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RESUMO

O objetivo deste estudo foi desenvolver um produto curado cozido, tipo apresuntado, com apelo
funcional, elaborado a partir da adi¢cdo de farinha de yacon. As amostras de apresuntado com farinha
de yacon foram submetidas a uma caracterizacdo do produto com andlises fisicas (perda de peso, cor
objetiva e textura objetiva), quimicas (indice de TBARs) e fisico-quimicas (pH), sendo comparada a
um apresuntado de formulacdo comercial (controle). O apresuntado elaborado com farinha de yacon
apresentou propriedades diferentes do apresuntado controle, tendo maior rendimento de processo
(menor perda de peso), uma tonalidade mais amarelada (maiores valores de b* e h*), e perfil de
textura com maior dureza, coesividade e mastigabilidade.
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INTRODUCAO

O aumento do consumo de dietas ricas em gorduras saturadas, baixas em carboidratos
complexos e micronutrientes, unindo-se a uma vida sedentdria, tem sido os responsdveis por doencas,
como obesidade, hipertensdao, doencas cardiovasculares, osteoporose e cdncer, que causam
inabilidades e aumentam os custos da sadde ptiblica (LAJOLO, 2002). No entanto, juntamente a esses
novos hdbitos, vem crescendo a procura por alimentos que tenham boa qualidade nutricional e que
proporcionem melhorias a saide de quem os consome.

Deste modo a utilizag@o da fibra alimentar no enriquecimento de produtos carneos, permite
que estes sejam incluidos na categoria de funcionais e ainda, quando utilizados como ingrediente, uma
vez que sdo constituidas de polissacarideos, lignina, oligossacarideos e amidos resistentes, entre
outros, com diferentes propriedades fisico-quimicas, que possibilitam indmeras aplica¢des na inddstria
de alimentos, substituindo gordura ou atuando como agente estabilizante, espessante ou emulsificante.

Os frutanos, que sdao compostos por frutooligossacarideos (FOS) e a inulina, tém sido
designados como prebidticos e fibras alimentares soliveis por sua ndo digestibilidade pelas enzimas
do trato digestivo humano, estimulo seletivo do crescimento e atividade de bactérias intestinais
promotoras de saide, especialmente as bifidobactérias, possuem baixo valor calérico e a influéncia
sobre a func¢do intestinal e sobre os pardmetros lipidicos. Além das propriedades promotoras de satide,
estes carboidratos também podem ser usados para melhorar aspectos sensoriais em diversos produtos
alimenticios, principalmente os de baixo valor caldrico. Devido a essas caracteristicas, os FOS podem
ser usados como edulcorante, em formulacdes de sorvetes e sobremesas lacteas, em produtos
"funcionais", em biscoitos e produtos de panificacdo, em barras de cereais, sucos e néctares frescos,
produtos de confeitaria, molhos, etc, até como aditivos alimentares para suinos e aves domésticas.

A demanda por produtos considerados sauddveis, nos dias atuais, tem levado pesquisadores
a buscar novas opg¢des por alimentos com propriedades funcionais. Neste aspecto, os frutanos
presentes nos tubérculos do yacon surgem como opg¢do de grande importancia, devido as suas
propriedades funcionais.
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O yacon (Smallanthus sonchifolius), planta origindria das regides andinas, foi introduzido no
Brasil no inicio dos anos 90. Trata-se de um vegetal que possui armazenado em suas raizes tuberosas
os carboidratos, frutose, glicose, sacarose e, principalmente oligossacarideos, do tipo B (2—1)
frutooligossacarideos, e frutanos, tipo inulina. Suas raizes tuberosas apresentam sabor adocicado e
reservam grandes quantidades de frutanos.

O presente estudo teve por objetivo a elaboracdo de um produto curado suino, de grande
consumo no Brasil, adicionado de farinha obtida da polpa e da casca do yacon, de forma a se obter um
produto com melhorias nutricionais, de maneira que suas caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais
sejam mantidas e, ou, melhoradas avaliando os efeitos tecnolégicos da adi¢do de farinha de yacon nos
produtos.

MATERIAL E METODOS

As carnes, refrigeradas (4°C), foram limpas e moidas em disco de 20 mm. Ambos
apresuntados foram elaborados segundo formulagdo comercial contendo: 58,66% de carne suina;
31,19% de agua; 7,4% de ingredientes (sal, carragena, isolado protéico de soja, fécula de mandioca,
estabilizante fosfato, mistura de cura, antioxidante ascorbato/eritorbato, corante carmim e condimento
Califérnia) e em um tratamento foram adicionados 2,75% de farinha de yacon o que difere do
apresuntado controle. A massa carnea foi embutida em embalagem a védcuo, enformada em formas de
aco inox e cozida até a temperatura interna de 73°C. Depois de resfriados em banho de gelo, os
produtos foram desenformados e armazenados sob refrigeracdo (4°C) ainda embalados. A farinha de
yacon foi elaborada segundo metodologia utilizada por Ribeiro (2008). Os produtos foram pesados
antes do cozimento e apds o resfriamento por 24 horas a temperatura de 4°C, para a determinacdo da
quebra de peso e rendimento do processo. Os valores de pH foram medidos, na matéria-prima (carnes)
e no produto acabado, através da inser¢do de eletrodo combinado, tipo penetracdo, acoplado a um
potencidmetro.

Determinacao da Cor Objetiva

A avaliag@o objetiva da cor final dos produtos foi realizada com o uso de um colorimetro
Chroma Meters CR-300 (Konica Minolta Sensing Inc.), seguindo as recomendagdes sugeridas
por Ramos e Gomide (2007) para produtos curados. Para o célculo dos indices de cor, foi estabelecido
o iluminante D65, o dngulo de 10° para o observador e o sistema de cor CIELAB. Os indices de cor
L*, a* e b* serdo obtidos considerando-se o valor médio de seis leituras realizadas em diferentes
pontos da superficie do produto. Os indices de satura¢do (C*), dngulo de tonalidade (h*) foram
calculados pelas seguintes féormulas: C* = (@** + b*H)"2; h* = tan™ (b*/a*).

Indice de TBARs
As andlises de indice de TBARs que indicam o indice de oxida¢do do produto, foram
realizadas segundo metodologia descrita por Raharjo et al. (1992).

Determinacao da Textura Objetiva

Amostras de cada tratamento foram analisadas pelo teste de Andlise de Perfil de
Textura (TPA), em um texturdmetro TA.XT2i Texture Analysis (Stable Micro System Inc.).
Doze amostras (replicatas), cortadas em cilindros de 1,2 cm de didmetro e 1,5 cm de altura,
foram comprimidas, paralelamente ao seu comprimento, duas vezes até 50% de seu tamanho,
com um prato de compressao de 7,5 cm de diametro. Nao houve tempo de repouso da amostra
entre os dois ciclos de compressdao. A curva de deformagdao com o tempo foi obtida a uma
velocidade de compressdo de 180 mm/minuto (3 mm/s), a partir da qual foram gerados seis
parametros de textura, segundo Ramos e Gomide (2007): fraturabilidade; dureza; coesividade;
adesividade; elasticidade; e mastigabilidade.
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RESULTADOS E DISCUSSOES

Analises Fisicas, Quimicas e Fisico-Quimicas
As médias para pH, indice de TBAR e perda de peso para os apresuntados, tratamento e
controle € ilustrado na Figura O1.
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Figura 1- Valores médios de pH, TBARs e perda de peso para os apresuntados avaliados.

Os valores médios de pH observados neste experimento estdo de acordo com o esperado na
producdo de produtos carneos curados, se assemelhando aos valores (entre 6,33 e 6,50) relatados por
Santos (2005) para apresuntados sem adicdo de hidrocoléides (controle) e com adicdo de fécula de
mandioca e carragena.

No indice de TBARs a adi¢do de farinha de yacon no apresuntado praticamente ndo alterou o
nivel de oxidacdo do produto acabado (Tabela 1). Hoving-Bolink et al. (1998) observaram aumento no
indice de TBARS de 1,77 para 3,91 mg MA.kg"' em amostras controle de presunto cozido, e de 0,61
para 1,19 mg kg em amostras de presunto cozido com carnes suplementadas com vitamina E, esses
indices foram menores do que encontrados nesse estudo.

A perda de peso por cozimento foi menor (0,9%) no apresuntado com farinha de Yacon,
sugerindo que a presenca da farinha tenha promovido a absor¢do de dgua e formado uma rede, atuando
como ligante, proporcionando a diminui¢do da perda de peso em relagdo ao apresuntado controle. As
perdas de peso ocorrem devido a formacao de exsudado durante o cozimento e, apesar da diferenca ser
relativamente pequena, pode impactar de forma significativa no rendimento do processo.

Os valores de rendimento nesse estudo foram maiores, 95,65% para o apresuntado controle e
96,64% para o adicionado de farinha, do que os relatados por Yetim et al. (2006) e Marriott et al.
(1998), para salsichas (89,20%) e apresuntados (93,63%) defumados, respectivamente, o que se deve
as diferencas no processamento, uma vez que estes autores trabalharam com produtos defumados,
onde a quebra de peso durante o cozimento € maior.

Cor objetiva
As diferencas observadas entre os indices de cor das amostras de apresuntados sdo ilustradas

na Figura 2.
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Figura 2 - Valores médios das coordenadas de cor objetiva.

Embora o indice de vermelho (a*) seja o parAmetro de cor mais sensivel na caracterizacio da
cor vermelha e sua estabilidade (RAMOS E GOMIDE, 2007), a luminosidade (L*) é considerada o
pardmetro de cor que governa a qualidade da carne e de produtos cdrneos (GARCIA-ESTEBAN ET
AL., 2003), sendo, segundo BREWER et al. (2001), o que melhor prediz a intensidade visual da cor
résea. O produto controle apresentou valores luminosidade (L*) e indice de vermelho (a*) maiores,
enquanto o indice de amarelo (b*) foi maior no produto adicionado da farinha de yacon. Desta forma,
o produto adicionado de farinha se apresentou mais escuro € com maior participacdo da tonalidade
amarela, claramente verificado pelo aumento no angulo de tonalidade (h*), o que pode influenciar
negativamente na sua aceitacio pelo consumidor. Esse maior indice da cor amarela (b*) foi devido a
adi¢do da farinha de yacon que possui uma tonalidade mais amarelada, isso contribui para cor final do
produto, facilmente perceptivel quando avaliado pelo consumidor.

Chinait (2008), ao avaliar diferentes marcas de apresuntados comerciais, reportou as
seguintes variacdes nos valores dos indices de cor objetiva: L* = 55,3 a 66,30; a* = 14,14 a 17,86; b*
= 11,63 a 14,37; C* = 18,71 a 22,92; e h* = 35,68 a 42,32. Desta forma, a cor objetiva dos produtos
elaborados, mesmo o apresuntado controle, ndo se assemelham aos produtos comerciais, apresentando
valores muito inferiores para os indices b* e a*, o que indica produtos com tonalidades mais
amareladas. Estas diferencas podem ser oriundas das diferencas nas matérias primas carneas e
ingredientes utilizados.

Textura objetiva
A adi¢@o de farinha de yacon na formulagdo aparentemente ocasionou diferencas na textura do

roduto elaborado, especialmente nos atributos dureza, fraturabilidade e mastigabilidade (Figura 3).
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Figura 3- Valores médios de textura objetiva. DUR = dureza; FRAT = fraturabilidade; COES = coesividade;
ADES = adesividade; FLEX = flexibilidade; e MAST = mastigabilidade (chewiness).

Os maiores valores observados para os atributos de dureza e coesividade e,
conseqiientemente, de mastigabilidade do apresuntado com farinha de yacon é devido justamente a
adi¢do de farinha. Estes atributos, embora descrevam propriedades reoldgicas distintas, dependem da
forca das ligacdes internas do produto e, desta forma, sugerem que o apresuntado elaborado com
farinha possa ter uma maior forca ligante devido a absor¢do de dgua pela farinha e formagdo de uma
rede de polissacarideos que contribui com a textura do produto.

A flexibilidade, ou elasticidade, representa a taxa em que o material deformado retorna a sua
condi¢do inicial apds a remocdo da for¢a deformadora (BOURNE, 1978). Esta é uma das propriedades
conferidas por hidrocoléides, como carragenas e amidos, comumente adicionados em produtos
curados cozidos. Para o consumidor, alimentos com valores elevados deste parametro sdo geralmente
descritos como de textura plastica ou elastica (SZCZENIAK, 1998). J4 a mastigabilidade é definida
fisicamente como a energia requerida para se desintegrar um alimento s6lido a um estado pronto para
ser engolido (BOURNE, 1978) e sensorialmente estd relacionada com a descri¢do mastigavel e
consistente (SZCZESNIAK, 1998). Ambos os parametros estdo correlacionados, uma vez que a
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mastigabilidade € definida como o produto da dureza pela coesividade e flexibilidade (RAMOS E
GOMIDE, 2007). Assim, as diferencas observadas para flexibilidade entre os diferentes produtos deste
experimento foram pequenas, mas para mastigabilidade foram maiores. A farinha adicionada tem
pouca propriedade de formacdo de gel, porem ajuda em uma maior coesdo das particulas na massa
cdrnea, uma vez que estes parametros estio relacionados a essa propriedade também.

Os valores dos parametros de dureza, coesividade, mastigabilidade e flexibilidade observada
neste experimento sdo maiores aos observados por Chinait (2008) em presuntos e apresuntados de
marcas comerciais. Embora os valores destes pardmetros de textura ainda fossem maiores, estas
diferencas entre o produto formulado e os comerciais, obviamente, sdo oriundas de diferencas na
concentracdo e tipo de aditivos/ingredientes utilizados, além da matéria-prima e principalmente a
adicao da farinha de Yacon.

CONCLUSAO

A partir desse estudo, pode-se concluir a viabilidade do uso da farinha de yacon na produgio
de apresuntado, no desenvolvimento de um conceito inovador. O uso da farinha de yacon como
ingrediente acarreta em diferencas nas propriedades tecnoldgicas e de qualidade na elaboragdo de
apresuntados.
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