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RESUMO

A farinha de aveia tem sido utilizada como ingrediente para melhorar as caracteristicas de suculéncia,
maciez e rendimento em produtos cérneos, como a linguica. Objetivou-se neste trabalho, o
desenvolvimento de um novo produto denominado linguica frescal de peixe Barbado, partindo-se de
uma formulacdo controle e outras duas com diferentes concentracdes de farinha de aveia (0,77% e
1,15%). Realizaram-se analises fisico-quimicas e teste de aceitacdo sensorial utilizando-se uma escala
hedbnica, tendo-se como atributos avaliados sabor, aroma, textura e aparéncia. Mediante a analise de
variancia no teste de aceitacdo, observou-se que apenas o atributo textura apresentou diferenga
significativa entre as amostras (p< 0,05). Quanto a analise fisico-quimica, observou-se que as amostras
apresentaram resultados dentro dos parametros exigidos no regulamento técnico de identidade e
gualidade do produto. Pode-se afirmar que o uso de farinha de aveia é uma alternativa vidvel para
diversificacdo de produtos, sendo que a linguica contendo 1,15% deste alimento funcional resultou em
um produto com melhor qualidade e aceitacdo pelos provadores.

Palavras-chave: Alimento funcional, linguica, peixe e sensorial.

ABSTRACT

The oat flour has been used like ingredient to improve the characteristics of juiciness, softness and
profit in flesh-colored products, like the sausage. It was aimed in this work, the development of a new
product called fresh sausage of Bearded fish, when control and other two are broken of a formulation
with different concentrations of flour of oat (0,77 % and 1,15 %). Analyses happened chemical-
physically and test of sensory acceptance when a scale is used hedonica, when there have been like
evaluated attributes taste, fragrance, texture and appearance. By means of the analysis of variancia in
the acceptance test, it was noticed that as soon as the attribute texture presented significant difference
between the samples (p <0,05). As for the analysis chemical-physical, it was noticed that the samples
presented results inside the parameters demanded in the technical regulation of identity and quality of
the product. it is possible to affirm that the use of flour of oat is a viable alternative for products
diversification, being that the sausage containing 1,15 % of this functional food turned in a product
with better quality and acceptance for the provers.

Keywords: Unctional Food, sausage, Fish and sensory.

INTRODUCAO

A carne de peixe é muito nutritiva, sendo rica em proteinas, aminoacidos, vitaminas e
minerais. E um alimento de baixa gordura além de possuir elevados teores de 6mega-3,
trazendo beneficios a saide humana (BRUSCHI, 2001).
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Atualmente a comercializa¢do do peixe processado se da principalmente na forma de

animais inteiros e apenas eviscerados, principalmente em espécie nativas como o PacU
(CARACIOLO et al., 2001). Segundo Kubitza (2000), a industrializacdo do pescado no Brasil
devera concentrar-se em um nimero reduzido de espécies e exigir maior profissionaliza¢ao
por parte dos produtores.

Segundo Souza (2001), o pescado no Brasil, encontra-se em dificuldades para

competir, mesmo considerada uma carne nobre e de qualidade. Nos ultimos anos foram varios
0s problemas enfrentados pelo setor pesqueiro com empresas internacionais.
O gréo de aveia é usado como alimentacdo para humanos e animais, pertence a familia
Gramineae (WANG; WHITE, 1994). J& o seu cultivo vem aumentando exponencialmente,
por motivo de ser um alimento funcional. A aveia pode ser utilizada para quaisquer fins.
Geralmente na alimentacdo humana é restrito nas dietas infantis e produtos matinais
(FRANCISCO, 2004). Com tudo isso, com o aumento da disponibilidade interna do gréo,
houve melhorias na qualidade industrial. Como na producdo de produtos industrializados ou
ndo, tanto para peixe e aveia, sdo matérias-primas fundamentais pela sua composicdo
nutricional muito importante para 0 consumo humano seja para criancas e adultos
(FEDERIZZE, 2002).

Contudo, este trabalho foi desenvolvido a partir da elaboragédo de linguica frescal de
peixe Barbado (Pirinampus Pirinampu) com e sem adicdo de farinha de aveia em sua

formulacdo, avaliando-as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais frente a sua aceitacao.

MATERIAL E METODOS

Esse trabalho foi realizado no Laboratorio de Tecnologia de Alimentos do Centro
Universitario de Varzea Grande (UNIVAG) e foram utilizados os seguintes utensilios e
equipamentos para o preparo das amostras: moedor de carne, facas, embutidor, balanca e
freezer.

As caracteristicas de formulacdo atenderam ao regulamento técnico de identidade e
qualidade para esse tipo de produto (BRASIL, 2000), que comporta a possibilidade da adicao
de proteinas ndo carnigas, no teor maximo de 2,5%, como proteina agregada. As formulacbes
utilizadas na elaboragédo dos produtos constam nas Tabelas 3 e 4.

Tabela 3: Ingredientes e Condimentos utilizados para producéo de linguica de peixe Barbado.

Ingredientes e Condimentos Formulagdes

* Docente: Luzilene Aparecida Cassol curso Engenharia de Alimentos.
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Gramas %
Carne de Peixe Barbado 7.773 60,71
Acucar 2.500 19,53
Toucinho 1.500 11,72
Vinagre 700 5,47
Agua Gelada 200 1,56
Alho 20 0,16
Sal de Cura 20 0,16
Antioxidante 40 0,31
Emulsificante 10 0,08
Condimento Toscana 40 0,31

Fonte: Barbosa, 2012.

Tabela 4: Farinha de aveia em gramas e % para cada tratamento.

Matéria-Prima divida em trés partes 2.591 gramas

Tratamento
Gramas %
Farinha de aveia
20 0,77
(Tratamento 1)
Farinha de aveia
30 1,15

(Tratamento 2)

Fonte: Barbosa, 2012.

Procedeu-se a pré-lavagem dos materiais utilizados com agua corrente para remogao
de sujidades superficiais. As matérias-primas (peixe e toucinho) foram cortadas em cubos.
Apbs o corte foram pesadas e separadas para o processo de moagem. Os condimentos
utilizados foram balanceados em funcdo da proporcdo carnea e agregadas a massa ja
cuterizada (homogeneizada). A partir da pesagem total da massa, dividiu-se em trés (03)
porcdes para os tratamentos. Sendo o tratamento controle sem adi¢édo de farinha de aveia, 0
tratamento 1 com adicdo de 20g e o tratamento 2 com 30 gramas. Depois de adicionado os
componentes da formulacdo procederam-se a mistura por 5 minutos e armazenou-as por 12
horas em uma temperatura de refrigeracdo (4°C) para processo de marinacdo. Sob estas
condicBes de tempo e temperatura, ha a oportunidade de maiores intera¢cBes quimicas entre as
diferentes moléculas, principalmente das interacGes proteinas-proteinas, proteinas-gorduras,

proteinas-carboidratos que irdo formar uma malha protéica (gel ou liga) que conferird a
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textura e estabilidade, bem como as caracteristicas sensoriais desejadas (OLIVO et al., 2006).

A mistura pronta foi transferida para a embutideira e embutida em tripas de suino
com calibre especifico. As tripas suinas foram previamente preparadas, enxaguadas, para
remocao de sal e hidratacdo, e colocadas no vinagre; em seguida, foram colocadas em tubos,
operacdo chamada de corrugardo, de acordo com o calibre necessério para o embutimento do

produto.

ANALISES REALIZADAS:
ANALISE SENSORIAL

Foram recrutados cinguenta provadores ndo treinados, de ambos 0S Sexos,
consumidores de produtos carneos emulsionados, compostos por estudantes e funcionarios da
instituicdo de ensino onde foi realizada a analise. Foi aplicado um teste de aceitagcdo (teste
afetivo), em que os provadores expressaram suas opinides sobre o produto por meio de uma
escala hedbnica estruturada de nove pontos, variando de 9 (gostei extremamente) a 1
(desgostei extremamente) de acordo com a metodologia descrita por Stone e Sidel (1993). Os

atributos avaliados foram sabor, aroma, textura e aparéncia.

ANALISES FISICO-QUIMICAS

Apdbs o processo de preparo, as amostras de cada formulacdo foram enviadas ao
Laboratério de Produtos de Origem Animal (LAPOA, MT) onde foram submetidas as
analises de umidade, proteina, lipidios, cinzas e carboidratos (por diferenca), de acordo com

metodologia interna.

ANALISE ESTATISTICA

As andlises estatisticas das variaveis sensoriais foram avaliadas com auxilio do
programa estatistico SISVAR 4.3 (FERREIRA, 2000). Ap6s andlise das variancias dos
resultados obtidos, observou-se nivel significancia de cada tratamento. As médias dos
tratamentos quando significativas foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

O indice de aceitabilidade é nota média dos atributos sabor, aroma, textura e

aparéncia, tendo em base as notas médias no teste de preferéncia (DUTCOSKY, 1996).

RESULTADOS E DISCUSSAO
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ANALISE FISICO-QUIMICA

Os trés produtos desenvolvidos possuiam quantidades similares de todos os
ingredientes, exceto a farinha de aveia. Conforme pode ser observado na Tabela 5, as
linguicgas frescais de Peixe atenderam os padrfes fisico-quimicos, conforme o Regulamento
técnico de identidade e qualidade do produto (BRASIL, 2000). Tendo a contribuigdo dos
resultados de Victorino (2009), que utilizou 5% de fibra de aveia em emulsdo carnea cozida
contendo carne de frango mecanicamente separada congelada, acém bovino resfriado e paleta
suina congelada, os resultados obtidos foram inferiores para proteina (8,80%) e carboidratos
(1,88%).

Tabela 5: Composicéo centesimal (%) das formulagdes desenvolvidas.

L Tratamento 1 Tratamento 2 Tratamento 3
Composicao (%) ) ) o
(0,77% de aveia) (1,15% de aveia) (sem adicao)
Proteinas (min. 12%o) 14,30 14,81 15,61
Cinzas (méx. 0, 1%0) 2,52 1,97 2,06
Umidade (méax. 70%b) 60,33 62,83 60,41
Lipidios (méax. 30%0) 20,49 19,45 20,54
Carboidratos 2,52 2,41 1,04

ANALISE SENSORIAL

Os resultados das anélises sensoriais foram estabelecidos com base na degustacdo
das amostras servidas aos provadores nao treinados, os quais analisaram 0s quatro gquesitos
para sabor, aroma, textura e aparéncia.

Com base nos dados fornecidos, na analise estatistica os atributos de sabor, aroma e
aparéncia nao apresentaram diferenca significativa entre as amostras, obtendo a nota de
avaliag¢do equivalente a 7, ou seja, “gostei moderadamente” (Figura 11).

Figura 11: Valores médios dos atributos sensoriais para os diferentes tratamentos.
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Boxplot para variavel atributos sensoriais
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Legenda: 827 (T1: linguica com 1,15% Aveia); 519 (T2: Linguica com 0,77% Aveia); 436 (T3: Linguica sem Aveia).

Apesar dos dados estatisticos para aparéncia ndo terem diferido entre as amostras,
Victorino (2009) relatou que emulsdo carnea cozida contendo farinha de aveia apresenta um
grau de tonalidade mais proximo do amarelo. Colaborando com os resultados obtidos por
Meltem (2005) que demonstraram que hambulrgueres sem adicdo de farinha de aveia
apresentaram um angulo de tonalidade menor que as amostras adicionadas de farinha de
aveia.

Todavia ao comparar o atributo textura, observou-se que houve diferenca
significativa entre as amostras em funcéo da adi¢do do alimento funcional (farinha de aveia)
que contribuiu para dureza e mastigabilidade do produto (Tabela 6). Desmond et al. (1998)
relataram que a adicdo de 2% de fibra de aveia resultou em aumento da dureza em beef burger

com baixo teor de gordura.

Tabela 6: Analise do perfil de textura das diferentes formulagdes.

Tratamento Nota atribuida
T1 -
(0,77% de aveia) 6,89
T2 .
(1,15% de aveia) 7,06
" i 6,952
(sem aveia)

Considerando os resultados apresentados referentes ao teste de aceitacdo, foi possivel
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constatar que a linguiga elaborada com adi¢do do alimento funcional apresentou uma boa

aceitacdo, sendo que a adicdo de 1,15% de farinha de aveia sobressaiu-se em relacao a todos
os atributos avaliados. Porém o indice de aceitacdo obtido para todas as linguicas foram acima

de 70%, portanto, considerados satisfatrios (Figura 12).

Figura 12: indice de aceitabilidade entre as amostras de linguicas.
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Legenda: 827 (T1: linguica com 1,15% Aveia); 519 (T2: Linguica com 0,77% Aveia); 436 (T3: Linguica sem Aveia).

CONCLUSAO

O aspecto nutricional e o enfoque a satde do individuo é uma necessidade atual do
mercado. Sendo assim, a elaboracdo de novos produtos alimenticios que apresentem
formulag@es diferenciadas, principalmente a base de peixe € uma estratégia para incorporacéo
do pescado na dieta alimentar dos brasileiros.

Desta forma o processamento da linguica de peixe com farinha de aveia tornou-se
uma alternativa viavel para o consumo de proteina de alto valor biolégico.

Industrialmente, a adicdo da farinha de aveia contribui significativamente com o
processo tecnoldgico de desenvolvimento através da reducdo das perdas de peso por
cozimento, diminuicdo do encolhimento dos gomos apos fritura e rendimento do produto

final.
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