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Adicao de fibra alimentar em Kafta caprina — qualidade fisica e aceitacdo sensorial
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Resumo:Em geral, a aceitacdo da carne pelo consumidetefrdinada por sua resposta ao sabor, a
suculéncia e a maciez do produto, cujo grau desfagfio depende de respostas psicolégicas e
sensoriais inerentes a cada individuo. A carne ageiros adultos ndo tem aceitacdo, haja visto
apresentar menor maciez e textura mais firmeloragdo escura, associados a odor e sabor
caracteristicos mais intensos e indesejavel. Azagifio de carne caprina procedentes de animais
abatidos em idade avancada em embutidos carneaselhéorar as caracteristicas organolépticas, o
que contribuird para a redugéo do nivel de rejeiigioarne caprina. Esse trabalho teve por objetivo
adicionar fibra em um produto carneo (kafta) eladorcom carne caprina de animais abatidos em
idade avancada, avaliando sua qualidade fisicaitae@o sensorial. Foi utilizada a farinha de aveia
como fibra alimentar, realizando testes com peuzgéstde 1%, 2%, 3% 5% e 10% e ajustes na
formulacdo padrdo para determinar o percentualilnta & ser utilizado. Na kafta foi realizada a
aceitacdo sensorial e os testes fisicos de compeida de peso na coccdo. A kafta com adicao de 2%
de farinha de aveia foi aceita sensorialmente, gdionde 5,56, perda de peso na coccéo de 37,96% e
valores médios de 47,43 para L*, 12,78 para a*,d7.para b*. Com base nos resultados obtidos,
conclui-se que a adicdo de 2% de farinha de aveikafta caprina apresenta qualidade fisica e
aceitacdo sensorial. O aproveitamento da carneineamriunda de animais abatidos em idade
avancada em embutidos cérneos, tais como a kaftatitui-se em uma alternativa para agregar valor
a essa matéria-prima de baixa aceitagdo, alémagmmionar ao setor industrial uma inovagéo de
produtos a base de carne caprina.

Palavras—chavecor, farinha aveia, perda peso cocc¢éo, ph

1. INTRODUCAO

A populagdo nacional de caprinos esta estimada(e6#8.888 cabecas (ANUALPEC, 2005)
Segundo IBGE (2001), a regido Nordeste detéem nea@)8é6. No Brasil, tem-se notado, ultimamente,
um aumento da demanda da carne caprina. O consersarde de pequenos ruminantes, contudo,
continua baixo e concentra-se no interior dos Bstadna periferia das grandes cidades nordestinas
(Zapata et al., 2003).

A qualidade da carne € uma combinacdo entre sabouléncia, textura, maciez e aparéncia,
elementos que contribuem para a apreciacdo do forodim geral, a aceitacdo da carne pelo
consumidor é determinada por sua resposta ao saboculéncia e a maciez do produto, cujo grau de
satisfagdo depende de respostas psicoldgicas erisensnerentes a cada individuo (Tonetto et al.,
2004).

Uma das formas de amenizar a baixa qualidade de caprina obtida de animais abatidos em
idade avancada seria agregacédo de valor a mesméstie produtos embutidos de larga aceitagédo no
mercado consumidor, pois normalmente fazem parteabddo alimentar de uma parcela consideravel
de consumidores brasileiros. A carne caprina velsobeessaindo, ao longo das décadas, como uma
das grandes opcdes dentre as carnes vermelhasseporvalor nutritivo e suas qualidades
organolépticas. Esta vem sendo referenciada cons aame de baixo teor de gordura e elevado
indice de &cidos graxos insaturados. Isso faz asenagcarne caprina seja uma boa alternativa para
agueles consumidores que procuram proteinas sasi@agte alto valor biol6gico (Duarte et al., 2007).
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Além disso, a busca por uma vida saudavel temtadenos lancamentos mundiais das grandes
industrias de alimentos. Cada vez mais € possibgsrear que 0s novos produtos empregam matérias-
primas e ingredientes capazes de proporcionar alggmeficio a saude do consumidor, além do seu
valor intrinseco. Nesta busca, a fibra dietética $&do utilizada com grande sucesso no aumento do
rendimento, reducdo de custo da formulacéo, melldaitextura além do beneficio para a saude do
consumidor (Shimokomaki, 2006).

A partir do desenvolvimento dos produtos indusi@os e modernos, entre eles, cita-se a
kafta, os consumidores, necessitando de praticidaalesaram a utilizar cada vez mais alimentos
processados e com isso diminuiu o consumo de oytrodutos que desempenham papeis
fundamentais no organismo, como € o caso das fihgafibras constituem um ingrediente importante
na formulacdo de alimentos funcionais e tem impuobilo estudos tecnolégicos, epidemioldgicos e
nutricionais. A relacdo entre alimentos e benedieicalde estd sendo investigada a muitos anes. Est
estudo permitiu o desenvolvimento do conceito dealimento funcional ou um alimento com efeitos
positivos a saude, além de seu valor nutricionalk Rais recentes anos, atencdo foi dirigida aos
aditivos de alimentos que podem exercer efeitatiposh microflora gastrintestinal (Pennacchia et al
2004).

De acordo com Goncebat (2007), a farinha de ageiana fibra alimentar, derivada da aveia
que é considerada um dos principais cereais engwegao enriquecimento de alimentos, gragas as
fibras, que auxiliam na diminuicdo do colestergeto seu poder antioxidante. Em produtos cérneos,
as vantagens da utilizacdo de farinhas de aveandiespeito ao aumento da retencdo de agua, a
sensacao bucal similar & da gordura, a adicaddedietética e a auséncia de sabor de cereailréSea
et al., 2002).

O beneficiamento desta, através do processamerdoopgencdo de kafta com introducédo de
fibra dietética, ira melhorar e agregar valor aneapodendo reduzir o nivel de rejeicdo da mesma
além de beneficiar a satude do consumidor.

As fibras alimentares ou fibras dietéticas consisten residuos de células vegetais que ndo séo
digeridas pela parte superior do tubo digestivo ldmmem. Sdo compostas de celulose,
oligossacarideos, pectina, goma e ceras. A passdageffibras dietéticas pelo trato digestivo resulta
em diversos efeitos fisiologicos importantes pasméde do ser humano. No entanto, nem todas as
fiboras atuam da mesma forma. As fibras alimentar@spdem-se fundamentalmente de duas
categorias, tecnicamente classificadas como: sigl@ asollveis. As fibras sollveis estdo presentes
em Varios produtos que possuem exclusivamentdipgtde fibras com destaque para: a goma acécia,
a pectina e a goma xantana, mas também nos protitades acima, embora em quantidade muito
menor a das fibras insollveis. O primeiro aspeunfmoitante das fibras sollveis € o aumento do tempo
de exposi¢do dos nutrientes no estbmago, prop@mimnuma melhora na digestdo dos mesmos, em
particular os acgUcares e as gorduras. Este aspectivibui na regularizagdo do metabolismo
energético para um melhor aproveitamento no desamop#e todas as atividades fisicas (Garcia et. al,
2002).

Considerando o exposto, este trabalho teve potiabjadicionar fibra em um produto carneo
(kafta) elaborado com carne caprina de animaisdazaem idade avancada, avaliando sua qualidade
fisica e aceitacdo sensorial.

2. MATERIAL E METODOS

Foi utilizada carne de caprinos SRD, abatidos exddchvancada e comercializada na cidade de
Limoeiro do Norte — CE. Para producéo da kaftdizati-se um fluxo de processo padréo, a saber:
obtencéo da matéria-prima, pesagem dos ingredjenistsira, embutimento, congelamento.

Foram realizados testes com 5 (cinco) formulag@@msando o percentual de fibra (farinha de
aveia) e a quantidade de &gua adicionada, buscabtts uma formulacdo que apresenta-se
caracteristicas adequadas para a elaboracao deckpfina. Os percentuais de fibra (farinha deagvei
testados, a saber, 1%, 2%, 3%, 5% e 10%, foramuladlus em relacdo a quantidade de carne
utilizada. A Tabela 1 apresenta as formulacdeadastcom os diferentes percentuais de fibra (farinh
de aveia) adicionados.
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Tabela 1 - Formulagdes testes para elaboragéoftdackeprina com os diferentes percentuais de filarinha de
aveia) adicionados

Quantidade

Ingredientes Formulagoes

1% 2% 3% 5% 10%
Carne caprina 1kg 1kg 1kg 1 kg 1 kg
Toucinho 160 g 160 g 160 g 160 g 160 g
Sal comum 8¢ 8¢ 8¢ 8¢ 8¢
Alho 69 69 69 69 69
Mix Calabresa 209 20¢g 20g 209 209
Glutamato 0,19 0,1g 0,19 0,1g 0,19
Agua gelada (gelo) 250 ml 260 ml 265 ml 270 ml 280
Pimenta em po 1lg lg 1lg 1lg 1lg
Orégano 29 2g 29 29 29
Farinha de aveia 10g 2049 3049 5049 100 g

O processamento foi realizado na Planta Piloto den€€ e Pescado do IFCE — Campus
Limoeiro do Norte. Para testar a aceitacdo serdgtai&afta, utilizou-se a Escala de Atitude (Figura
1), de nove pontos, sendo a amostra frita e seend@orcédo de 10g a 120 julgadores néo treinados,
com faixa etéria de 20 a 60 anos, distribuidoseembmens e mulheres. As por¢es de kafta foram
fritas em uma fritadeira e analisadas sob ilumioagdficial tipo luz do dia em cabines individuas
separadas.

TESTE DE ACEITAGAO DO PRODUTO
Nome: Data:_ /|
Faixa etaria: ( ) <20 anos ( ) >20 a 30 anos) (30 a 40 anos ( ) >40 a 50 anos ( ) >50 anos
Vocé esta recebendo uma amostra de kafta capon&avor, prove a amostra servida e marque a respog melhor corresponde ao

seu julgamento (atitude)

- Comeria isto sempre que tivesse oporturidad

- Comeria isto muito frequentemente

- Comeria isto frequentemente

- Gosto disso e comeria de vez em quando

Comeria isso se estivesse acessivel, nmmea&sforcaria para isto
- N&o gosto disso, mas comeria ocasionalmente

- Raramente comeria isto

- S6 comeria isto se ndo pudesse escolhay alitnento

- S6 comeria isto se fosse forgado(a)

entarios:
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Figura 1 - Ficha do teste afetivo de aceitacaolastmAtitude (FACT) de nove pontos.

As medig6es de pH realizou-se com o uso de um giétaetro digital, marca WTW, Model
300i, Germany, na cor utilizou-se um colorimetronMia Chroma Meter, CR-300 (Sistema CIE
L*a*b*), realizando-se 10 leituras em 10 pontostidies. No teste de fatiamento empregou-se
fatiador de frios. Na analise de Perda de Pescongdo (PPC) foi realizada através da fritura déakaf
em uma chapa elétrica, calculou-se a quantidadeyda perdida apos a fritura pela relagdo entre o
peso da kafta cru e fria, os dados foram estaloele@m percentual (%).
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As analises foram realizadas nos Laboratérios dmiQa de Alimentos e Analise Sensorial, na
Planta Piloto Carnes e Pescados do Instituto FHeder&ducacao, Ciéncia e Tecnologia do Ceard -
Campus Limoeiro do Norte.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Depois de realizar testes com diferentes percentigafarinha de aveia e alterar a quantidade de
alguns ingredientes, a saber, a agua, a formulegdoum percentual de 2% de farinha de aveia
adicionada (Tabela 2), obteve as caracteristicagjdleeis para a elaboracdo da kafta caprina,
caracteristicas essas que foram percebidas dwgmteesso de coccdo, onde a quantidade de farinha
de aveia adicionada (percentual de 2%) conferau dikafta e ndo alterou a estrutura da mesma no
momento da coccao.

Tabela 2 — Formulacdo da kafta caprina padronizadaadicdo de 2% de farinha de aveia

Ingredientes Quantidade
Carne caprina 1kg
Toucinho 160 g

Sal comum 8¢

Alho 69

Mix Calabresa 20g
Glutamato 0,1g

Agua gelada (gelo) 260 ml
Pimenta em p6 lg
Orégano 29

Farinha de aveia 209 (2% do peso da carne)

A Figura 2 apresenta os resultados da analise s&inde aceitacdo, utilizando escala com nota
variando de 9 (comeria isto sempre que tivessetwmdade) a nota 1(sé comeria isto se fosse
forcado) de acordo com a ficha apresentada nadaigur

60

m Porcetagem (%)

Provadores

u N° de provadores

Escala Hedo6nica

Figura 2 - Resulta dos do teste sensorial de géeita
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Na analise sensorial de aceitagcdo utilizando edwadiénica, observou-se que foi obtido um
resultado positivo, onde os provadores optaramnptas variando de 9 (comeria isto sempre que
tivesse oportunidade) a 6 (gosto disso e comerisedem quando). O maior percentual foi de 40,8%
para a nota 9 (comeria isto sempre que tivessetwpdade) com 49 provadores. A mesma nhao
apresentou um resultado igual ou superior a 50ue fio indica um resultado negativo, pois o
restante dos provadores ficou distribuido nas rdt@®meria isto muito frequentemente), 7 (comeria
isto frequentemente) e 6 (gosto disso e comerigedeem quando), indicando que o produto obteve
uma boa aceitacdo. A partir desses resultados,étanibi observado que a farinha de aveia néo
interferiu no julgamento dos provadores, uma vez qu mesma nao pode ser percebida
sensorialmente, atendendo as expectativas patsado como um ingrediente adicional em produtos
carneos.

A partir dos resultados da cor, observou-se quearénpetro L* (luminosidade) apresentou
valores médios de 47,43, o parametro a* (teor dmeido) média de 12,78, e média de 15,47 para b*.
Considerando que quanto maior o valor de L*, malglp a carne, a kafta apresentou valor baixo no
parametro L*, isso pode ser justificado pela adigaofarinha de aveia. Fato ndo percebido ou
detectado pelos provadores no teste sensoriagrortinsignificante. A kafta apresentou valores qu
caracterizam o produto com uma cor que tenha géeifaelo consumidor.

Na analise de Perda de Peso na Cocc¢éo (PPC) obserwom valor de 37,96% de perda de
agua apos o processo de coccdo. Valores semelteggsercebidos por Monte (2006) para carne
caprina. Analisando outros trabalhos com difereptedutos carneos, verificou-se que o valor obtido
estava dentro da média. Porém, ndo foram encostteatmalhos similares, o que deixa limitacées para
comparacoes e identificar se a farinha de ave@adida pode influenciar na perda de peso na cocgao
de tais produtos elaborados.

Os resultados para as medicdes de pH apresentamavalar de 5,56. O pH final da carire
natura no seupost mortem é entre 5,4 e 5,6. A kafta apresenta valores tassificam o produto
adequado para 0 consumo, ja que produtos carnezseaam pH até 6,2 (Tonetto et al. 2004).

4. CONCLUSOES

E viavel a adicdo de 2% de farinha de aveia emalaprina com qualidade fisica e aceitacéo
sensorial.

A utilizacdo da carne caprina para a elaboracduraidutos carneos é uma boa alternativa para
agregar valor a essa matéria-prima de baixa aéeitaginimizando os problemas do abate de animais
em idade tardia, além de proporcionar ao setorsinidli uma inovacdo de produtos a base de carne
caprina.

A aplicagéo de fibra alimentar em produtos do #péia por ser um estudo novo, ndo possui
trabalhos relacionados ao tema, o que impedeizae@ab de uma comparacédo de resultados.
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