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Resumo

Objetivou-se com este trabalho determinar os efeitos da substituicdo parcial e total da gordura por inulina nos
parametros de qualidade de salsichas de frango. Trés formulagdes foram desenvolvidas: Controle (F1) e dois niveis
de inclusdo de inulina: 2,5% (F2) e 5% (F3). Parametros de umidade, cinzas, proteinas, lipideos, carboidratos, pH,
atividade de agua e cor (L* a* e b*) foram analisados. O perfil tecnolégico também foi analisado por meio da
estabilidade da emulsdo, perda de peso por cozimento, perda de peso por exsudagdo e forca de cisalhamento. Os
atributos sensoriais pesquisados foram cor, aparéncia, textura, sabor, aceitacdo geral, bem como teste de intencéo
de compra. A adicdo de 2,5% de inulina na formulacédo F2 verificou-se uma reducdo na perda de agua durante o
cozimento, perda de peso por exsudacdo, bem como aumento da estabilidade da emulsdo comparada as demais
formulagdes. A formulacdo com 5% de inulina apresentou baixo teor de gordura, baixa forca de cisalhamento e
elevados teores de cinzas e carboidratos comparativamente a formulacdo controle. Ndo houve altera¢des no pH e
na atividade de dgua. Em relacdo a cor, a inclusdo de inulina teve efeito significativo (p < 0,05) para a luminosidade
(L*) na superficie interna das salsichas. O valor de b* também foi significativo (p < 0,05) na formulacéo (F3) para a
superficie interna e na formulacdo F1 na superficie externa. A adi¢do de inulina, em especial na formulagéo (F3),
resultou em valores mais altos nas avaliagdes de aparéncia, textura e sabor em relacdo as demais formulacdes, o
que refletiu na maior intencdo de compra. Sendo assim, pode-se afirmar que foi possivel a reducdo de 50% e 100%
de gordura com a adi¢do de 2,5% e 5% de inulina, sem reducdo na qualidade das salsichas.

Palavras-chave: Alimentos funcionais; Consumidor; Produtos carneos; Parametros qualitativos; Processamento;
Saude publica.
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Abstract

This work aimed to determine the effects of partial and total fat substitution by inulin on the quality parameters of
chicken sausages. We developed three formulations, control (F1) and two levels of inclusion of inulin, 2.5% (F2) and
5% (F3). Parameters of moisture, ash, protein, lipids, carbohydrates, pH, water activity and color (L *, a * and b *)
were analyzed. The technological profile was also analyzed through the stability of the emulsion, weight loss by
cooking, weight loss by exudation and shear force. The sensory attributes surveyed were color, appearance, texture,
flavor, general acceptance as well as a purchase intention test. The addition of 2,5% of inulin to formulation F2 led
to a reduction in water loss during cooking, weight loss by exudation as well as an increase in emulsion stability
compared to other formulations. While the F3 formulation with 5% of inulin presented low-fat content, low shear
strength and high levels of ash and carbohydrate compared to the control formulation. There were no changes in
pH and water activity. Regarding color, the inclusion of inulin had a significant effect (p < 0.05) for the luminosity
(L *) on the inner surface of the sausages. The b * value was also significant (p < 0.05) in the formulation (F3) for the
inner surface and in the formulation F1 on the outer surface. The addition of inulin, especially in the formulation
(F3), resulted in higher values of appearance, texture, and flavor compared to the other formulations, which reflected
in the higher purchase intention. Thus, it was observed a reduction of 50% and 100% of fat with 2,5% and 5% of
inulin addition without reduction of the sausages quality.

Keywords: Functional foods; Consumer; Meat products; Qualitative parameters; Processing; Public health.

1 Introducgao

Segundo Hue (2011), as categorias que representam os produtos carneos sao salsicha, salsichdo, linguica,
presunto, apresuntado, salame, mortadela, copa, lombo, presunto parma e bacon. Dentre estes, a salsicha,
salsichdo e a mortadela representam cerca de 82% do volume de embutidos comercializados.

A salsicha, por sua vez, vem se tornando mais popular devido as suas caracteristicas sensoriais, bem como
facilidade e rapidez no preparo e com boa aceitagdo pelo consumidor. Ao mesmo tempo, o seu consumo tem
sido criticado, devido a elevada quantidade de sal e gordura adicionados em sua formulag@o, uma vez que sdo
considerados fatores de risco no desenvolvimento de doencgas cronicas, como as doengas cardiovasculares, a
obesidade, hipertensdo e cancer (Almeida, 2015; Hygreeva et al., 2014; Horita et al., 2011; Park et al., 2012).

Neste sentido, o Departamento de Agricultura dos EUA (United States Department of Agriculture, 2002)
recomenda a redugdo no consumo de gordura saturada e, a0 mesmo tempo, cria programas para obter
produtos processados com baixo teor de gordura, mesmo sabendo de sua contribui¢do na aparéncia e sabor
dos embutidos (Brewer, 2012). Desse modo, a adi¢do de ingredientes funcionais, como a inulina, na
substituigdo parcial e/ou total de gordura em salsichas, vem se tornando uma alternativa promissora
(Bolumar et al., 2015; Henning et al., 2016; Marchetti et al., 2017; Slima et al., 2018).

A inulina ¢ um dos ingredientes mais utilizados em produtos carneos, sendo destacada como potencial
fonte de fibra dietética soltvel, com baixo valor caldrico, extraida comercialmente da raiz da chicoria. E
considerado um ingrediente prebidtico, uma vez que ndo ¢ digerivel e estimula seletivamente a multiplicagio
e a atividade de bactérias intestinais consideradas benéficas (Saad et al., 2011). Gragas a seus efeitos
benéficos e de grande importincia para a industria alimenticia, fibras dietéticas tém sido largamente
empregadas em varios alimentos, como leite, iogurte, queijo, chocolate e produtos carneos, com o intuito de
substituir a gordura e proporcionar efeitos benéficos a satide dos consumidores (Sah et al., 2016).

Neste contexto, a utilizagdo da inulina em produtos carneos como substituto da gordura ou como um
incremento de fibras benéficas ao organismo humano vem mostrando bons resultados sensoriais, fisico-
quimico e tecnoldgico. Neste ambito de pesquisa, Mendoza et al. (2001) obtiveram resultados satisfatorios
utilizando a inulina como substituto da gordura saturada em salsichas fermentadas, em que observaram que
a adi¢@o da inulina proporcionou elasticidade e textura macia tendo boa aceitabilidade global, além de que
obtiveram uma salsicha com teor reduzido de gordura, alto teor de proteina, minerais e carboidratos,
enriquecendo a qualidade nutricional deste produto carneo.
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Por conseguinte, Bernadino Filho et al. (2013) utilizaram a inulina como ingrediente funcional prebio6tico
em hamburguer bovino com teor reduzido de gordura, e o estudo mostrou que a inulina foi eficaz, sendo uma
alternativa para a reducdo de gordura em hamburguer bovino, sem prejudicar suas caracteristicas fisico-
quimica e tecnologica, além disso, produziu um produto com propriedades funcionais que proporciona
beneficios a saude do consumidor.

Sendo assim, considerando a importancia econdomica do setor de produtos carneos e a exigéncia do
mercado consumidor por produtos mais saudaveis, objetivou-se com este trabalho o desenvolvimento de
salsichas com a adi¢do de inulina como um substituto parcial e total da gordura e avaliar os impactos sobre
as caracteristicas fisico-quimicas, perfil microbioldgico, tecnologico e atributos sensoriais.

2 Material e métodos

2.1 Obtencao das matérias-primas e ingredientes

As carnes de aves (tipo peito de frango), bem como a pele de aves, foram adquiridas em estabelecimento
comercial da cidade de Bananeiras — PB. O amido de mandioca e o nitrito foram provenientes do laboratério
de desenvolvimento de produtos carneos da Universidade Federal da Paraiba, Campus III, Bananeiras — PB
(UFPB). A proteina isolada de soja e o mix salsicha (sal de cura, salsa desidratada, eritorbato de sddio,
emulsificante e tripolifosfato de sodio) foram adquiridos da empresa Bremil — Indistria de Produtos
Alimenticios LTDA — RS, a fumaga liquida da empresa Citromax esséncias LTDA e a inulina foi obtida da
empresa Sweetmix Ind. Com. Imp. Exp. Ltda.

2.2 Processamento da salsicha de frango

O processo de fabricacdo das salsichas foi realizado no laboratorio de desenvolvimento de produtos
carneos da Universidade Federal da Paraiba, Campus III, Bananeiras — PB. O processamento das salsichas
foi feito, conforme expresso na Tabela 1; sendo que a formulagdo (F1) tratou-se da formulagdo controle, a
(F2) foi aquela em que houve redugdo parcial da gordura por inulina e (F3) aquela em que houve redugéo
total da gordura por inulina.

Tabela 1. Formulagio de salsichas com redugdo parcial e total da gordura por inulina.

Formulacées (%)

Composicao das salsichas

F1 F2 F3
CMS de frango 60 60 60
Agua 13,21 13,21 13,21
Sal 1,9 1,9 1,9
Mix Salsicha 1 1 1
“Pele de aves 5 2,5 0
Inulina 0 2,5 5
Fécula de mandioca 2 2 2
PIS 4 4 4
Nitrito 0,3 0,3 0,3
Pasta de alho 0,3 0,3 0,3
Carne de aves 7 7 7
Miudo (figado) 5 5 5
Aroma de fumaga 0,24 0,24 0,24
Master coral 0,05 0,05 0,05

CMS: Carne mecanicamente separada de frango; PIS: Proteina isolada de soja. *Pele de aves: Utilizada como gordura.
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Inicialmente, as matérias-primas carneas que estavam refrigeradas a 5°C foram cortadas em pequenos
pedagos e moidas em moedor de carne CAF, ago inox, Bivolt -CAF08 com didmetro de saida da carne de
5,4 cm. Apds esta etapa, a carne moida passou pela etapa de emulsificagdo em cutter de ago inox para
completa mistura dos ingredientes. Ao fim do processo de emulsificagdo, a massa foi embutida em tripas
celuldsicas artificiais calibre 22 mm de marca Nipp casing e cozidas a uma temperatura de 75 °C+£2 °C por
trés horas. Apods o cozimento, as salsichas foram resfriadas durante 5 minutos em agua gelada em temperatura
ambiente, posteriormente as salsichas tiveram seus envoltdrios retirados manualmente, com o auxilio de facas
de aco inox. Em seguida, as salsichas foram embaladas a vicuo e armazenadas em camara de congelamento
em temperatura a -18 °C.

2.3 Analises fisico-quimicas

As avaliagdes fisico-quimicas foram realizadas no laboratdrio de analise fisico-quimica de alimentos da
Universidade Federal da Paraiba, Campus III, Bananeiras — PB. As determinac¢des de umidade, cinzas, pH,
lipideos, proteinas, atividade de agua e carboidratos foram realizadas em triplicata seguindo os procedimentos
metodologicos descritos pela AOAC (Association of Official Analytical Chemists, 2005). As trés
formulagdes de salsichas também foram submetidas a avaliagdo colorimétrica utilizando um colorimetro
Colorquest XE HunterLab, com o iluminante padrao D65 e observador a 10° (sistema CIE-LAB). Foi feito o
mensuramento da luminosidade (L*), indice de verde-vermelho (a*) e indice de azul-amarelo (b*),
considerando a média de trés leituras realizadas em diferentes pontos da superficie externa e interna das
diferentes formulagdes das salsichas (Ramos & Gomide, 2007).

2.4 Perfil tecnologico

As caracteristicas tecnologicas das salsichas foram realizadas no laboratdrio de analise fisico-quimica de
alimentos do Campus III, Bananeiras — PB. Foi mensurada a estabilidade de emulsédo (EE), segundo Parks &
Carpenter (1987), onde foram pesadas 50 gramas de amostra em embalagem de polietileno de baixa
densidade e submetida a uma temperatura de 75 °C por aproximadamente 1 hora. Apds esse periodo, o
exsudado formado dentro da embalagem foi removido e as amostras foram pesadas novamente. A perda de
peso por cocgdo (PPC) foi realizada calculando a diferenga de peso inicial das amostras antes do cozimento
e depois do cozimento. A perda de peso por exsudagdo (PPE) foi realizada com as salsichas inteiras de
aproximadamente 80 gramas cada uma calculando a diferen¢a de peso das amostras embaladas a vacuo pela
liberacdo de liquido exsudado antes e ap6s um periodo de 24 horas em temperatura de refrigeragdo a 4 °C. A
for¢a de cisalhamento (FC) foi determinada em um texturdmetro TA — TX 2i (Stable Micro Systems),
medindo-se a forca da secdo transversal das salsichas conforme Yotsuyanagi, (2014). Para esta analise foram
utilizadas salsichas inteiras com aproximadamente 80 gramas, e as amostras foram colocadas sobre um
suporte no centro da fenda onde a lamina se movimentava. As amostras foram cisalhadas pelas laminas,
movendo-se a uma velocidade de 8,3 mm/s na dire¢do descendente.

2.5 Andlise microbiolégica

As analises microbiologicas foram realizadas no Laboratério de Microbiologia de Alimentos da
Universidade Federal da Paraiba, Campus III, Bananeiras — PB. Os procedimentos metodologicos utilizados
na condugdo das analises foram os descritos pela (American Public Health Association, 2001). Os micro-
organismos pesquisados foram Coliformes a 45 °C, Estafilococos coagulase positiva, Clostridium perfrigens
e Salmonella sp, conforme estabelece a RDC n°® 12 de 2 de Janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (Brasil, 2001). Os resultados para Coliformes a 45 °C foram expressos como o Niumero
mais Provavel Por Grama (NMP/g). Para Estafilococos coagulase positiva e Clostridium perfringens foram
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expressos como Unidades Formadoras de Coldnia por Grama (UFC/g) e Salmonella sp foi expressa como
presente ou ausente.

2.6 Analise sensorial

Este estudo foi submetido ao Comité de Etica e Pesquisa da Universidade Federal da Paraiba e aprovado
sob o protocolo n°® 46789215.0.0000.5188. A analise sensorial foi realizada no Laboratério de Analise
Sensorial de Alimentos da Universidade Federal da Paraiba (UFPB) com a participagdo de um painel de 100
provadores nao treinados, composto por estudantes universitarios e equipe técnica. A avaliagdo constou de
trés diferentes testes, como segue: teste de aceitagdo utilizando uma escala hedonica de 9 pontos (9 = Gostei
extremamente e 1 desgostei extremamente), avaliando a impressdo global no final; o teste de intengdo de
compra, realizado com escala de 5 pontos (1= certamente ndo compraria a 5 certamente compraria), € o teste
de preferéncia, em que os provadores classificaram as amostras de cada tratamento quanto ao mais preferido
para o menos preferido. Os trés (3) testes foram realizados de acordo com os atributos avaliados de cor,
aparéncia, textura e sabor. As avaliagdes foram realizadas em cabines individuais, e trés amostras em torno
de 10 g de salsichas foram apresentadas aos provadores em copos descartaveis codificados com numeros
aleatdrios de trés digitos.

2.7 Analise estatistica

Para analise estatistica, utilizou-se o delineamento inteiramente casualizado (DIC). Os dados foram
submetidos a andlise de varidncia (ANOVA) para avaliar a existéncia de diferencas significativas entre as
médias. As diferencas foram avaliadas pelo teste de Tukey, com nivel de significancia de 5%, utilizando o
software Assistat (Statistical Assistance) versdo 7.7 beta.

3 Resultados e discussao

3.1 Composicao centesimal, pH e atividade de agua

Os resultados que representam a composi¢ao centesimal das salsichas elaboradas com redugéo de gordura
e adicionadas de inulina estdo expressos na Tabela 2. O percentual lipidico nas formulagdes F2 e F3 em que
foi reduzido o teor de gordura ndo apresentaram diferenca significativa (5,64% e 4,26%), porém ambas as
formula¢des mostraram ser diferente (p < 0,05) da formulagao controle (F1= 6,32%), observando que, com
um aumento na incorporag@o de inulina, o percentual de gordura foi ficando menor, como mostrado na
formulacdo (F3=4,26%). Esse baixo percentual de gordura ¢ atribuido a baixa quantidade de gordura que foi
substituida pela inulina adicionada nesta formulagdo. A incorporagdo de inulina ndo afetou
significativamente (p < 0,05) o teor de umidade, nem o teor de proteinas apos o cozimento.

O teor de cinzas aumentou significativamente (p < 0,05) na formulaggo (F3) com a incorporagdo de 100%
de inulina. Como a inulina possui um contetido de cinzas muito baixo, em torno de 0,2% em cinzas de matéria
seca, esse aumento no percentual de cinzas da formulagdo F3 pode estar associado a uma maior fixa¢do de
minerais volateis promovidos pela redugio total da gordura (Franck, 2002). Os resultados obtidos neste estudo
para cinzas estiveram semelhantes aos resultados encontrados por Hennelly et al., (2006), que desenvolveram
carnes picadas com redug¢do de gordura usando inulina e proteinas do plasma bovino como substitutos da
gordura. Quanto ao teor de carboidratos, notaram-se diferengas significativas (p < 0,05) para as trés formulagdes
testadas, tendo em vista que a formulacao (F3) teve o maior valor, o que era esperado, uma vez que nesta
formulacdo foi adicionado maior percentual de inulina, que € uma fibra prebidtica. A incorporacdo de inulina
em substituicdo a gordura na formulagdo das salsichas ndo alterou os niveis de pH e atividade de agua. A
auséncia de diferengas significativas comprova esta hipdtese. Devitte & Dinon (2011), em estudo com adigado
de fibras em mortadelas, constataram que ndo houve diferenga significativa (p < 0,05) entre as amostras.
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Tabela 2. Composigdo centesimal, pH, atividade de dgua e perfil tecnologico das salsichas elaboradas com redugéo
parcial e total de gordura e adi¢do de inulina.

Parametros avaliados Hormulaghes
F1 F2 F3

Umidade 70,93 £0,142 71,35 +£0,33% 68,32 £0,55%

Lipideos 6,32 £ 1,07 5,64 + 0,09° 4,26 +0,23°
Proteinas 19,28 + 0,682 19,08 £ 0,76% 19,43 £0,32°

Cinzas 1,58 +0,05° 1,53 +£0,07° 2,0 +£0,052

Carboidratos 1,94 £0,01¢ 2,40+ 0,1° 5,97 £ 0,022

pH 6,27 £ 0,102 6,28 £+ 0,005° 6,37 £0,012
Atividade de agua 0,992 + 0,06? 0,993 + 0,001 0,988 + 0,0042
PPC% 7,15 £ 0,452 4,17 £ 0,64° 7,48 £ 0,0052

EE% 88 +0,04° 90,12 £ 0,032 82 +£0,14¢

PPE% 1,88+ 1,12¢ 1,94 + 0,48 2,32+ 0,87

Forcga de cisalhamento (Kgf) 1,88 +0,86% 1,1 +0,23b 0,67 £ 1,56°

F1: Formulagdo controle, sem redugdo de gordura; F2: Formulagdo com redugao parcial (50%) de gordura e adigdo de 50% de inulina; F3:
Formulagdo com redugao total (100%) de gordura e adi¢do de 100% de inulina; n: Nove (9) amostras para cada tratamento; PPC: Perda de
peso por cozimento; EE: Estabilidade da emulsdo; PPE: Perda de peso por exsudagdo. Valores com letras minusculas diferentes sobrescritas
na mesma linha representam as diferencas significativas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade

Com relagdo aos resultados do perfil tecnologico, a formulagdo (F2) apresentou os melhores valores para
perda de peso por cozimento e estabilidade da emulsdo, sugerindo que a redugdo parcial da gordura por
inulina ¢ uma alternativa tecnicamente viavel.

A estabilidade da emulsdo (EE) expressa a quantidade de liquido (dgua e/ou gordura) exsudado
apos o cozimento do produto. Quanto maior a estabilidade da emulsdo, menor ¢ a perda de liquidos e
mais estavel ¢ o produto em relagdo ao tratamento térmico (Barretto et al., 2015). Os resultados
demonstraram que a formulagdo (F2), onde a gordura foi substituida parcialmente por inulina,
apresentou maior estabilidade (p < 0.05). Com relagdo a um aumento na estabilidade da emulséo,
resultado semelhante foi relatado por Alvarez & Barbut (2013), acrescentando inulina em massa de
carne cozida. Resultado similar ao da presente pesquisa foram encontrados por Henning et al. (2016),
que observaram valores acima de 72,2%, ao substituirem a gordura por fibras de abacaxi em salsicha
de carne bovina.

Com relagdo ao parametro de forca de cisalhamento, observam-se diferencas significativas (p <0,05) para
todos os tratamentos testados. Assim, estima-se uma relagdo positiva entre o teor de inulina e a maciez,
resultando em uma menor resisténcia ao corte no tratamento (F3), comprovado pelo menor valor encontrado.
Por conseguinte, Mendoza et al. (2001) utilizaram inulina como substituto da gordura em salsichas
fermentadas e secas e observaram uma reducao na dureza do produto, mas ndo conseguiram obter um produto
que apresentasse uma textura igual a um produto com teor total de gordura, uma vez que as salsichas eram
mais duras do que as amostras padrdo (teor total de gordura). No entanto no presente estudo, com a adi¢do
de 100% de inulina, obteve-se uma salsicha mais macia do que o tratamento padrao (F1), diferindo dos
resultados encontrados por Mendoza et al. (2001).

3.2 Cor instrumental

Os valores correspondentes a cor das salsichas formuladas com teor reduzido de gordura e adi¢cdo de
inulina estdo presentes na Tabela 3. Os parametros mensurados foram a Luminosidade (L*), intensidade de
cor verde-vermelho (a*) e intensidade de cor azul-amarelo (b*).
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Tabela 3. Perfil colorimétrico de salsichas elaboradas com redugédo parcial ¢ total de gordura e adicionada de inulina.

Parametros avaliados F1 F2 F3

Superficie interna

L* 26,56 + 0,64° 30,46 +0,68* 29,53 +£0,212

a* 3,68 + 0,222 4,83 + 0,25 424 £ 0,400

b* 33,73 +£0,18° 32,69 + 0,88 43,05+0,15%
Superficie externa

L* 27,93 +0,912 27,44 £ 0,532 26,75 +0,322

a* 2,36 + 0,052 2,96 £ 0,172 2,23 £0,332

b* 34,53 £0,20* 32,06 £ 0,33b 30,66 +0,15°¢

F1: Formulagdo controle, sem redu¢do de gordura; F2: Formula¢do com redugdo parcial (50%) de gordura e adi¢do de 50% de inulina; FT3:
Formulagdo com redugdo total (100%) de gordura e adigdo de 100% de inulina. n: Nove (9) amostras para cada tratamento. Valores com letras
minuscula diferente sobrescrita na mesma linha representam as diferencas significativa pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade

Nas amostras de salsichas, aquelas em que houve redugio parcial e total de gordura, o pardmetro L* foi
afetado significativamente (p < 0,05) pela inclusdo parcial e total de inulina quando comparadas com amostra
padrdo (F1). Pode-se observar que a inclusdo de inulina tornou a superficie interna das salsichas (F2 e F3)
mais luminosa, o que pode ser provavelmente resultado da maior intensidade de coloragéo branca da inulina;
no entanto, ¢ notavel que os valores para L* foram baixos para todos os tratamentos. Alguns autores
(Céceres et al., 2004; Grigelmo-Miguel et al., 1999) associam valores menores de L * a produtos carneos
com baixo teor de gordura, corroborando os resultados encontrados na pesquisa. A intensidade de cor
vermelha ndo apresentou diferencas significativas entre os tratamentos tanto para a superficie interna e
externa das amostras de salsicha de frango. Com relagdo aos valores de a*, Santos (2017) observou em seu
estudo que concentragdes de inulina como substituto da gordura em mortadela ndo promoveu diferenca
significativa para a intensidade de cor vermelha (a*). Esse mesmo comportamento foi observado no estudo
de Faria et al. (2015), em que ndo observaram diferenca significativa entre os tratamentos para o parametro
a* em salsichas formuladas com teor reduzido de gordura, adicionado de pele de porco e celulose amorfa. Ja
com relagdo ao parametro b* para a superficie interna, a tonalidade de cor amarela na formulagido (F3)
apresentou o maior valor (p < 0,05), quando comparada as demais amostras estudadas (F1 e F2). Quando se
observa a superficie externa das amostras a formulagdo padrao (F1), foi a que mostrou o maior valor
(» <0,05). Neste contexto, de Souza Paglarini et al. (2019) estudaram a utilizacdo de uma emulsdo gel
funcional utilizando a inulina como ingrediente principal na substitui¢do da gordura de porco em mortadela
bolonhesa. Observou-se neste estudo que, & medida que foi aumentando a concentracdo da emulsdo gel, os
valores de b* foram reduzidos, diferindo significativamente da formulag@o controle. Este estudo corrobora
os resultados encontrados na presente pesquisa, onde pode notar uma redu¢do no valor de b* para a
formulac@o F3. No estudo de Yunes et al. (2013), ele relata que a comparacao dos pardmetros colorimétricos
¢ especialmente dificil, pela cor ser altamente especifica, podendo alterar mediante minima modificagdo em
uma formulagdo, onde a alteracdo somente de alguns ingredientes pode modificar a cor do produto.

3.3 Andlise microbioldgica

Com relagdo o perfil microbioldgico, a legislagdo brasileira (RDC n° 12) estabelece que salsichas aptas
para o consumo humano devem apresentar um limite méximo de 10* ou 3,0 log NMP/g para coliformes a
45 °C, 3x10° ou 3,47 log UFC/g para Estafilococos coagulase positiva, 5 x 10* ou 2,69 log UFC/g para
Clostridium sulfito redutor e auséncia para Salmonella sp. Assim, os trés tratamentos de salsichas estiveram
dentro dos padrdes preconizados pela legislagdo para todos os micro-organismos pesquisados, sendo que para
coliformes a 45 °C os tratamentos apresentaram valores menores que 3,0 log NMP/g. Para Estafilococos
coagulase positiva, os tratamentos F2 e F3, os quais tiveram reducao parcial e total de gordura, apresentaram
os menores valores em log (2,74 a 2,78 log UFC/g) para este micro-organismo. Em relagdo a Clostridium
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perfringens, os trés tratamentos apresentaram um valor de 2,0 log UFC/g e auséncia para Salmonella sp.
Sendo assim, ressalta-se que todo o processo de fabricagdo das salsichas foi conduzido em condigdes
higiénico-sanitarias adequadas.

3.4 Avaliacao sensorial

As trés formulagdes de salsichas ndo apresentaram diferenca significativa (p > 0,05) para os atributos
sensoriais avaliados. Em relagdo a cor, os trés tratamentos variaram entre 6,32, 6,30 e 6,44, enquanto para a
aparéncia, os valores ficaram entre 6,33, 6,70 ¢ 6,59. A textura também ndo foi afetada, e os valores variaram
entre 6,38, 6,39 e 6,55. O sabor variou entre 6,43, 6,48 e 6,88. Esses resultados contribuiram para uma boa
aceitacdo durante a avaliagdo geral das formulagdes de salsichas, principalmente para os tratamentos 2 e 3
contendo a redugdo de gordura e inclusdo da inulina, onde foram semelhantes ao tratamento controle. Isso
sugeriu que a inclusdo parcial e total de inulina contribuiu para manter a qualidade sensorial das salsichas,
mesmo com a gordura reduzida. Todos os provadores classificaram as amostras dos diferentes tratamentos
na categoria 6,0 da escala heddnica no qual representa o conceito “gostei ligeiramente”. Os resultados para
o teste de intencdo de compra variaram entre 3,50, 3,43 e 3,56 entre os trés tratamentos. Desta forma, os
provadores classificaram as amostras na categoria 3,0 a 3,5, destacando-se o conceito ‘’talvez
comprasse/talvez ndo comprasse”. Em estudos similares com salsichas e mortadela, foi constatado que a
utilizacdo de fibra dietética como substituto da gordura ndo alterou os atributos sensoriais (Choe et al., 2013;
Devitte & Dinon, 2011). J4 Furlan et al. (2014) desenvolveram carnes picadas com redugdo de gordura
usando inulina e proteinas plasmaticas como substitutos da gordura e ndo observaram diferencas
significativas (p < 0,05) para os atributos sensoriais de cor, sabor e gosto quando comparadas ao controle.

4 Conclusoes

A utilizagdo da inulina para substitui¢do parcial e total da gordura melhorou a qualidade das salsichas de
frango, resultando em um produto com niveis elevados de fibra alimentar, minerais e baixo teor de gordura
saturada, sem alteragdes nos teores de umidade, atividade de agua, pH, cor, seguranga microbioldgica e com
boa aceitagdo sensorial pelos provadores. Assim, a substitui¢ao parcial e total da gordura saturada por inulina
¢ viavel na elaboragdo de salsichas de frango. Porém, mais estudos sdo essenciais para que sejam utilizadas
estratégias que possam minimizar os impactos da reducdo total desse tipo gordura na estabilidade da emulsdo
(EE) e perda de peso por exsudagado de salsichas de frango.
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