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Il Resumo

O objetivo deste trabalho foi a elaboracao de salsichas com diferentes concentracées de fibra de trigo e a avaliacao
de suas caracteristicas tecnolégicas, aceitacao sensorial e saciedade subjetiva causada por sua ingestéo. Foram produzidas
salsichas com adigéo de zero (Controle), 1,5% e 3% de fibra de trigo. Os aspectos tecnolégicos avaliados foram: composigéo
centesimal (teores de proteinas, lipidios, umidade e cinzas), valor de pH, textura instrumental, cor objetiva, estabilidade de
emulséo e rendimento do processo. Para analise sensorial foi realizado teste afetivo de aceitacdo com 60 consumidores que
avaliaram os atributos sabor, textura, suculéncia e aceitagdo global, utilizando escala heddnica de 9 pontos. Para a analise de
saciedade, 30 consumidores relataram, em uma escala visual analdgica, a sensagao de fome sentida antes, imediatamente
depois e a cada 30 minutos ap6és comerem as salsichas, durante 2 horas. Os resultados demonstraram que, exceto para
a luminosidade (L*), as salsichas com adicé&o de fibras (1,5% e 3%) nado diferiram em nenhum dos aspectos tecnolégicos
em relagédo a amostra Controle. Na avaliagédo sensorial, as salsichas com 3% de fibra foram consideradas mais suculentas
e tiveram melhor aceitacéo global (p<0,05) que as com 1,5%, ambas n&o diferindo da amostra Controle. A aceitacao dos
atributos sabor e textura n&o diferiu entre todas as amostras. Em relacéo a avaliagcdo da saciedade, ndo houve diferenca
entre as amostras, ou seja, a adicdo de até 3% de fibra de trigo nas salsichas n&o foi suficiente para promover maior
saciedade nos consumidores em comparacao com a salsicha sem adicéo de fibra. Pode-se concluir que, apesar de nédo
ter sido observada maior sensagdo de saciedade pela adi¢cdo de fibra de trigo, salsichas contendo 1,5% e 3% desta fibra
podem ser produzidas sem prejuizo das caracteristicas tecnolégicas e com boa aceitagao sensorial, podendo favorecer o
aumento do consumo de fibras pela populagéo.

Palavras-chave: Impulso alimentar; Dextrina resistente; Produtos cdrneos, Obesidade.

Il Summary

The objective of this work was to elaborate frankfurter sausages with different wheat fibre concentrations and evaluate
their technological characteristics, sensory acceptance and the subjective satiety caused by their ingestion. Sausages were
produced with the addition of zero (control), 1.5 and 3% of wheat fibre. The technological aspects evaluated were: proximate
composition (protein, lipid, moisture and ash), pH value, instrumental texture, objective colour, emulsion stability and process
yield. For the sensory evaluation an affective acceptance test was carried out with 60 consumers who evaluated the flavour,
texture, juiciness and overall acceptance using a 9-point hedonic scale. For the satiety analysis, 30 consumers reported the
hunger sensation felt before, immediately after and every 30 minutes after eating the sausages, for a period of 2 hours, using
a visual analogical scale. The results showed that, except for lightness (L*), the sausages with added fibres (1.5 and 3%)
did not differ from the control in any of the technological aspects. In the sensory evaluation, the sausages with 3% fibre
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were considered juicier and had better overall acceptance (p<0.05) than those with 1.5%, and neither differed from
the control. The acceptance of the attributes of flavour and texture was the same for all the samples. With respect
to satiety, there was no difference amongst the samples, i.e., the addition of up to 3% wheat fibre to the sausages
was not sufficient to promote greater consumer satiety when compared to the sausage without added fibre. It can be
concluded that, although no greater satiety was observed due to the addition of wheat fibre, sausages containing
1.5 to 3% of this fibre could be produced without prejudicing the technological characteristics and with good sensory
acceptance, thus favouring an increase in fibre intake by the population.

Keywords: Food impulse; Resistant dextrin; Meat products; Obesity.

Il 1 Introducao

No Brasil, assim como em outros paises, observa-se
um aumento da prevaléncia de obesidade, que esta
estritamente relacionada com mudancas no estilo de vida
e nos habitos alimentares (WANG et al., 2002). Segundo
o IBGE (2011), 68% da populacao brasileira consome
quantidade de fibras abaixo dos valores recomendados
e esta mesma pesquisa mostra que dentre os alimentos
mais consumidos encontram-se os de preparo rapido,
como a salsicha, que merece destaque, pois pertence ao
grupo de frios e embutidos no qual se observou aumento
de 67,6% no volume de vendas nesse periodo.

Uma populacao que consome dietas ricas em fibra
alimentar tem menor incidéncia de doencas croénicas e
degenerativas (RANINEN et al., 2011), pois 0 consumo elevado
dessas fibras estd associado a prevencao e tratamento
de problemas gastrintestinais (PETRUZZIELLO et al.,
2006), diabetes (MONTONEN et al., 2003), obesidade
(BIRKETVEDT et al., 2005) e doencas coronarias (LIU et al.,
1999). Além de todos estes beneficios, o consumo de
fibras alimentares também tem relacdo com o auxilio no
gerenciamento de peso através de diversos mecanismos,
incluindo a capacidade da fibra de promover saciedade.

O desenvolvimento de alimentos que forne¢cam
“saciedade” ou “satisfacdo da fome” € um dos desafios
daindustria de alimentos, e a habilidade para medir essa
saciedade é de interesse de pesquisadores e produtores.
A fome, o impulso para ingerir alimentos para sacia-la
e a sensacéo de saciedade sdo causados por varios
mecanismos de sinalizac&o, com participacéo de diversas
substancias, por exemplo, a acdo da grelina conforme
a distensdo das paredes do estbmago, as do glucagon
1 e 2, liberados pelas células enddécrinas do intestino na
corrente sanguinea em resposta a ingestao de agucares,
estimulando a producéo da insulina (INUl et al., 2004), da
colecistocinina (CCK) liberada no duodeno em resposta a
presenca de proteinas e gorduras (HALPERN et al., 2004),
entre outros mecanismos. Pelo menos trés métodos tém
sido utilizados para medir a saciedade em seres humanos:
por meio de indicadores fisiolégicos; pela quantificacdo
de ingestdo de alimentos (volume, peso, calorias); e
avaliacoes subjetivas (NAZARE et al., 2011; FLINT et al.,
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2000), utilizando, por exemplo, a escala visual analégica
aplicada no presente trabalho.

Diferentes fibras tém sido adicionadas em produtos
carneos como a de trigo, aveia e inulina em mortadela
e salsichas, carragenina e carragena com pectina em
salsichas tipo Frankfurters, goma guar e goma xantana
em salsichas, amido e carragena em presunto cozido
de peru (HUANG et al., 2011; CANDOGAN; KOLSARICI,
2003; GARCIA-CRUZ et al., 1996). A fibra utilizada no
presente estudo, a Nutriose®, é classificada como uma
dextrina resistente, obtida através de amidos convencionais
(n&o geneticamente modificados) do milho ou trigo que s&o
submetidos a um processo denominado dextrinificacao,
que transforma sua estrutura molecular conferindo-lhe o
perfil de fibra alimentar, tornando-a fermentavel e menos
digerivel e com potencial prebidtico. (LEFRANC-MILLOT,
2008; PASMAN et al., 2006).

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi
adicionar fibra de trigo em salsichas, que é um produto
popular e amplamente consumido, avaliar sua aceitacédo
sensorial e seus aspectos tecnolégicos e verificar, através
de uma avaliacao subijetiva, se a adigéo dessa fibra poderia
aumentar a sensacao de saciedade do consumidor,
buscando favorecer o consumo de fibras pela populacéo
e contribuindo no controle de obesidade.

I 2 Material e métodos
2.1 Processamento das salsichas

As matérias-primas de origem animal utilizadas
foram carne de dianteiro bovino (60%) e toucinho suino
sem couro (17,3%). Os demais ingredientes foram: sal
de cura (RS1, Fego Alimentos Ltda.) (0,1%), mistura de
condimentos contendo eritorbato de sodio e tripolifosfato
de sdédio (Topmix AR 01, Fego Alimentos Ltda.) (1%).
Como fibra soluvel, foi utilizada a Nutriose® (Roquette
Freres) cedida pela Labonathus Ltda., sua representante
comercial no Brasil. Agua (gelo) foi adicionada em cada
formulacao até completar 100%.

Foram elaboradas trés formulagdes de salsicha,
uma amostra Controle (sem adicdo de Nutriose®) e as
demais com 1,5% e 3% de adicéo da fibra. As salsichas
foram formuladas de acordo com o que estabelece a
legislacao sobre os “Padrdes de ldentidade e Qualidade
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de Salsicha”, com limites maximos ou minimos para 0s
teores de umidade (max. = 65%), gordura (max. = 30%),
proteina (min. = 12%), amido (max.-2%) e carboidratos
totais (méax. = 7%) (BRASIL, 2000).

Os ingredientes foram pesados e colocados em
homogeneizador de bacia rotativa (cutter) na sequéncia: as
carnes, o sal, o condimento, o sal de cura, metade do gelo,
o toucinho, o restante do gelo e a fibra, homogeneizando-os
por aproximadamente 10 min, sendo retiradas as emulsdes
antes de atingirem 14 °C. Estas foram embutidas em tripas
celulésicas e levadas a estufa. O cozimento iniciou em
temperatura de 60 °C até completo avermelhamento das
salsichas (reagdo de cura), por 30 minutos. Com vapor
direto e a 70 °C, foram cozidas por mais 30 minutos e,
por fim, a 80 °C, até a temperatura interna atingir 72 °C.
As salsichas foram resfriadas em chuveiro durante
20 minutos, foram retiradas as tripas, embaladas a vacuo
e acondicionadas sob refrigeracdo a 5 °C + 1 °C até a
realizacao das analises.

2.2 Analises instrumentais
2.2.1 Estabilidade de emulsao

A analise de estabilidade de emulsdo foi realizada
nas massas carneas antes do cozimento, segundo o
método de Parks & Carpenter (1987).

2.2.2 Rendimento do processo

Para determinacao do rendimento do processo, as
salsichas, apds embutidas, foram pesadas antes e depois
do cozimento em estufa. O rendimento do processo foi
calculado pela seguinte equagéo: Rendimento (%)= (peso
final/ peso inicial) x 100.

2.2.3 Valor de pH

Foram realizadas medi¢des do pH em 10 amostras
de cada formulacao utilizando pHmetro com eletrodo de
perfuragédo da marca Hanna, Modelo HI 99163, Woonsocket
— USA, diretamente nas amostras.

2.2.4 Cor objetiva

A cor objetiva foi determinada com um colorimetro
portatil Miniscan XE (HunterLab), fonte de luz de D65,
angulo de 10° e abertura de célula de 30 mm, na parte
interna em salsichas. Utilizaram-se os padrdes de cor do
sistema ClELab: L* (luminosidade), a* (intensidade da cor
vermelha-verde) e b* (intensidade da cor amarela-azul).

2.2.5 Determinacé&o de lipidios

Para a andlise de determinacao de lipidios, foi
utilizado o método de Bligh e Dyer (1959).
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2.2.6 Determinacéo de umidade

A determinacado de umidade foi realizada por
secagem em estufa a 105 °C.

2.2.7 Determinac&o de cinzas

A determinacéo de contetdo mineral (Cinzas) foi
realizada por incineracdo em mufla a 550° C (CUNNIFF,
1997).

2.2.8 Determinacédo de proteinas

O teor de proteinas foi analisado pelo método de
combustédo (AOAC, 1968).

2.2.9 Andlise de perfil de textura

A analise de perfil de textura instrumental (TPA)
foi realizada em um texturdmetro (TA-XT2i, Stable Micro
Systems,) calibrado com peso padrao de 5 kg. As 10 amostras
de 2 cm de comprimento de cada tratamento foram
submetidas a testes de compressao com a sonda cilindrica
de 30 mm do préprio equipamento, numa velocidade de
1 mm/min, até uma deformacéo de 50% (BOURNE, 1982).
As caracteristicas estudadas foram dureza, elasticidade
e mastigabilidade.

2.3 Analise sensorial

Para avaliagéo sensorial das salsichas, foi realizado
teste afetivo de aceitacdao (MEILGAARD et al., 1999),
com 60 consumidores regulares de salsicha, sendo
38 mulheres e 22 homens. As anélises foram realizadas em
Laboratorio de Andlise Sensorial em cabines individuais
utilizando luz vermelha. As salsichas foram pré-aquecidas
em agua (3 minutos, 100 °C), cortadas em pedacos de
2 cm e mantidas aquecidas em banho-maria em estufa
a 50 °C até o momento das analises. As amostras foram
servidas aos provadores de forma monédica, seguindo
delineamento de blocos completos aleatorizados, em
recipientes codificados com algarismos de 3 digitos
aleatérios, acompanhadas de agua e biscoitos de agua
e sal. Foi solicitado aos consumidores que avaliassem as
amostras em relagéo aos atributos sabor, textura, suculéncia
e aceitacéo global, utilizando escala hedbnica de nove
pontos (1- Desgostei muitissimo; 9- Gostei muitissimo).

2.4 Analise de saciedade

Para a analise de saciedade, 30 consumidores
regulares de salsichas receberam 3 pacotes codificados
com algarismos de 3 digitos aleatoérios. Cada pacote
continha 2 salsichas com aproximadamente 50 g cada,
1 para cada formulag&o. As amostras foram consumidas
monadicamente durante 3 dias seguidos, sendo um
tratamento a cada dia. A ordem de consumo variou para
cada consumidor, seguindo delineamento de blocos
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completos aleatorizados. A forma de preparo e consumo
foi explicada pessoalmente e também descrita na ficha
explicativa entregue aos provadores com a seguinte
informacdo: “Vocé esté recebendo 3 amostras de salsicha
e devera consumi-las em dias diferentes na ordem descrita.
Aguela que vocé for consumir, cozinhe por 3 minutos em
agua fervente. Vocé nao podera consumir quaisquer outros
alimentos durante as 2 horas de teste, mas podera consumir
a bebida que desejar, contanto que repita a mesma bebida
e a mesma quantidade para as 3 amostras, e devera
anotar nas escalas 0 quanto vocé esta sentindo de fome
em cada horario solicitado”. Para a anotac&o da sensacao
de fome/saciedade, os consumidores receberam mais
3 fichas (uma para cada dia/tratamento) com seis Escalas
Visuais Analogicas por ficha, sendo uma escala para cada
tempo, em que o tempo zero (t=0) referia-se a sensagao
de fome antes do consumo, o tempo “um” (t=1), a fome
imediatamente apds 0 consumo e 0s tempos seguintes, a
cada 30 minutos, até completarem 2 horas de teste (t=5).
A distancia da extremidade esquerda da Escala Visual
Analodgica até a marca assinalada pelos consumidores foi
medida posteriormente com auxilio de uma régua pelos
pesquisadores. O valor obtido em cada uma das escalas
para a sensacao de fome variou de 0 a 10. O Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido foi assinado por todos
0s voluntarios dos testes de aceitacao sensorial e de
saciedade. O estudo foi submetido ao Comité de Etica em
Pesquisa da Universidade (CAAE:13354113.3.0000.5422).

2.5 Analise estatistica

As salsichas foram processadas seguindo um
delineamento inteiramente casualizado com 3 tratamentos
e 2 repeticdes do processamento de cada tratamento.
Os dados obtidos foram tratados com o programa

estatistico SAS® (Statistic Analisy System), verséo 8.02,
por analise de variancia ANOVA e teste de Tukey, ao
nivel de 5% de confianca. Para os testes de aceitacéo
sensorial e de saciedade subjetiva, consideraram-se
no modelo os efeitos de tratamento e de consumidor.
Para as analises estatisticas dos resultados do teste de
saciedade, os dados foram separados em etapas, em
funcao das especificidades destas etapas: primeiramente
foram comparadas isoladamente, por ANOVA e teste de
Tukey, as médias da sensacdo de fome dos provadores
antes do consumo (T0) e logo apds o consumo das
salsichas (T1). O comportamento da sensacgao de fome,
apo6s 30 minutos (T2) e até o final dos 120 minutos (T5),
foi analisado conjuntamente para as variaveis tratamento,
tempo e interacdo tempo X tratamento, utilizando-se o
procedimento proc mixed do SAS®, sendo submetidas a
ajustes de modelos de regresséo linear para verificar a
tendéncia de comportamento das amostras.

I 3 Resultados e discussoes

Os resultados das andlises fisico-quimicas (parametros
tecnoldgicos) da salsicha com adic&o de fibra de trigo
estdo apresentados na Tabela 1.

Exceto para a luminosidade (L*), ndo houve
diferencas entre as formulacdes com adicdo de fibras
e a formulacdo Controle (sem fibras) em nenhum dos
parametros tecnoldgicos analisados.

Os teores de umidade n&o diferiram entre amostras,
porém percebeu-se uma discreta diminuicdo conforme
0 aumento da quantidade de fibra adicionada, que pode
ter ocorrido em funcéo da adicéo da fibra ter substituido
parte da agua na formulacao. Estes resultados foram bem
préximos aos encontrados por Garcia-Cruz et al. (1996),
que produziram salsichas de carne bovina com adic&o

Tabela 1. Médias + erro padréo dos resultados das anédlises fisico-quimicas das salsichas Controle e com adicéo de 1,5% e

3% de fibra.
Controle

Parametros fisico-quimicos

1,5% de Fibra 3% de Fibra

Umidade (%) 62,42 +0,2
Cinzas (%) 8,22 +0,2
Proteina (%) 16,92 +0,9
Lipidios (%) 16,72 +0,9
pH 6,12 +0,3
Estabilidade emulsao (%) 18,12 +0,3
Rendimento 83,72 +0,3
Dureza (g) 7238,62 +1566,6
Elasticidade (razao) 0,872 +0,02
Mastigabilidade (g) 4332,12 +15452
L* SIAGE +0,04
a* 11,82 +0,01
b* 11,82 +0,02

60,12 +0,8 59,22 +1,8
3,42 +0,3 P +0,3
18,42 +0,4 16,82 +0,8
16,92 +0,8 16,52 +0,7
6,12 +0,2 6,0° +0,1
15,72 +0,01 15,12 +0
84,42 +1,2 82,42 +1,2
7004,1# +1594,6 6355,52 +2461,2
0,892 +0,02 0,882 +0,01
443422 +1525,3 3546,72 +1796,1
58,62 +0,02 56,6° +0,7
11,52 +0,04 11,82 +0,6
11,72 +0,02 11,82 +0,1

(L*) Luminosidade, (a*) intensidade da cor vermelha e (b*) intensidade da cor amarela; Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca

significativa (p<0,05).
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de goma guar e goma xantana na proporcéao de 1% em
substituicdo parcial ao amido de mandioca. Os teores de
umidade da salsicha com adicéo de fibra de trigo atenderam
aos padroes da legislacdo que estabelece teores de
umidade méaximos de 65% para salsicha (BRASIL, 2000).

A quantidade de cinza encontrada foi proxima a
encontrada por Bortoluzzi (2009), que estudou os efeitos da
adicao de fibras de laranja, trigo e beterraba e encontrou
valores de residuo mineral entre 2,6% e 3,5%. Nao ha teores
de cinzas expressos nos rotulos nem limites definidos na
legislag&o, porém a cinza € constituida principalmente de
K, Na, Ca e Mg e um percentual elevado de cinzas pode
estar relacionado com uma quantidade de sal maior do que
0 necessario, 0 que nao ocorreu neste presente estudo.

Os resultados para os teores de proteinas e de
gordura atenderam ao que estabelece a Instru¢gdo Normativa
(BRASIL, 2000) para esse tipo de produto que ndo deve
conter teores de proteinas inferiores a 12% ou 6 gramas
por porcdo de 50 gramas de salsicha e gordura de no
maximo 30%.

Com a adigdo da fibra de trigo nas salsichas, os
resultados de pH ficaram préximos aos estudados por
Barreto (2007) em mortadelas de carne bovina com
adicao de 5% das fibras de trigo, inulina e fibra de aveia
e nao diferiram da amostra Controle. Huang et al. (2011)
produziram salsichas com adicao das fibras de trigo, de
aveia e inulina e encontraram resultados para pH entre
6,5 e 6,6, e que também nao diferiram da amostra Controle
(sem adicéo de fibras).

A salsicha é uma emuls&do de carne € as analises
de estabilidade de emulséo e rendimento do processo
sdo importantes parametros de qualidade. Seria possivel
esperar uma redugdo da porcentagem de perda de
exsudado devido a incorporacao da fibra. Segundo Barreto
(2007), as fibras possuem alta capacidade de retencéo
de agua, podendo auxiliar na melhoria da estabilidade
de emulsao e rendimento do processo. No entanto, ndo
ocorreu, no presente estudo, diferenca entre as salsichas
com adic&o de fibra de trigo e a Controle (sem fibra) na
estabilidade da emulséo.

De acordo com Roca (2000), isso depende de
diversos fatores como a estrutura quimica dos componentes
da fibra, tipo de parede celular da qual foi obtida,
anatomia e tamanho das particulas e sua porosidade,
pH, temperatura e processamento e também de fatores
como tamanho das particulas de gordura da emulséo,
quantidade e tipo de proteina e a prépria viscosidade da
emulsdo. Na analise do perfil de textura instrumental (TPA)
também nédo se verificaram diferengas significativas em
nenhum dos parametros avaliados (dureza, elasticidade
e mastigabilidade).

Huang et al. (2011) produziram salsichas de carne
de porco com adicéo de 3,5% e 7% das fibras de trigo,
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aveia e inulina e encontraram valores de dureza de
218,22, observado na salsicha com adic&o de 3,5% de
inulina, 238,87 para a formulacéo Controle, 457,82 para
a formulacdo com 7% de fibra de aveia, e 670,66 para
a formulagcdo com acréscimo de 7% de fibra de trigo,
mostrando que, com excecéo da inulina que teve valor
menor que a Controle, nas demais os valores foram maiores,
conferindo maior firmeza para salsichas com acréscimo
de fibra de aveia e de trigo, divergindo dos resultados do
presente estudo. Guerreiro (2006) relata que provaveis
causas de dureza excessiva em produtos emulsionados
carneos séo o teor muito elevado de carnes magras ou
tecido conjuntivo e adicao insuficiente de agua, o que
provavelmente deve ter ocorrido no presente estudo.
O estudo de Barreto (2007), com adicao de 4% de fibra de
trigo em mortadela de frango, apresentou valor 0,88 para
elasticidade, e nas porcentagens de 2% de fibra de trigo
e Controle (sem fibras), 0,87 e 0,91, respectivamente,
muito préximos aos encontrados neste estudo.

Na luminosidade, a amostra com 1,5% de fibra
apresentou um valor maior que a amostra com 3%, mas
ambas nao diferiram da amostra Controle (p<0,05). Embora
tenha havido essa diferenca, os resultados ficaram bem
proximos aos encontrados por Ferracioli (2012), que
avaliou qualidades de salsichas do tipo hot dog de marcas
comerciais, observando valores entre 55,8 e 58,0 para
0 parametro L*.

3.1 Analise sensorial

Os resultados do teste de aceitagdo sensorial
das salsichas com ou sem fibra estédo representados na
Tabela 2.

Os consumidores avaliaram de maneira similar o
sabor das trés diferentes salsichas, ficando entre “gostei
moderadamente” e “gostei muito”. Algumas fibras podem
causar alteragcdes de sabor e impresséao global, porém a
fibra soluvel de trigo possui um sabor neutro n&o causando
essa diferenca entre as trés formulagdes.

Na avaliacéo de aceitag&o sensorial para o atributo
textura, as notas ficaram préoximas do conceito “Gostei
moderadamente”, e também né&o diferiram entre si. J& para

Tabela 2. Média + erro padrdo dos resultados de aceitacao
sensorial de salsicha com adicéo de fibra.

1,5% Fibra de 3% Fibra de

Atributo Controle . .
trigo trigo
Sabor 7,62 +1,3 7,22 15 718 15
Textura 6,92 +1,7 6,82 +1,7 7,12 +1,7
Suculéncia 7,5 13 71> 17 7.7@ 14
Aceitaca
Ceragad  7sw 115 710 :15 760 15
global

Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa a
p< 0,05.
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os atributos “suculéncia” e “aceitacéo global”, a salsicha
com 3% de fibra mostrou-se mais aceita (p<0,05) que a
com 1,5%, sendo que ambas nao diferiram da Controle.
Uma caracteristica favoravel das fibras soluveis é que
em contato com a agua formam um gel viscoso e quando
adicionadas em alimentos pode deixa-los mais suculentos.
Garcia-Cruz et al. (1996) também obteve boas médias
entre 6 e 7 para este atributo do teste de aceitacédo em
salsichas elaboradas com adi¢do de 1% das gomas guar
e xantana em substituicao parcial ao amido.

3.2 Andlise de saciedade

Os resultados do teste de saciedade estao
representados na Figura 1.

As médias atribuidas pelos consumidores para a
sensacao de fome no TO indicaram que eles sentiam fome
antes do teste e ndo apresentaram diferenca entre as trés
amostras. Esse resultado era desejado e importante, pois,
se as sensacoes de fome iniciais tivessem diferido, poderia
interferir nos resultados dos tempos seguintes. Alguns
autores preferem determinar um tempo de jejum igual para
todos os consumidores antes das anélises de saciedade
para que uma provavel diferenca antes do teste ndo venha
interferir nas sensacdes de fome seguintes, como fez
Menezes et al. (2011) que testaram a saciedade da farinha
de banana verde em voluntarios que permaneceram em
jejum durante 4 horas antes do teste. No presente estudo,
ndo foi solicitado um periodo especifico de jejum, mas
apenas orientado aos consumidores que realizassem o
teste no intervalo entre duas principais refeicdes diarias.

No T1 (logo apés o consumo), a média da sensacao
de fome teve uma queda brusca para todas as amostras
e também nao houve diferenca entre elas. Isso demonstra
que todas as salsichas saciaram igualmente a fome
imediatamente apos serem consumidas. Esse fato pode
ser explicado devido a matéria-prima principal da salsicha
seracarne, e esta, por sua vez, é digerida no estbmago e
permanece ali por mais tempo, ocasionando esvaziamento
géstrico demorado, causando a sensacéo de saciedade,
independentemente de conterem fibras ou nao.

Os resultados entre 0 T2 (30 minutos apds consumo)
e T5 (120 minutos apdés consumo) n&do apresentaram
diferencas entre os tratamentos nem na interacao tempo
X tratamento, porém houve um aumento significativo
da sensacao de fome ao longo do tempo, em que o
comportamento de aumento da sensacdo de fome foi
semelhante para todas as amostras e pode ser bem
explicado por um polinémio linear (Figura 2).

Quanto ao tipo de teste aplicado neste estudo, este
se mostrou eficiente, pois, segundo ele, houve um retorno
da fome ao longo do tempo, que é o que naturalmente
se espera que ocorra apos a ingestao de um alimento.
No entanto, nas condicdes testadas, o consumo das

Braz. J. Food Technol., Campinas, v. 19, e2016008, 2016

salsichas com adicao de 1,5% e 3% da fibra de trigo ndo
contribuiu para aumentar significativamente (p>0,05) a
sensagdo de saciedade nem para retardar o retorno da
fome.

Um ponto importante a ser considerado é a
quantidade da fibra adicionada. Encontrar a proporgéo
correta que venha causar saciedade, sem, porém, interferir
nos aspectos tecnoldgicos do produto constitui um
desafio. Cani et al. (2006) testaram, com 10 provadores
selecionados, a ingestédo diaria de 16 g (8 g no café
da manh& e 8 g no jantar) da fibra oligofrutose durante
2 semanas, quantificando a ingestdo de alimentos/calorias
ingeridos por eles. Estes autores concluiram que essa
fibra, na proporgé&o consumida, aumentou a saciedade.
Guérin-Deremaux et al. (2011) verificaram que a adic&o
de 8 a 24 gramas de fibra de trigo em suco de laranja

10,0
. ==controle =——1,5% fibra -3%fibra
7,0
£
§ 55
('8
40 /
25 ——
1,0
TO T T2 - T4 T5
Tempo

Figura 1. Gréafico de perfis médios de fome por formulagdo
ao longo do tempo. (TO) = antes de comer; (T1) = logo apds
comer; (T2) = V2 hora apés comer; (T3) = 1 hora apds comer;
(T4) = 1 2 horas apds comer; (T5) = 2 horas apds comer.

+, Controle =

1,5% fibra

3% fibra

T0 T1 T2 T3 T4 T5
Tempo

Figura 2. Reta representativa da sensacao de fome nos consumidores
entre 30 e 120 minutos apds o consumo das salsichas com ou
sem adig&o de fibra de trigo. (TO) = antes de comer; (T1) = logo
apds comer; (T2) = Y2 hora ap6s comer; (T3) = 1 hora apos
comer; (T4) = 1 2 horas apds comer; (T5) = 2 horas apds comer.
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aumentou a saciedade e retardou a volta da fome nos
provadores. No caso deste presente estudo, as quantidades
de 1,5% e 3% desta mesma fibra, quando adicionadas as
salsichas, nao alteraram significativamente a sensacéo
de fome dos consumidores. Possivelmente, o consumo
de somente 1,5 e 3 g de fibra na refeicao (duas salsichas
de 50 g) ndo tenha sido suficiente para demonstrar
resultados positivos.

O tempo de teste também deve ser analisado,
pois, no ultimo tempo (T5), apds 2 horas da ingestao das
salsichas com fibras, os resultados demonstraram que 0s
provadores relataram nas EVAS que sentiam menos fome
ao comerem a salsicha com 3%, com média de quase
1 ponto de diferenca, em comparacéo a média de quando
comeram as salsichas sem fibras, ou seja, foi percebido
que a saciedade no tratamento Controle foi menor, porém
nao foi significativa. E possivel que, em um intervalo de
tempo maior, poderiam ter sido observadas diferencas
significativas na sensacéo de fome/saciedade.

Essa hipdtese tem fundamento, considerando outro
mecanismo de saciedade que ndo o do esvaziamento
gastrico demorado, mas sim da fermentacao da Nutriosef,
que, ao chegar ao intestino, é caracteristicamente lenta,
0 que resulta em uma lenta absorgéo dos acidos graxos
de cadeia curta (LEFRANC-MILLOT, 2008; PASMAN et al.,
2006) e, uma vez que esses sao utilizados como fonte de
energia pelo organismo, a fibra de trigo pode impactar
positivamente as questdes de saciedade.

Il 4 Conclusoes

Mesmo néo tendo sido observada maior sensacéao
de saciedade pelo consumo das salsichas com adigéo
de fibra de trigo, os resultados do presente estudo
demonstraram que salsichas adicionadas com 1,5%
e 3% desta fibra podem ser produzidas, sem prejuizo
das caracteristicas tecnoldgicas e com boa aceitagdo
sensorial, podendo favorecer o aumento do consumo de
fibras pela populagéo.
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