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Resumo

A reformulacdo de produtos carneos tem sido uma demanda das industrias como forma de
atender os consumidores cada vez mais exigentes que buscam por produtos praticas, mas
nutritivos. Essa reformulacédo pode ser alcangada pela reducdo da gordura ou substituicdo da
gordura animal por emulsdes gelificadas preparadas a partir de 6leos vegetais, como o de
canola, que possuem um perfil lipidico mais saudavel. O 6leo de canola possui, em média, 64%
de &cidos graxos monoinsaturados, 28% de acidos graxos poliinsaturados e apenas 7% de
acidos graxos saturados, sendo, portanto, uma boa alternativa para modificar o perfil de acidos
graxos de produtos carneos. Além da modificagdo do perfil de &cidos graxos, o uso de emulsdes
gelificadas ndo pode alterar as caracteristicas do produto. Assim, o objetivo deste trabalho foi
avaliar o uso de emulséo gelificada de 6leo de canola como substituo de gordura em linguica de
frango. Para a reformulacdo das linguicas foi preparado uma emulsao gelificada de 6leo de
canola (54% de agua, 40% de 6leo de canola, 5,9% de gelatina e 0,1% de carragena). A
emulsdo gelificada foi utilizada em substituicdo a gordura animal (toucinho) na elaboracdo de
linguica de frango. A linguica obtida com substituicdo de gordura (tratamento) e a linguica
elaborada com gordura animal (controle) foram analisadas quanto a composi¢cdo centesimal
(umidade, proteina, gordura, carboidratos e cinzas) através dos métodos oficiais da AOAC. A
utilizagdo de emulsdo gelificada de dleo de canola em substituicdo a gordura animal afetou a
composicado centesimal do produto sendo observada diferenca em relacdo ao teor de umidade
(69,5% no controle e 70,0% no tratamento), no teor de lipideos (7,8% no controle e 6,0% no
tratamento) e no teor de proteinas (19,1% no controle e 17,9% no tratamento). Todas as
linguicas elaboradas estavam de acordo com o Padrdo de Identidade e Qualidade do Produto
para linguicas frescais vigente estipulado pelo Ministérios da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento que estabelece o valor maximo de 70% para a umidade, méaximo de 30% para
gordura e minimo de 12% para proteinas, ndo havendo definicdo de padrdo para o teor de
cinzas. Desta forma, a substituicdo da gordura animal por uma emulsao gelificada de 6leo de
canola afetou a composic¢ao das linguicas sem descaracterizar o produto, demonstrando ser uma
estratégia adequada para reformulacdo deste produto.
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