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1. INTRODUCAO A
Face aos problemas de satde, inerentes a uma ma alimentagdo, tem sido Ex
recomendado aos consumidores o aumento do consumo de produtos da pesca. T
Para tal concorre a composigfo da gordura, nomeadamente os niveis de icidos 2
gordos polinsaturados, em particular os do tipo w3, a presenca de proteinas de 3
elevado valor biol6gico e uma ampla variedade de sais minerais e vitaminas. 4
Neste sentido, € indispensavel que as empresas do sector alimentar tenham em Z
conta este facto e diversifiquem a actual gama de produtos para poderem -
satisfazer os diferentes consumidores, incrementar a sua competitividade e melhor 8
se prepararem para os desafios do futuro. Neste sentido, este trabalho teve como 9
objectivo preparar salsichas tipo “Frankfurt” com substituigdo parcial de carne 10
magra e toucinho de porco por polpa de sardinha e éleo de figado de bacalhau 1
(OFB), respectivamente. :i
2. MATERIAL E METODOS

Os ensaios foram programados de acordo com o modelo de “Desenho composto
central rotativo”, de que resultaram 13 combinagdes onde se fez variar dois
factores - polpa de sardinha (de 25% a 75%) e OFB (de 0% a 50%) (Tabela I).
Também se efectuou um ensaio sem polpa de sardinha e OFB designado por
ensaio controlo (EC). O tratamento estatistico dos dados foi feito através da
analise de varidncia (ANOVA paramétrica simples e ANOVA nio paramétrica —
Kruskal-Wallis), no programa Statsoft, Inc. (1997), STATISTICA for Windows. A
polpa de sardinha foi obtida de acordo com a técnica descrita por Mendes et al.
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(1997) € o OFB adquirido num supermercado. As salsichas foram preparadas de
acordo com a formulagdo indicada Tabela II. Para a mistura das matérias-primas
e ingredientes utilizou-se um homogeneizador STEPHAN tipo UMI2 e o
enchimento em tripa celulésica (20 mm@) foi efectuado numa enchedora
MAINCA EB-12. O tratamento térmico das salsichas consistiu numa cozedura em
banho de 4gua (75°C, durante 15 min), seguido de pasteurizagio (85°C, durante 5
min) e finalmente arrefecimento rapido a 0°C (4gua e gelo). Entre a cozedura e a
pasteurizagdo, as salsichas foram arrefecidas, peladas e embaladas a vicuo em
embalagens impermeéveis ao ar. A conservagdo teve lugar em refrigeragdo (cerca
de 5°C) até posterior analise. O aspecto das salsichas dos diferentes ensaios pode
ser observado na Fig.1.

Tabela I. Condi¢des usadas no desenho Tabela II. Formulago utilizada no fabrico

experimental dos ensaios realizados das salsichas.
Polpade OFB Polpa de OFB Ingredientes Quantidade Proporgio

Ensaios sardinha sardinha (%) (%) ® (%)
1 -1,000 -1,000 32,30 17,7 Carne magra de porco 1040 52,0
2 1,000 -1,000 67,70 17,7 Toucinho 300 15,0
3 -1,000 1,000 32,30 42,7 Gelo 480 24,0
4 1,000 1,000 67,70 42,7 Fécula de batata 60 3,0
5 -1,414 0,000 25,00 25,0 Sal refinado 44 2,2
6 1,414 0,000 75,00 25,0 Caseinato de sédio 24 1,2
7 0,000 -1,414 50,00 0,00 Concentrado de proteina de soja 20 1,0
8 0,000 1,414 50,00 50,0 Condimento de salsicha 8 0,4
9 0,000 0,000 50,00 25,0 Glucose 8 0,4
10 0,000 0,000 50,00 25,0 Polifosfatos 6 0,3
11 0,000 0,000 50,00 25,0 Sal nitrificante 6 0,3
12 0,000 0,000 50,00 25,0 Acido ascérbico 2 0,1
13 0,000 0,000 50,00 25,0 Aroma de fumo 2 0,1
Total 2000 100
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Figura 1. Aspecto das salsichas dos diferentes ensaios.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A média dos resultados obtidos nos cinco ensaios com proporgdes iguais é aqui
apresentada como sendo o ensaio 9, tendo sido estes resultados usados na
determinagdo do nivel de significancia do modelo experimental. Os resultados
obtidos a nivel sensorial indicam, por um lado, a inexisténcia de diferengas
significativas entre as salsichas dos diferentes ensaios e, por outro, uma boa
aceitagdo por parte do painel.

No que respeita a cor, teste de penetragdo (forga maxima a ruptura, forga do gel e
deslocagdo a ruptura) e perfil da textura (dureza), verifica-se a existéncia de
diferengas significativas entre as salsichas dos varios ensaios (p<0,05).

Ao nivel da cor, a influéncia da variagdo da polpa de sardinha e do OFB sobre o
parametro L*, pode ser apreciada na Fig. 2. Assim, verifica-se que o acréscimo
tanto de polpa como de OFB faz aumentar o valor do pardmetro L*. Quanto ao
parametro a*, constata-se que nos ensaios com as mesmas percentagens de OFB
a adi¢do de polpa de sardinha provoca uma diminuig&o no valor deste pardmetro.
Pelos valores obtidos nas salsichas com a mesma percentagem de polpa de
sardinha, a adicdo de OFB nio provoca alteragdo. No que diz respeito ao
parametro b*, verifica-se que diminui com a adigdo de polpa e de uma forma
menos significativa, com o OFB.

Pardmetro L* Pardmetro a* Pardmetro b*

Figura 2. Influéncia da polpa de sardinha e do OFB sobre o pardmetro L*, a* e b*.

Quanto a textura, no teste de penetragdo verificou-se que a forga do gel (Fig. 3)
aumenta com o acréscimo de polpa de sardinha, mas s6 para valores de OFB
inferiores ou iguais a 3,75%. Quanto a deslocago a ruptura (Fig.3), 0 aumento de
polpa de sardinha provoca um incremento neste parimetro. O OFB provoca
igualmente um aumento da deslocagdo & ruptura, embora menos pronunciado. A
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for¢a méaxima a ruptura (Fig.3) aumenta com a adigdo de polpa de sardinha mas
diminui com a adi¢do de OFB. Observando a Fig. 4, referente ao parimetro dureza
do perfil da textura, pode-se constatar que o acréscimo de OFB em pequenas
quantidades provoca um aumento neste parimetro mas, a partir de 3,75%, o seu
efeito ja € contrario. O mesmo acontece com a adi¢do de polpa de sardinha até 50%
de substituigdo mas, para valores superior a este, o seu efeito ja é contrério.

Forga do gel Desiocacdio A ruptura

Forga méxima & ruptura
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Figura 3. Influéncia da polpa de sardinha e do OFB sobre a forga do gel, deslocagdio e
forga méxima 4 ruptura.
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- Figura 4. Influéncia da polpa de sardinha e do OFB
L .;.. sobre a dureza.

4. CONCLUSOES

Apesar das diferengas, os resultados da analise sensorial e o facto da incorporagio
de sardinha e éleo de figado de bacalhau ser nutricionalmente vantajosa, sugerem
que numa fase posterior ¢ de todo o interesse realizar testes adicionais para

determinar o potencial comercial destas salsichas, estabelecer a aceitagio do
consumidor e posterior comercializagao.
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