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Resumo

Diante das mudangas nos habitos alimentares e do estilo de vida mais saudavel cada vez mais
procurado pelos consumidores, a inddstria carnea tem buscado alternativas para o0s seus
produtos, como a reformulacdo. Desta forma, neste estudo foram elaboradas salsichas tipo
Frankfurt com substitui¢cdo total do toucinho por emulsdes gelificadas contendo 6leo de canola
(EGC). Nas salsichas também foram adicionados isolados proteicos de figado suino, tratados
com nitrito de sodio (IPF-N) ou ndo (IPF-C), nas concentracdes de 2 e 4% para agregar
proteinas de alto valor biol6gico, além de estabilizagédo da cor. A reformulac@o dos produtos com
a EGC ocasionou na composicdo centesimal uma diminuicdo (P < 0,05) de 31,07% de gordura
em relacdo a amostra controle. As amostras de salsichas IPF-C possuiram maiores valores de
pH (6,81) quando comparado aos demais tratamentos (6,73). Os tratamentos contendo nitrito
(IPF-N e controle) possuiam maiores valores de nitrito residual (10,48 mg/kg) e uma menor
oxidagdo (TBARS = 0,84 mg MAD/kg), quando comparados aos demais (2,55 mg/kg e 1,06 mg
MAD/kg, respectivamente). Quanto a textura, todas salsichas adicionadas de isolado de figado
(IPF-N e IPF-C), independentemente da concentragéo adicionada, apresentaram menores (P <
0,05) valores para a coesividade (0,25), flexibilidade (9,79 mm) e mastigabilidade (61,92 N.mm),
em relacdo a amostra controle (0,40, 11,04 mm e 200,78 N.mm, respectivamente). Na
intensidade da cor (valor C*) os IPF-C apresentaram maiores valores (21,15) em relacdo aos
demais (17,17), enquanto a tonalidade (indice h) das amostras com IPF-N foram semelhantes
(P> 0,05) ao tratamento controle (62,85 °), os IPF-C tiveram o maior valor (75,58 °). As salsichas
adicionadas de 4% de IPF-N ou IPF-C possuiam menores valores (P < 0,05) de estabilidade de
emulsdo (3,34%) em relagdo a amostra controle (3,68%), a IPF-N 2% foi semelhante ao controle
(3,71%) e IPF-C 2% se diferiu de todos (4,10%). Conclui-se que a reformulacdo de produtos
carneos emulsionados como salsichas visando a substituicdo de gordura saturada por uma fonte
insaturada como a emulsdo gélica, bem como a utilizacdo de ingredientes proteicos de origem
animal é extremamente promissor. Estudos para avaliagdo nas caracteristicas sensoriais e de
aceitagcdo das salsichas ainda séo necessarios.
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