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RESUMO

A demanda por produtos carneos com teor reduzido de aditivos é crescente, devido aos riscos estes
apresentam a salde devido ao consumo elevado. Desta forma, a indUstria tem o desafio de encontrar
alternativas de reducdo desses aditivos, promovendo a saudabilidade destes sem afetar a qualidade e
aceitabilidade. Uma das alternativas que vem sendo estudadas é a utilizacéo de fibras, como forma de
reduzir o teor de fosfato em produtos carneos. Estudos indicaram que ela possui acéo sobre a capacidade
de retencéo de 4gua (CRA), o que implica diretamente no rendimento do produto (sento esta a principal
funcdo do fosfato). Além disso, as fibras dietéticas sdo prebidticas, o que confere caracteristicas
funcionais e aumenta a saudabilidade do produto. Desta forma, essa revisdo objetivou elucidar sobre os
diversos tipos de fibras que vem sendo estudadas como uma possivel alternativa na reducao de fosfatos
em produtos carneos, devido aos efeitos funcionais e tecnoldgicos que elas proporcionam. Através da
fundamentacdo teorica, observou-se que os fosfatos possuem um papel importante nas caracteristicas
tecnologicas dos produtos carneos, especialmente em relagdo a CRA, e que as alternativas vao desde a
substituicdo parcial por outros ingredientes ou aplicacdo de tecnologias como o ultrassom. As fibras
dietéticas sdo utilizadas como substituicdo parcial e podem ser de vérias origens — cereais, frutas ou
hortalicas e, aléem de atuarem contribuindo para a saude, apresentam ac¢do quanto a retencdo de &gua,
textura e outras caracteristicas tecnologicas ao serem incorporadas no processamento de alimentos. Para
a realizacdo desta revisdo foram utilizadas plataformas de periddicos conhecidas (Science Direct,
SpringerLink e Publimed, considerando publicaces entre 2011-2021. Acerca da acgdo das fibras
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FIBRAS DIETETICAS PARA UMA POSSIVEL REFORMULACAO

dietéticas especificamente nos produtos carneos, diversos trabalhos apontaram influéncia delas sobre o
pH (o gual aumentou ou diminuiu de acordo com a fonte da fibra) e consequentemente na CRA, textura
e também na oxidac¢do do produto (o que também aumentou ou reduziu de acordo com a fonte da fibra).
Assim, conclui-se que a utilizagdo de fibras dietéticas pode ser vidvel na substituicdo de fosfatos em
produtos carneos devido as melhorias de atributos tecnolégicos, o que o torna um ingrediente adequado
para uso em produtos carneos. O aumento do teor de fibra também oferece beneficio nutricional para o
consumidor e ainda enriquece o produto. Entretanto, recomenda-se a realizacdo de mais estudos para
futuras aplicacGes em uma ampla gama de produtos.

Palavras-Chave: fibra dietética, reducéo de fosfato, produto carneo.

RESUMEN

Crece la demanda de productos céarnicos con contenido reducido de aditivos, debido a los riesgos que
presentan para la salud por su elevado consumo. Asi, la industria enfrenta el desafio de encontrar
alternativas para reducir estos aditivos, promoviendo su salud sin afectar la calidad y aceptabilidad. Una
de las alternativas que se ha estudiado es el uso de fibras, como forma de reducir el contenido de fosfato
en los productos carnicos. Los estudios han indicado que tiene una accion sobre la capacidad de
retencion de agua (CRA), lo que afecta directamente el rendimiento del producto (esta es la funcién
principal del fosfato). Ademas, las fibras dietéticas son prebioticas, lo que aporta caracteristicas
funcionales y aumenta la salubridad del producto. Asi, esta revision tuvo como objetivo dilucidar los
diferentes tipos de fibras que se han estudiado como posible alternativa en la reduccion de fosfatos en
productos céarnicos, debido a los efectos funcionales y tecnol6gicos que brindan. A través del
fundamento tedrico, se observo que los fosfatos juegan un papel importante en las caracteristicas
tecnoldgicas de los productos carnicos, especialmente en relacion al CRA, y que las alternativas van
desde el reemplazo parcial con otros ingredientes o la aplicacion de tecnologias como el ultrasonido.
Las fibras dietéticas se utilizan como una sustitucion parcial y pueden ser de diversos origenes - cereales,
frutas o verduras y, ademas de actuar para contribuir a la salud, presentan accion sobre la retencién de
agua, textura y otras caracteristicas tecnoldgicas cuando se incorporan al procesamiento de alimentos.
Para realizar esta revision se utilizaron plataformas de revistas conocidas (Science Direct, SpringerLink
y Publimed, considerando publicaciones entre 2011-2021). En cuanto a la accion de las fibras dietéticas
especificamente en los productos carnicos, varios estudios sefialaron su influencia en el pH (que
aumentaba o disminuy6 segun la fuente de fibra) y consecuentemente en el CRA, textura y también en
la oxidacion del producto (que también aumenté o disminuyd segun la fuente de fibra). Asi, se concluye
que el uso de fibras dietéticas puede ser viable en la sustitucion de fosfatos en productos carnicos debido
a las mejoras en los atributos tecnolégicos, lo que lo convierte en un ingrediente adecuado para su uso
en productos carnicos. EI aumento del contenido de fibra también ofrece un beneficio nutricional al
consumidor e incluso enriquece el producto. se realizan mas estudios para futuras aplicaciones en una
amplia gama de productos.

Palabras Clave: fibra dietética, reduccion de fosfato, productos carnicos

ABSTRACT

The demand for meat products with reduced content of additives is growing, due to the risks they present
to health due to high consumption. Thus, the industry faces the challenge of finding alternatives to
reduce these additives, promoting their health without affecting the quality and acceptability. One of the
alternatives that has been studied is the use of fibers, as a way to reduce the phosphate content in meat
products. Studies have indicated that it has an action on the water holding capacity (CRA), which
directly affects the yield of the product (this is the main function of phosphate). In addition, dietary
fibers are prebiotic, which provides functional characteristics and increases the healthiness of the
product. Thus, this review aimed to elucidate the different types of fibers that have been studied as a
possible alternative in reducing phosphates in meat products, due to the functional and technological
effects they provide. Through the theoretical foundation, it was observed that phosphates play an
important role in the technological characteristics of meat products, especially in relation to CRA, and
that the alternatives range from partial replacement with other ingredients or application of technologies
such as ultrasound. Dietary fibers are used as a partial substitution and can be of various origins - cereals,
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fruits or vegetables and, in addition to acting to contribute to health, they present action on water
retention, texture and other technological characteristics when incorporated into food processing. To
carry out this review, platforms of known journals (Science Direct, SpringerLink and Publimed,
considering publications between 2011-2021, were used. Regarding the action of dietary fibers
specifically in meat products, several studies pointed out their influence on pH (which increased or
decreased according to the fiber source) and consequently in the CRA, texture and also in the oxidation
of the product (which also increased or decreased according to the fiber source). Thus, it is concluded
that the use of dietary fibers can be viable in the replacement of phosphates in meat products due to
improvements in technological attributes, which makes it a suitable ingredient for use in meat products.
The increase in fiber content also offers nutritional benefit to the consumer and even enriches the
product. further studies are carried out for future applications in a wide range of products.

Keywords: dietary fiber, phosphate reduction, meat product.

INTRODUCAO

A industria cérnea deseja mudar a percep¢do dos produtos carneos, que é de ndo
saudaveis, desenvolvendo produtos melhorados nutricionalmente através da reformulacéo por
adicdo de ingredientes funcionais de maior saudabilidade, tais como as fibras, proteinas ndo
carneas, ou ainda, utilizando tecnologias verdes. Tais produtos podem ser reformulados pela
reducdo do teor de compostos considerados prejudiciais a saude por alguns consumidores, como
por exemplo, gordura, colesterol, aditivos como cloreto de sodio, fosfato e nitrito, bem como
pelo aumento do teor de compostos considerados benéficos a satide humana.

Ambas estratégias devem considerar que os produtos carneos reformulados devem
atender as demandas dos consumidores em relacdo a qualidade dos produtos carneos
tradicionais, a fim de garantir a aceitabilidade do mesmo. Entretanto, ndo é uma questdo
simples devido as funcionalidades tecnoldgicas que os aditivos possuem na fabricacdo dos
produtos carneos. Os fosfatos, por exemplo, sdo aditivos sintéticos amplamente utilizados
devido as propriedades tecnoldgicas atribuidas a ele, como atuar sinergicamente com o cloreto
de sodio na extracdo e solubilizacdo de proteinas miofibrilares, as quais séo responsaveis pela
capacidade de retencdo de agua, emulsificacdo e retencdo de gordura. Os fosfatos também
aumentam a estabilidade oxidativa e melhoram a maciez e suculéncia dos produtos carneos
(DYKES et al., 2019).

Nesse contexto de reducdo de fostato, a utilizacdo de polissacarideos vem sendo
bastante explorada, uma vez que, quando na forma de fibras, possuem caracteristicas dietéticas
e prebioticas que conferem saudabilidade. Com comportamento fisico-quimico especifico,
esses polissacarideos podem ser utilizados para melhorar o perfil nutricional e tecnologico dos
produtos carneos, uma vez que podem atuar aumentando a capacidade de retencdo de agua,
finalidade primaria do fosfato (KAUR; SHARMA, 2019). Diante do exposto, essa revisao
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objetivou elucidar sobre os diversos tipos de fibras que vem sendo estudadas como uma possivel
alternativa na reducdo de fosfatos em produtos carneos, devido aos efeitos funcionais e

tecnoldgicos que elas proporcionam.

FUNDAMENTACAO TEORICA

Os fosfatos sdo aditivos muito utilizados na fabricacdo de produtos carneos. Atuam
sinergicamente com o NaCl na extracdo e solubilizacdo de proteinas miofibrilares. Possuem
diversas funcdes como estabilizar o pH, aumentar a capacidade de retencdo de agua, diminuir
a perda de cozimento, melhorar a textura e qualidades sensorais, além de retencdo de gordura
em emulsdes carneas e dar estabilidade na geleificacdo formada durante o cozimento (DYKES
et al., 2019). O uso de fosfatos em alimentos processados € em funcéo da suas caracteristicas
unicas, uma vez que, melhoram a qualidade do produto. Por isso, sua reducao é considerada um
grande desafio, podendo haver impactos negativos nas caracteristicas tecnoldgicas e sensoriais
desses produtos.

Alimentos processados e fast foods sao ricos em fosfatos. A alta ingestdo deste aditivo
pode causar um risco evitavel para a satde. Este aditivo pode causar diversos danos no sistema
cardiovascular, insuficiéncia renal cronica e calcificagdes cardiovasculares (RITZ et al., 2012).

A tendéncia de rétulo limpo esta relacionada ha mudancas nos padrées alimentares da
nossa sociedade, pois muitos produtos alimenticios contém menos aditivos inorganicos
(ASIOLI et al., 2017). Os consumidores estdo cada vez mais conscientes da relacdo entre
alimento e saude. Mas, produtos carneos ainda sdo frequentemente percebidos como
prejudiciais a salde devido a sua composicdo (CAMARA et al.,, 2020). Os produtos
reformulados ou chamados de funcionais adquiriram um enorme interesse como candidatos de
sucesso atendendo as percepgbes dos consumidores de alimentos mais saudaveis (KAUR;
SHARMA, 2019).

Jé& existem diversos estudos com tentativas para reducdo de fosfato em produtos carneos
através de substituicdo por outros ingredientes (CHOI et al., 2014; JARVIN et al., 2015;
RESCONI et al., 2016; CHOE et al., 2018), redugdo sem adi¢do de qualquer ingrediente
funcional (GLORIEUX et al., 2017) e, recentememente, Pinton et al. (2019) reduziram fosfatos
em emulsdo carnea através da utilizacdo de ultrassom. Outros estudos relacionados ao emprego
de outras tecnologias emergentes para reducdo de aditivos também ja estdo disponiveis
(O’FIYNN et al., 2014; BHAT et al., 2020).

E sabido que os produtos carneos carecem de fibra alimentar, por isso a fibra pode ser

incorporada para tornar esses produtos mais saudaveis (KAUR; SHARMA, 2019). A reducao
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do fosfato e a adi¢do de fibras sdo abordagens que possuem potencial para melhorar a percepgéo
e o perfil de satde dos produtos carneos.

Ingredientes a base de carboidratos, como amidos e fibras dietéticas colaboram na
reducdo de perda de cozimento e melhoram a textura (HENNING et al., 2016). As propriedades
e funcBes das fibras dietéticas dependem da origem da planta, parte boténica utilizada para
extrair as fibras, estado fisico das particulas de fibra e a tecnologia utilizada para extrair as
fibras. As fibras dietéticas tém propriedades multifuncionais: aumentam a capacidade de
retencdo de agua, modulam a textura, estabilizam a gordura em produtos emulsionados e ainda,
podem ser exploradas como forma de enriquecimento nutricional em carnes processadas
(PIETRACCI et al., 2013).

As fibras dietéticas compreendem um grande grupo de carboidratos com caracteristicas
fisico-quimicas variadas. Geralmente, sdo categorizados em duas classes, como fibras dietéticas
soluveis, incluindo inulina ou beta-glucano e, fibras dietéticas insoltveis, como a celulose, que
é um carboidrato estrutural ndo utilizado para energia, mas principlamente constitui materiais
da parede celular em células vegetais (PRASAD; BONDY, 2019). As fibras sdo uma mistura
complexa de polissacarideos, as quais incluem celulose, polissacarideos ndo celuldsicos, como
mucilagens, substancias péctinicas, hemiceluloses e componentes ndo carboidratos como
ligninas e gomas (SHARMA et al., 2016). De acordo com a Codex Alimentarius Commission,
“fibra dietéticas sao definidas como os polimeros de carboidratos com trés ou mais de trés
mondmeros, que ndo sdo digeridos ou absorvidos no intestino delgado humano” (CODEX
ALIMENTARIUS COMMISSION, 2019).

As fibras estdo presentes na maioria das frutas, cereais e vegetais, a quantidade e a
composicédo diferem de um alimento para outro. A incluséo de fibras dietéticas na dieta reduz a
ocorrencia de doencas, uma vez que a alta ingestdo de fibras esta associada a um risco reduzido
de doencas cardiovasculares, diabetes e certos tipos de cancer (JANZI et al., 2020). A
Organizacao Mundial da Satde (OMS) recomenda o consumo de 25 g de fibra dietética por dia,
sendo que esta ingestéo esta relacionada ao consumo de varias fontes alimentares como cereais,
feijao, frutas e vegetais (WHO, 2003). As fibras dietéticas afetam a saciedade por meio de
diferentes mecanismos, aumentam o tempo de mastigagéo, levando a um aumento do tempo de
exposicdo dos alimentos na boca, 0 que aumenta a distensdo gastrica, levando a um
esvaziamento gastrico retardado e alterando a concentracéo de hormonios intestinais (SLAVIN;
GREEN, 2007). Portanto, o consumo regular de fibras esta associado a diversos beneficios
como aumento do transito intestinal, prevencdo/tratamento de diabetes, doengas

cardiovasculares, cancer de célon, doenga coronaria, reducdo dos niveis de colesterol no sangue
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e prevencdo da obesidade (SERA et al., 2005).

Do ponto de vista industrial, além das propriedades para a saude, as fibras dietéticas
adquirem um lugar especifico por suas caracteristicas funcionais nas diversas formulacdes de
alimentos (KAUR E SHARMA, 2019). Alguns autores utilizam fibras para a reducdo de
gordura em produtos carneos (CHOI et al., 2010; PIETRASIK; JANZ, 2010), para aumentar o
rendimento do cozimento e melhorar a textura (COFRADES, HUGHES, TROY, 2000). Ahmad
e Kallem (2018) reportaram a aplicabilidade de beta-glucano como espessantes, estabilizantes,
emulsificantes, agentes texturais e também agentes geleificantes, o qual pode ser utilizado na
incorporacdo em produtos lacteos, produtos de panificacdo e ainda produtos carneos. Os
principais polissacarideos de cereais e seus papeis em produtos carneos sdo bem discutidos no
artigo de Kaur e Sharma (2019).

METODOLOGIA

Para o levantamento dos artigos na literatura, realizou-se uma busca nas seguintes bases
de dados: plataforma periddicos da CAPES, ScienceDirect, SpringerLink e Pubmed. A busca
foi realizada utilizando termos como “cereal for phosphate reduction in meat product”,
“phosphate replacer”, “water holding capacity”, “functional characteristics”. Os critérios de
inclusdo definidos para a selecdo dos artigos foi: artigos publicados em periédicos em inglés.
Artigos na integra que retratassem a tematica referente a revisdo nos referidos bancos de dados
nos Ultimos dez anos. Foram utilizados desde revisdes de literatura a artigos cientificos com a
utilizacdo de fibras dietéticas para a reducdo de fosfatos, gordura e utilizacdo de fibras para
produtos mais saudaveis, entre o periodo de 2011 a 2021. Ao total, foram revisados quarenta e

cinco artigos cientificos, sete artigos de revisdo e quatro capitulos de livros.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A adicdo de fibras dietéticas, tanto de frutas como de grdos, em produtos carneos
geralmente aumenta a capacidade de retencdo de 4gua da matriz alimentar e, consequentemente,
0 teor de umidade (ELLEUCH et al., 2010). Guedes-Oliveira et al. (2016) utilizaram fibra de
caju para reducdo de gordura em hamburgueres de frango. Neste estudo, a substituicdo de
gordura afetou positivamente o rendimento de cozimento das amostras, sendo que a amostra
com 90% de fibra de caju apresentou rendimento superior (88,39%) quando comparada ao
controle (84,89%). Outros autores também documentaram melhor rendimento de cozimento em

hambugueres fabricados com fibra de caju (PINHO et al., 2011). Azevedo e Campagnol (2014)
[6]

INSTITUTO INTERNACIONAL

DESPERTANDO

VOCAcﬁ ES SOCIEDADE 5.0: EDUCAGAO, CIENCIA, TECNOLOGIA E AMOR. RECIFE. V COINTER PDVL 2020



PINTON et al.

também constataram um aumento significativo no rendimento total e na retencdo de umidade
de hamburgures formulados com farinha de semente de mamao (Carica papaya), de acordo
com o aumento da concentracdo de farinha utilizada.

Lopez-Vargas et al. (2014) notaram que a adicdo do albedo de maracuja afetou as
caracteristicas de cozimento dos hambdrgueres. Em compara¢do com a amostra controle, 0s
hambdrgueres reformulados mostraram um maior rendimento de cozimento. Os hamburgueres
reformulados com albedo de maracuja, tiveram menor reducao de diametro. Nos hamburgueres
reformulados com subproduto de abacaxi de Selani et al. (2016) também foi observada menor
perda de cozimento, e consequentemente, maiores valores de retencdo de agua e gordura, em
comparacdo com a amostra controle. Esses resultados vém da adicdo de subprodutos de frutas
ricos em fibras, que apresentam maior propriedade de reter agua e gordura, reduzindo a perda
de exsudados.

Powell et al. (2019) avaliaram o efeito da substituicdo de fosfatos por fibra citrica em
mortadela ao longo de 98 dias de armazenamento. A utilizacéo de 0,75% de fibra citrica reduziu
a perda de agua e gordura, ocasionando em uma melhor estabilidade de emulsdo. No entanto,
ndo foram observadas diferencas significativas no rendimento total entre os tratamentos com
diferentes concentragdes de fibra citrica e controle. Ja Camara et al. (2020), avaliaram o uso de
mucilagem de chia em duas formas, em p6 e gel, como substituto de fosfato em mortadela
bologna. Observou-se menor liberacdo de liquido e gordura nos tratamento contendo maior
conteddo de mucilagem de chia (4%) em relacdo aos tratamentos contendo apenas 2%,
independente da forma de mucilagem utilizada (p6 ou gel). De acordo com a forma de
incorporacgdo da mucilagem no produto, a formulagdo com 2% de mucilagem de chia em gel
liberou menor quantidade de liquido, tendo assim, uma melhor estabilidade que a mucilagem
de chia em po.

Pietrasik et al. (2020) observaram que todos os tratamento de hamburgueres contendo
fibras de ervilha tiveram menor perda de cozimento do que aqueles formulados com farelo de
trigo ou amido de ervilha. Essa menor perda de cozimento nos hambdrgueres contendo fibra de
ervilha foi provavelmente devido a sua capacidade de manter a umidade e a gordura na matriz
em comparagdo com a amostra controle.

O aumento do rendimento devido a capacidade de retencédo de agua e gordura na matriz
carnea por fibras dietéticas é bem relatada usando diferentes fontes, incluindo pelicula de avela
(TURHAN, SAGIR, USTUN, 2005), fibra de albedo de limdo (ALESON-CARBONELL etal.,
2005), fibra de noz-tigre (Cyperus esculentus) (SANCHEZ-ZAPATA et al., 2009), fibra de
abacaxi (HENNING, TSHALIBE, HOFFMAN, 2016), produtos de ameixa seca (JARVIS et
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al., 2012), semente de papoula (GOK et al., 2011), fibra de bagaco de maca (CHOI et al., 2016),
gréo de bico e lentilha verde (SHARIATI-IEVARI et al., 2016), aveia (AFSHARI et al., 2015)
e farinha de feijao (DZUDIE, SCHER, HARDY, 2002).

Acredita-se que o alto rendimento do cozimento com a adi¢cdo de ingredientes nao
carneos seja devido ao aumento do pH, resultando em maior capacidade de ligacdo da &gua e
gelificacdo da proteina durante o tratamento térmico (RUUSUNEN et al., 2003).

No entanto, alguns autores relataram um aumento nos valores de pH de produtos carneos
adicionados com diferentes tipos de fibras (KTARI et al., 2014; MAGALHAES et al., 2020).
J& Fernandez-Lopez et al. (2019) ndo encontraram diferenca no pH em salsichas reformuladas
com diferentes coprodutos de chia. Pietrasik et al. (2020) também n&o encontraramdiferenca no
pH de hamburgueres reformulados com fibra de ervilha. Enquanto que Camara et al. (2020)
observaram que o pH das mortadelas bologna contendo chia em pd, sem adicdo de fosfato, foi
menor quando comparado aos demais tratamentos. Ja os tratamentos que continham chia e
fosfato, apresentaram maiores valores de pH.

A textura dos produtos carneos cozidos é altamente dependente da geleificacdo das
proteinas miofibrilares. As fibras dietéticas tem demonstrado contribuir para a textura dos
produtos carneos. Fernandez-Lopez et al. (2019) notaram que as mudancgas mais evidentes nas
propriedades texturais ocorreram quando as salsichas foram adicionadas de farinha de chia, o
que resultou em salsichas com menor dureza, mastigabilidade e elasticidade em comparacgéo
com a amostra controle. Camara et al. (2020) avaliaram o perfil de textura de salsichas com
mucilagem de chia em diferentes dias, e observaram menor firmeza e mastigabilidade aos 60
dias. Em relacdo a dureza e a elasticidade, observaram menores valores nas amostras contendo
mucilagem de chia em p6 (2%) e nas contendo chia em gel (4%), mostrando que a forma de
incorporacdo da mucilagem, assim como a concentracdo, interferem neste pardmetro. A
coesividade também reduziu pela adi¢do de 4% de mucilagem de chia em gel.

Powell et al. (2019) observaram que os valores de dureza foram maiores nas amostras
com adicdo de fibra citrica, quando comparadas com a amostra controle. A coesividade foi
menor nos tratamentos com adicdo de fibra citrica, em comparacdo com a amostra controle. De
acordo com Pinton et al. (2019) a baixa coesividade e elasticidade representam um sério
problema tecnologico que pode afetar as caracteristicas de qualidade de produtos carneos
emulsionados, como a capacidade de fatiabilidade. Ktari et al. (2014) associa a diminuigéo da
dureza pela diferenca na sua composi¢cdo, resultando em diferentes proporcoes
proteina/gordura/agua, o que é uma fator determinante na consisténcia do gel resultante.

Kim et al. (2014) observou um aumento da dureza, viscosidade e mastigabilidade em
[8]
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salsichas formuladas com 0,75% de NaCl com adi¢do de p6 de glasswort (Salicornia herbacea
L.). Lopez-Vargas et al. (2014) também observaram aumento nos valores de dureza,
viscosidade e mastigabilidade em hamburgueres com a adicdo de albedo de maracuja. Outros
estudos também relatam que a adicdo de diferentes fibras, como fibra de celulose, fibra de cana-
de-agUcar, fibra de bagaco de macd, fibra de aveia, fibra de ervilha, fibra citrica e farelo de
centeio resultou em um produto com maior dureza (CHOI et al., 2016; HU et al., 2016;
PETERSSON et al., 2014; SONG et al., 2016; ZHAO et al., 2018; ZHUANG et al., 2016).

A oxidacao lipidica é um importante determinante da vida util do produto. Com a
utilizacdo de fibra citrica para redugdo de fosfato, os valores de TBA nunca foram superiores a
0,2 mg/kg de malonaldeido, durante todo o periodo de armazenamento (98 dias), 0 que sugere
que a fibra citrica ndo teve efeito pro-oxidante (POWELL et al., 2019). Fernandez-Lopez et al.
(2019) relataram que no dia 0, as salsichas contendo farinha de chia apresentaram maior valor
de TBARS. O contetdo de chia em &cidos graxos altamente insaturados pode ter contribuido
para 0 maior grau de oxidacdo lipidica observado quando a chia foi adicionada como farinha.
Alguns autores relatam que a utilizacdo de fibras em produtos carneos contribui para 0 aumento
da estabilidade oxidativa (HU et al., 2016, CHOE et al., 2018). Por outro lado, Kim et al. (2016)
notou que a adicdo de fibra insolUvel de casca de soja afetou negativamente na oxidacdo lipidica
de hamburgures. Ja Kumar et al. (2013), relataram que a farinha de casca de soja pode prevenir
a oxidacdo lipidica em nuggets de frango. Do ponto de vista tecnoldgico, o uso de fibras
vegetais de diferentes origens botanicas para desenvolver a qualidade dos produtos carneos é
uma tendéncia promissora. As fibras tém propriedades multifuncionais e podem ser exploradas

como forma de enriquecimento nutricional em carnes processadas (PETRACCI et al., 2013).

CONCLUSOES

Sdo expressivos os resultados quanto a utilizacdo de fibras dietéticas como substituintes
parciais de fosfatos em produtos carneos. Diversos estudos relacionaram as fibras dietéticas ao
aumento da capacidade de retencdo de agua e consequentemente, na melhoria de parametros
tecnoldgicos, o que as tornam um ingredientes adequados para uso em produtos carneos. Além
disso, aumento do teor de fibra também oferece beneficio nutricional para o consumidor e ainda
enriquece o produto. Entretanto, recomenda-se a realizagéo de mais estudos objetivando futuras
aplicacdes em uma gama maior de produtos carneos, avaliando também a influéncia sobre a

conservacao e caracteristicas sensoriais.
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