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RESUMO

A carne é um dos alimentos mais ricos em proteinas, sendo também fonte de vitaminas do
complexo B12 e de minerais como zinco e ferro. H4 também a presenca de gorduras saturadas,
sendo essa associada a doencas coronarianas, levando a reducdo de seu consumo. As fibras vegetais
sd0 muito utilizadas em produtos carneos, principalmente em emulsdes, a fim de aumentar seu
rendimento, ajudando também a melhorar sua textura. Dentre as diversas funcBes das fibras
alimentares, ha um maior destague para a prevencdo de diabetes, obesidade e alguns tipos de
cancer. A B-glicanas presentes na fracdo solGvel da fibra contribui para a prevencdo destes.
Portanto, este trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de um empanado isento de gordura e
rico em fibras, a fim de oferecer uma opc¢édo para a alimentacdo saudavel. A avaliacdo sensorial do
empanado foi realizada por 50 provadores néo treinados em cabines individuais para expressar a
opinido dos provadores, utilizando-se a escala hedonica de 9 pontos, variando de “gostei
extremamente” a *“ desgostei extremamente”. A nota média para os atributos textura, cor, sabor e
aroma foi de 8,16; 8,0; 8,5 e 8,26 respectivamente, ficando todos entre os termos heddnicos “gostei
muito” e ““ gostei extremamente”. A partir destes resultados verificou-se a boa aceitacdo do produto,
podendo assim,, ser uma alternativa para uma alimentacdo mais saudavel.
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INTRODUCAO

A carne é uma das principais fontes de proteinas com alto bioldgico e uma excelente fonte

de vitaminas do complexo B e de minerais como o ferro e o zinco. Alguns dos nutrientes presentes
na carne, como o ferro, a vitamina B12 e o acido folico, sdo escassos em outros alimentos
(ARIHARA, 2006). Porém, ela ainda enfrenta preconceito por alguns grupos de consumidores e
pesquisadores ativistas, como sendo negativa para a saude (OLIVO & OLIVO, 2005). Uma das
principais razGes de criticas a carne é a presenca de gorduras saturadas, consideradas um fator de
risco associado a casos de doengas coronarias e canceres. Estas e outras preocupacdes, como as
relacionadas com a seguranca dos alimentos, tém levado a uma reducdo no consumo de carnes em
algumas regides, como na Uni&o Europeia (RAMOS & GOMIDE, 2007).
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As fibras vegetais sdo aplicaveis para adicdo em produtos carneos e o seu emprego tem sido

estudado em formulacbes de produtos cozidos para aumento do rendimento de cozimento e
melhoria da textura. Varios tipos de fibras tém sido avaliados individualmente ou combinados com
outros ingredientes em formulagBes de produtos carneos com gordura reduzida, como produtos
reestruturados e emulsionados (WEISS et al., 2010).

Desde que o conceito de fibra alimentar foi estabelecido ha algumas décadas, tem sido
sugerido que um consumo insuficiente de fibra alimentar contribui para o excesso de desordens
cronicas como constipacéo, diverticulites, hemorroidas, apendicites, varicoses, diabetes, obesidade,
problemas cardiovasculares e cancer do intestino grosso, além de outros tipos de cancer
(KENDALL & ESFAHANI & JENKINS, 2010; MENEZES et al., 2009; VITAGLIONE &
NAPOLITANO & FOGLIANO, 2008; CHAMP et al., 2003).

A fibra alimentar total de aveia varia entre 7,1 e 12,1%. Esta variacdo deve-se aos Varios
métodos de determinacdo utilizados e as diferencas entre cultivares (FROLICH & NYMAN, 1988
apud GUTKOSKI; TROMBETTA, 1999).

As B-glicanas presentes na fracdo soltvel da fibra de aveia sdo de grande importancia para a
salde humana (PACHECO; SGARBIERI, 2001 apud GUTKOSKI, et al., 2007), apresentando
propriedades funcionais (NEUMANN et al.,, 2000) por reduzirem o risco de doencas
cardiovasculares, diabetes, hipertensdo e obesidade (PAPAGEORGIOU et al.,, 2005 apud
GUTKOSKI, et al., 2007).

Portanto, o objetivo do presente trabalho é o desenvolvimento de empanados com redu¢do
total de gordura, enriquecidos com fibra de aveia.

MATERIAL E METODOS

Elaboracédo dos empanados

Os empanados foram preparados no setor de processamento de carnes do Instituto Federal
de Minas Gerais - Campus Bambui. A formulacéo esta expressa na tabela a seguir (Tabela 1).

Tabela 1: Formulacdo de empanados

Ingredientes Quantidade
Peito de frango 85 %
Sal/condimentos 3%
Pimenta 0,125%
Agua 10%
Fibra de aveia 3%
Amido de milho 1,5%
Antioxidante 0,25%
Fosfato 0,25%
Farinha de rosca 500 gramas

Ovos 300 gramas
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Primeiramente a carne foi moida, entdo pesou-se os ingredientes, que logo apds foram
adicionados a carne sendo misturados até o ponto de emulsdo. Assim que atingiu o ponto de
emulsdo a massa foi enformada, e imediatamente levada ao tunel de congelamento onde
permaneceu até o dia seguinte. No dia seguinte foram desenformados e empanados com farinha de
rosca e foram armazenados no tdnel de congelamento ate o dia seguinte, sendo entdo assados em
forno a 120°, em seguida levados para analise sensorial.

Anélise sensorial

A avaliacdo sensorial dos empanados foi realizada no setor de analise sensorial do Instituto
Federal de Minas Gerais — Campus Bambui. Foram utilizados 50 provadores ndo treinados. O teste
foi realizado em cabines individuais, durante o periodo matutino (09:00 as 11:00). Foi aplicado o
teste de aceitabilidade, utilizando escala hed6nica estruturada de nove pontos, variando de “1”
(desgostei extremamente) a “9” (gostei extremamente). Os atributos avaliados foram cor, odor,
sabor e textura.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Anélise sensorial

As médias atribuidas na avaliacao sensorial estdo representadas na Tabela 2
Tabela 2: Médias da avaliacdo sensorial de empanados de frango enriquecidos com fibra de
aveia isentos de gordura

Sabor Textura Odor Cor

8,5 8,16 8,26 8

O resultado da avaliagdo sensorial situou-se entre os termos hedonicos ‘“gostei
extremamente” e “gostei muito”.

As médias atribuidas a cada atributo estdo expressas no grafico a sequir (Figura 1):

M sabor
M textura
cor

W odor

Figura 1: Médias da avaliacdo sensorial de empanados de frango enriquecidos com fibra de

aveia isentos de gordura
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Verificou-se 6tima aceitacdo dos empanados pelos avaliadores, sendo que as médias foram

boas, ndo constando nenhum tipo de observacao.

CONCLUSAO

Com os resultados obtidos, é possivel confirmar a possibilidade de se desenvolver produtos
carneos reestruturados com substituicdo total da gordura adicionada por fibras vegetais, tendo como
resultado um produto mais saudavel que o tradicional.
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