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A industria alimenticia busca reduzir os niveis de gordura
em alimentos carneos. Este estudo teve como objetivo
elaborar emulsbes carneas utilizando bigéis preparados
com o6leo de linhaga marrom como substituto da gordura.
Quanto ao perfil de textura, a adicdo de bigel nas
emulsbes carneas nao impactou os parametros de
adesividade, elasticidade, coesividade e mastigabilidade.
No entanto, influenciou a dureza das emulsdes. Ao
avaliar a estabilidade oxidativa, o bigel G1 (50:50)
apresentou o maior indice de oxidagdao em comparagao
as demais amostras. Da mesma forma, na analise da
estabilidade oxidativa das emulsbes, a amostra E1
(50:50) revelou os niveis mais elevados de substancias
reativas ao acido tiobarbiturico (TBARS). Por fim, a
substituicdo parcial da gordura suina por bigel em
emulsdes carneas apresentou resultados promissores.

Introducgao

Ha uma crescente preocupagédo dos consumidores com
a ligacao entre dieta e saude, especialmente em relagao
a qualidade dos produtos fornecidos pela industria
alimenticia. Os produtos carneos possuem um teor
elevado de gordura, especialmente de gorduras
saturadas, o que o0s associa a um maior risco de
Doengas Crbnicas N&o-Transmissiveis (DCNT). Os
bigéis, também chamados de géis hibridos, s&o sistemas
bipolares complexos e inovadores compostos por duas
redes semissolidas distintas. Esses géis sao formados
pela combinacdo de géis oleosos (oleogéis) e géis
aquosos (hidrogeéis).

Materiais e Métodos

Os bigéis foram elaborados conforme Kibler et al. (2022),
quatro formulagbes foram preparadas com variacdo na
propor¢do oleogel:hidrogel (50:50 e 80:20) e na
concentragcdo de cera de arroz (7,5% e 12,5%),
mantendo-se a concentragédo de gelatina em 15%. Esses
géis foram analisados quanto a estabilidade ao
congelamento e descongelamento, capacidade ligante e
DSC. As emulsbes carneas foram elaboradas conforme
metodologia descrita por Sousa et al. (2017) utilizando
as diferentes formulagcdes de bigel, analisando a
composicdo centesimal, separacdo de gelatina e
gordura, capacidade de retencédo de agua, estabilidade,
perda de cozimento nas emulsbes. A estabilidade
oxidativa, cor e textura foi analisado dos bigéis e
emulsdes carneas.
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Resultados e Discussao

O perfil de textura (TPA) das emulsbes carneas,
apresentado na Tabela 1, ndo revelou diferengas
significativas entre as amostras nos parametros de
adesividade, elasticidade, coesividade e mastigabilidade.
No entanto, se diferenciaram quanto a dureza. A adi¢cao
de bigel teve um impacto direto e significativo nos
parametros de cor das emulsdes (Tabela 1). A amostra
padrdo apresentou menor luminosidade e coloragao
menos intensa e saturada em comparacdo com as
outras amostras.

Tabela 1. Pardmetros de cor e textura das emulsdes

P E1 E2 E3 E4 P

Dureza (N)
Adesividade (N.s)

0214°+1673 5519°+1103 5300035 8304=+792 78812050 0,052
0017220013 0,125°:0,002 0,178°:0,161 0,05¢°:0,047 00510011 0,033
Elasticidade 07422007 07720039 076°£007 0822005 0742007 0535
Coesividade 0264012 026=004 027006 0312006 034002 0234
Mastigabilidade (N) 20,55°1371 112724358 11734560 21,396,15  19,81°:393 0210

L 56,66°0,08 60,27°:028 6072008 53,89%40,32 61554007 <0,001
a* 9632012 814030 682006  7,35+004 869018 0004
b 124754012 1664022 1653012 1687°£0,02  1646°:009 0,002
“Hue 51754062 63944115 67,59°:0,34 66474013 6216064 0,004
c 15,8840,02  18,52°+0,06 17,880,090  1840°40,01 1861000 <0,001

Nota: P: padréo, E1: 50:50, E2: 50:50, E3: 80:20, E4: 80:20.

No dia 12, a emulsdo E4 apresentou a menor
concentragdo de TBARS (2,92 + 0,01), enquanto a
emulsdo E1 apresentou os maiores niveis de TBARS
(7,18 £ 0,03). Esse alto indice de oxidagdo pode estar
relacionado com uma menor quantidade de cera de
arroz na composi¢cdo do bigel. Entre os componentes
presentes na cera de arroz, esta o tocoferol, que possui
atividade antioxidante. As amostras E3 e E2 exibiram
valores semelhantes aos da amostra padrao.

Conclusao

A substituicdo parcial da gordura suina por bigel em
emulsbes carneas demonstrou ser uma estratégia
promissora para melhorar os atributos nutricionais dos
produtos.
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