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RESUMO

A preocupagdo com a satde tem
levado os consumidores a escolha de
alimentos mais nutritivos. Os produtos
carneos reestruturados apresentam fa-
cil preparo e caracteristicas sensoriais
agradaveis. O objetivo deste trabalho
foi desenvolver e avaliar as carac-
teristicas fisico-quimicas e de perda
de peso de quibes adicionados de se-
mente de chia em substituicdo parcial
da gordura. Foram elaboradas quatro
formulagdes de quibe, sendo uma for-
mulagdo controle (QC), sem adigdo
de semente chia, além de outras trés
adicionadas de semente de chia nas
concentragdes de 3 (Q3), 6 (Q6) e 9%
(Q9), em substituigdo parcial da gor-
dura. As formulagdes foram caracte-
rizadas quanto a composicao centesi-
mal e porcentagem de perda de peso.

D< vanessa.riani@ifsudestemg.edu.br

Menores valores (p<0,05) de perda de
peso foram observados nas amostras
contendo maior porcentagem de chia.
Para as analises de proteina, cinzas,
umidade e pH, ndo houve diferenca
entre as amostras (p>0,05). Para a ana-
lise de gordura foi observada diferenca
(p<0,05) entre as amostras e¢ redugdo
linear do teor de lipideos com o au-
mento do teor de chia. As amostras
Q6 e Q9 foram consideradas light.

Palavras-chave: Produtos cdarneos
reestruturados. Fibra. Light.

ABSTRACT

Concern about health has led
consumers to choose more nutri-
tious foods. The restructured meat
products have easy preparation and
pleasant sensory characteristics. The
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objective of this work was to develop
and evaluate the physical-chemical
and weight loss characteristics of
chibes added to chia seed in partial
replacement of fat. Four formula-
tions of quibe were elaborated, being
a control formulation (QC), without
addition of chia seed, besides other
three added of chia seed in the con-
centrations of 3 (03), 6 (Q6) and 9%
(09), in partial substitution of fat.
The formulations were character-
ized as to the centesimal composition
and percentage of weight loss. Lower
values (p <0.05) of weight loss were
observed in samples containing a
higher percentage of chia. For the
protein, ash, moisture and pH ana-
lyzes, there was no difference be-
tween the samples (p> 0.05). For the
fat analysis, a difference (p <0.05)
was observed between the samples
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and a linear reduction of the lipid
content with the increase of the chia
content. Samples Q6 and Q9 were
considered light.

Keywords: Restructured meat
products. Fiber. Light.

INTRODUCAO

om o processo de rees-

truturagdo de carnes, ¢

possivel elaborar produ-

tos de qualidade conside-
ravel a partir de por¢des de carne
com textura deficiente, de dificil
comercializagdo e de baixo valor
comercial, oferecendo um produto
com maior qualidade e pregos bai-
x0s (NASSARL et al., 2013).

Nos produtos carneos reestrutu-
rados vendidos comercialmente, o
conteudo de gordura possui uma
influéncia na maciez, na suculén-
cia e no sabor destes produtos, no
entanto, com as crescentes preo-
cupacdes dos consumidores com a
saude, muitas industrias tém vol-
tado parte da sua atengdo para o

desenvolvimento de produtos car-
neos com baixo teor de gordura
(GARRIDO et al., 2011) e uma ten-
déncia a incorporacao de ingredien-
tes que melhoram o valor nutritivo
dos mesmos, como por exemplo, as
fibras (HOCQUETTE et al., 2012).
O quibe, segundo a Instru¢ao Nor-
mativa n° 20, de 31 de julho de
2000, ¢ o produto carneo industria-
lizado, obtido de carne bovina ou
ovina, moida, adicionado com trigo
integral, acrescido de ingredientes
(BRASIL, 2000).

Substituir ingredientes menos
nutritivos por outros de maior va-
lor nutricional, sem comprometer
as caracteristicas sensoriais dos ali-
mentos, ¢ uma pratica de relevancia
para se constituir uma dieta mais
saudavel (OLIVOS-LUGO et al.,
2010). Uma alternativa ¢ a adicdo
de sementes de chia em produtos
carneos reestruturados, que, além
de melhorar as propriedades nu-
tritivas do produto, pode também
conferir propriedades tecnologicas,
como alta capacidade de retengao
de agua, atividade emulsionante ou

Tabela 1 - Formulagdes utilizadas para a elaboragdo dos quibes.

capacidade de geleificagao (COO-
REY; TIOE; JAYASENA, 2014).
Este trabalho teve como objetivo
elaborar e caracterizar quibes adi-
cionados de semente de chia (Sal-
via hispanica L.) em substituicdo
parcial da gordura quanto as carac-
teristicas fisico-quimicas.

MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi desenvolvido no
Departamento de Ciéncia e Tec-
nologia de Alimentos do Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Sudeste de Minas
Gerais, Campus Rio Pomba.

A matéria-prima cérnea utiliza-
da para elaboragdo dos produtos
carneos e a semente de chia foram
obtidas no comércio de Rio Pom-
ba. A carne utilizada foi maca de
peito, que foi limpa e teve a gordu-
ra bovina separada, para posterior
utilizacdo. A semente de chia foi
esterilizada em estufa por meio de
raios UV por 15 minutos antes de
ser adicionada a formulagdo, para
evitar contaminagdo do produto.

Formulagdo (%) QcC Q3 Q6 Q9
Carne bovina 36 36 36 36
Tngo. hidratado . (3 partes de 36 36 36 36
agua:1 parte de trigo)

Gordura bovina 10 7 4 1
Proteina isolada de soja 3 3 3 3
Agua 9 9 9 9
Sal 2 2 2 2
Alho batido 1 1 1 1
Cebola batida 1,5 15 15 15
Glutamato monossaddico 0,6 0,6 0,6 0,6
Hortela 0,55 0,55 0,55 0,55
Polifosfato 0,3 0,3 0,3 0,3
Pimenta do reino 0,05 0,05 0,05 0,05
Chia - 8 6 9

Legenda: QC = Formulag@o controle de quibe (10% gordura; 0% chia); Q3 = Formulagdo com 3% de chia; 7% de gordura bovina;
Q6 = Formulagao com 6% de chia; 4% de gordura bovina; Q9 = Formulagdo com 9% de chia; 1% de gordura bovina.
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Para o processamento, a carne ¢ a
gordura bovina foram moidas em
disco de 5 mm e os ingredientes
e condimentos foram adicionados
de acordo com cada formulacgao.
O tempo de mistura foi de apro-
ximadamente 5 minutos para cada
amostra, e, em seguida os produtos
foram congelados a -18 °C.

Foram produzidas quatro formu-
lagdes (Tabela 1), uma formulagao
controle sem adi¢do de semente de
chia, além de outras trés adiciona-
das de semente de chia em substi-
tuicdo parcial da gordura. Como
a legislacdo nao determina limite
maximo de gordura para quibe, a
concentracdo de gordura utilizada
como referéncia, na formulagao
controle, foi de 10%, valor que se
costuma encontrar nas marcas co-
merciais.

Caracterizacao fisico-quimica

As analises de composigao cen-
tesimal foram realizadas nas amos-
tras cruas, apos 24 horas de armaze-
namento a -18 °C. Foram utilizadas
metodologias extraidas da AOAC
(AOAC, 2016). A andlise de pro-
teina foi realizada pelo método de
micro-Kjeldahl (AOAC 928.08), a
analise de cinzas foi realizada em
mufla a 550 °C (AOAC 920.153), a
analise de umidade foi realizada em
estufaa 105 °C (AOAC 950.46B) e

a analise de lipideos foi realizada
pelo método de Soxhlet (AOAC
960.39), tendo sido realizada a di-
gestdo acida anteriormente, pois a
semente de chia dificultou a extra-
¢do de gordura do produto.

Perda de peso

A analise foi realizada nos pro-
dutos elaborados, com 25g cada,
apos 24 horas de armazenamento
a -18 °C. Os produtos foram fritos
em fritadeira tipo airfryer Wallita
a temperatura de 200 °C por 7 mi-
nutos, sendo virados apos 3,5 mi-
nutos. Os produtos foram pesados
antes e apos a fritura, sendo a perda
de peso expressa em porcentagem
em relag@o ao peso inicial de cada
produto.

Analises estatisticas

O experimento foi montado em
delineamento inteiramente casuali-
zado em 3 repeti¢des. Foram feitas
analises de variancia (ANOVA) e
0s parametros que apresentaram
diferenca estatistica entre os trata-
mentos foram submetidos a compa-
ragdo das médias pelo teste Tukey
considerando o nivel de 5% de pro-
babilidade, bem como a analise de
regressdo, utilizando-se o Progra-
ma Sisvar versdo 5.3 (FERREIRA,
2014).

Tabela 2 - Médias (desvio padrdo) da composicao centesimal dos quibes.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Caracterizacao fisico-quimica

Na tabela 2 estdo demonstrados os
resultados das analises fisico-quimi-
cas realizadas nos quibes. Observa-se
que todas as formulagdes encontram-
-se de acordo com o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade
de Quibe (BRASIL, 2000), que es-
tabelece uma quantidade minima de
11% de proteina. A legislagdo nao
estabelece teor de lipideos maximo.

A amostra controle (QC), quan-
to ao teor de lipidios, ndo diferiu
(p>0,05) da amostra adicionada de
3% de chia (Q3) e diferiu (p<0,05)
das amostras adicionadas de 6 e 9%
de chia (Q6 e Q9). Por terem alcan-
cado uma redugdo maior que 25% de
gordura, as formulagdes com 6 ¢ 9%
de semente de chia (Q6 e Q9) podem
ser consideradas light, segundo a
Portaria n® 54 de 12 de novembro de
2012 da ANVISA (BRASIL, 2012).

De acordo com a figura 1, pode-
-se observar uma tendéncia linear na
reducdo do teor de lipideos com o au-
mento do teor de chia.

A adi¢do de semente de chia me-
lhorou a qualidade nutricional, dimi-
nuindo o teor de lipidios do produto.

Esses resultados corroboram com
os encontrados por Oliveira et al.
(2014), que ao adicionarem farinha

Pardmetros™ (%)

Formulagao o , _ )
Lipidios Umidade Cinzas Proteina
QC 8,22 (1,94) b 63,00 (4,74) 3,25 (1,07) 12,75 (0,47)
Q3 6,25 (0,08) ab 67,80 (1,69) 3,81 (1,58) 11,46 (0,66)
Q6 5,06 (0,33) a 64,60 (0,62) 4,18 (0,31) 12,44 (0,35)
Q9 3,67 (1,18) a 63,60 (1,50) 4,55 (0,34) 13,10 (0,90)

Legenda: QC = Formulagdo controle de quibe (10% gordura; 0% chia); Q3 = Formulagdo com 3% de chia; 7% de
gordura bovina; Q6 = Formulagdo com 6% de chia; 4% de gordura bovina; Q9 = Formulagdo com 9% de chia; 1%
de gordura bovina. *“Médias seguidas de diferentes letras na mesma coluna diferem entre si pelo Teste Tukey ao

nivel de 5% de probabilidade.
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Figura 1 - Teor de lipideos em fungdo da concentragdo de semente de chia utilizada na
producdo dos quibes.
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Tabela 3 - Médias (desvio padrdo) das andlises de perda de peso dos quibes.

Formulagdo Perda de peso (%)
Qc 18,11 (3,01) b
03 14,7 (0,82) ab
06 13,6 (0,41) ab
Q9 11,20 (0,24) a

Legenda: QC = Formulag@o controle de quibe (10% gordura; 0% chia); Q3 =
Formulagdo com 3% de chia; 7% de gordura bovina; Q6 = Formulagéo com 6%
de chia; 4% de gordura bovina; Q9 = Formulagao com 9% de chia; 1% de gordura

bovina. *Médias seguidas de diferentes letras na mesma coluna diferem entre si pelo

Teste Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Figura 2 - Perda de peso em fungdo da concentragao de semente de chia utilizada na
producdo dos quibes.
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de linhaca dourada em hamburgue-
res de carne bovina, constataram
que a reducdo do teor de lipidios
totais foi explicada pela reducao
proporcional de gordura animal
(gordura bovina) conforme houve a
adicdo de farinha de linhaca.

A umidade se constitui em um
parametro importante para a sucu-
léncia e palatabilidade de produtos
carneos (BORBA et al., 2013). O
resultado do teor de umidade para
as amostras de quibe variou en-
tre 63,0 a 68,0%, sem diferenca
(p>0,05) entre os tratamentos.

A média encontrada para os va-
lores de proteina foi de 12,44%,
ndo havendo diferenga (p>0,05)
para este parametro, deste modo,
pode-se concluir que a adicdo de
semente de chia ndo interferiu na
quantidade de proteina do produto
final.

A tabela 3 apresenta os resulta-
dos obtidos das analises de perda
de peso dos quibes.

Dentre as quatro formulagdes
elaboradas observou-se menor va-
lor de perda de peso por fritura em
airfryer, para a amostra contendo
9% de semente de chia. A amostra
controle (QC) diferiu (p<0,05) da
amostra adicionada de 9% de se-
mente de chia (Q9) e ndo diferiu
(p>0,05) das amostras adicionados
de 3 e 6% de semente de chia (Q3
e Q9). De acordo com a figura 2,
pode-se observar uma tendéncia na
reducao da perda de peso com o au-
mento do teor de chia.

Estes resultados foram similares
aos reportados por Bernardino Fi-
lho et al. (2012), que usaram inulina
como ingrediente funcional prebio-
tico e substituto de gordura na for-
mulagdo de hamburguer bovino e
constataram que as formulagodes de
hamburgueres adicionados de inu-
lina apresentaram menor porcenta-
gem de perda de peso (p<0,05) do
que a formulacdo controle, sem a
adi¢do de inulina.
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CONCLUSAO

As amostras de quibe adicionadas
de semente de chia encontram-se de
acordo com o Regulamento Técnico
de Identidade e Qualidade de Quibe
(BRASIL, 2000).

A semente de chia mostrou poten-
cial de aplicagdo em produtos car-
neos reestruturados com reducdo do
teor de lipidios e de perda de peso
na fritura, sem prejuizo aos demais
pardmetros, possibilitando o acesso
do consumidor a um com melhores
caracteristicas tecnoldgicas e nutri-
cionais.
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ESTUDO RESULTA NA PRIMEIRA ENZIMA SINTETICA TOTALMENTE
ABIOTICA.

Um grupo de pesquisadores envolvendo laboratérios de trés paises - China, Estados Unidos
e Brasil - divulgou, no (ltimo dia 20, os resultados de um estudo que levou ao desenvolvimento
da primeira enzima sintética totalmente abiotica, ou seja, que pode ser inteiramente produzida
em laboratdrio por sintese quimica.

A pesquisa partiu de um material cerdmico bastante conhecido por suas propriedades de
absorgao e emissdo de luz: os quantum dots (pontos quénticos) de telureto de cadmio (CdTe),

particulas extremamente que absorvem e emitem radiag@o na regido da luz visivel.

Para que o material funcionasse em sistemas bioldgicos, era necessério aumentar a bio-

compatibilidade e a afinidade das nanoparticulas por biomoléculas, o que foi conseguido com
o recobrimento da superficie dessas particulas com um aminodcido natural, a cisteina. Assim,
produziu-se pela primeira vez uma nanozima - nanoparticula que funciona como uma enzima
-, que age da mesma forma que uma endonuclease de restricao (enzima que corta o DNA)
natural. (Agéncia FAPESP, jul/2018)
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