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RESUMO: Atualmente, os consumidores preferem adquirir carnes e derivados com menor teor de gordura.
Especialmente a gordura saturada em funcéo de sua associagdo com varias doengas cronicas. Nesse sentido, recomenda-
se a reducgdo da ingestdo de gordura, colesterol e acidos graxos saturados e um aumento do consumo de acidos graxos
monoinsaturados e poliinsaturados. Dessa forma, pesquisas com o intuito de elaborar alimentos saudaveis tém sido
implementadas. Esse desafio é mais urgente na inddstria de produtos carneos em fungdo de muitas formulagGes que
apresentam gordura saturada como componente relevante. O objetivo do presente trabalho foi revisar as tendéncias
atuais na reformulacdo de produtos carneos, visando contribuir para os avangos cientificos nessa area. Esta revisdo
integra dados sobre a reducéo do teor de gordura; reformulagéo do perfil lipidico; selecdo de matérias-primas com perfil
lipidico favoravel e adicéo de ingredientes funcionais em carnes e produtos carneos. Em geral, foi possivel constatar
que as pesquisas apresentam boas perspectivas para um consumo mais saudavel de carne e derivados.

Palavras-chave. Lipidios. Acidos graxos. Indistria de alimentos.

Trends reformulation of meat products

ABSTRACT: Currently, consumers prefer to buy meat and derivates with less fat. Especially saturated fat because of
its association with various chronic diseases. Accordingly, it is recommended to reduce the intake of fat, cholesterol and
saturated fatty acids and an increased consumption of monounsaturated and polyunsaturated fatty acids. Thus, research
with the goal of preparing healthy foods have been implemented. This challenge is more urgent in the meat products
due to many formulations that have saturated fat as a major component industry. The objective of this study was to
review current trends in the reformulation of meat products, to contribute to scientific advances in this area. This
revision includes data about the reduction of fat content; reformulation of the lipid profile; selection of raw materials
with favorable lipid profile and addition of functional ingredients in meat and meat products. In general, it was found
that searches have good prospects for a healthier consumption of meat and derivates.

Keywords. Lipids. Fatty acids. Food industry.

INTRODUCAO os apelos negativos sobre a salde,
divulgadas amplamente em trabalhos

Os ultimos anos tém sido marcados cientificos e, especialmente, pela midia

pelo desenvolvimento de estratégias que pouco especializada. Dessa forma,
visam agregar valor a carne. Geralmente, evidéncias buscam estabelecer correlagoes
iSSO ocorre atraves de pesquisas que mais consistentes entre consumo de carne,
tornam os produtos processados mais principalmente a carne vermelha e seus
saudaveis (BILEK; TURHAN, 2009; derivados, e a ocorréncia de doencas
MAPIYE et al., 2013) e, que compensem crbnicas nao transmissiveis (MAPIYE et
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al., 2012). No entanto, antes que essas
comprovacfes cheguem a publicacfes
legitimas, os consumidores sdo alertados
de forma nem sempre cientifica sobre esses
perigos. Esse contexto move a industria da
carne a acompanhar a tendéncia de

reformular produtos com foco na
saudabilidade (JIMENEZ-COLMENERO
etal., 2001).

As principais metas para tornar os
produtos carneos mais saudaveis sdo
reportadas por Jiménez-Colmenero et al.
(2001) como grandes desafios, e consistem
em: modificagdo da composicdo da

carcaca, manipulacdo de carnes em

matérias-primas e reformulacdo de
produtos carneos. No que se refere aos
produtos carneos processados, a industria
necessita urgentemente reduzir o teor de
colesterol, sal, aditivos,

gordura, em

especial nitrito de sodio, modificar
favoravelmente o perfil de &cidos graxos e
promover uma significativa diminuicdo do
valor cal6rico dos produtos. Um desafio
adicional é realizar essas reformulacbes
com adicdo de ingredientes funcionais, 0s
quais podem produzir algum efeito
benéfico ao organismo, além de suas
fungdes nutricionais basicas (SOUZA et
al., 2003). Entretanto, sabe-se que a adicao
de novos ingredientes no processamento de
produtos carneos produz mudangas no

aspecto nutricional, tecnolégico e sensorial
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dos alimentos, o que torna importante o
estudo detalhado destas caracteristicas.
Diante do exposto, 0 objetivo do presente
trabalho foi revisar as tendéncias atuais na
reformulacdo de produtos carneos, visando
contribuir para os avancos cientificos nessa

area.

REDUCAO DO TEOR DE GORDURA
EM PRODUTOS CARNEOS

Evidéncias indicam que dietas ricas

em colesterol, o6xidos de colesterol,

gorduras saturadas e gorduras trans
aumentam o risco de varias doencas, sendo
as principais de origem cardiovascular,
cancer de colon e obesidade (BALK et al.,
2006; MAPIYE et al., 2012).

resultados despertam a pesquisa e a

Esses

industria alimentar para o desenvolvimento
de alternativas de consumo saudavel. Além
disso, alimentos com menores teores de
gordura apresentam menor valor calérico,
tornando-os mais atrativos ao consumidor
por (JIMENEZ-
COLMENERO et al., 2001; JIMENEZ-
COLMENERO, 2007).

As recomendacbes para uma dieta

questdes nutricionais

saudavel com metas para a reducdo de
risco de doencas, estabelecem que os
lipidios devem fornecer entre 15 e 30% das
calorias totais da dieta. Ja, as gorduras

saturadas ndo devem ser mais que 10% do
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total desse valor e a ingestdo de colesterol
deve ser limitada em menos de 300 mg/ dia
(WHO, 2003). Os

convencionais possuem um alto nivel de

produtos carneos
gordura (20 a 30%), permitindo desta
forma, uma grande conveniéncia para sua
reducdo. Porém, o contetdo de colesterol
de alguns produtos carneos emulsionados
(como  salsichas, mortadelas, etc.),
reestruturados (hamburgueres, presuntos,
apresuntados, empanados, etc.) e outros,
podem variar consideravelmente. Esse fato
pode ocorrer na medida em que se alteram
0 teor e qualidade da gordura das
formulacGes, e parece ser significante s6
para 0S produtos com niveis muito
elevados de gordura na matéria-prima.
Nestes produtos, uma diminuigdo no teor
de gordura pode ter efeitos refletidos no
menor consumo de calorias e colesterol.
Isso, quando a reducdo de lipidios ocorre
também pela ingestdo de cortes mais
magros (HOELSCHER et al., 1987).

No

considerado com teor reduzido quando

Brasil, um produto ¢
houver uma diminui¢do de no minimo 25%

do valor original de determinada
substancia. Além disso, consta que 0s
termos “low”, “baixo” ou “pobre”, podem
ser utilizados para gorduras totais, quando
no alimento houver no maximo 3 g de
gordura/ 100 g de alimento (para sélidos) e

1,5 g de gordura/ 100 mL de alimento
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(liquido) (BRASIL, 1998). Contudo, o
desafio tecnologico para substituir ou
reduzir teores de gordura em produtos
carneos tem sido buscado atraves de
diferentes estratégias tecnoldgicas, tais
como a selecdo de cortes carneos magros
(o que pode encarecer o produto), variagdo
na composicdo do produto  final,
introducdo de ingredientes funcionais que
podem contribuir na reducdo das calorias,
melhora da textura e das propriedades de
ligacdo de agua (YANG et al., 2001).

A aceitacdo do produto carneo com
reduzido nivel de gordura pode ser
limitada pelo consumidor. Cada categoria
de produto cédrneo precisa encontrar um
substituto que apresente propriedades
tecnolégicas adequadas com  menor
impacto possivel na qualidade global dos
produtos em questdo. Alguns trabalhos
destacam que, ao se reduzir o teor lipidico
abaixo de 20% em produtos carneos pode
resultar em um produto inaceitdvel ao
consumidor por defeitos de textura, flavor
e aparéncia, além de grande exsudacdo em
embalagens a vacuo, reducdo da vida de
prateleira e problemas de palatabilidade
(YANG et 2001;
VANDENDRIESSCHE, 2008).

Ingredientes

al.,

substitutos  de
gordura muito utilizados s&o: proteinas de

diferentes  fontes, amidos,  gomas,

carboximetilcelulose, estabilizantes,
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geleificantes, emulsificantes e fibras. Em

condicdes bem  estabelecidas, estas
substancias contribuem para se obter
produtos com qualidade proxima daqueles
similares com alto teor de gordura
(JONES; MANDIGO, 1982). Resultados
comprovados por Yang et al. (2001) que
reduziram em 50% o conteudo de gordura
de salsichas tipo Frankfurt. Foram obtidos
melhores resultados utilizando-se amido
modificado de milho ceroso, kappa-
carragena e isolado protéico de soja, 0s
quais apresentaram perfil sensorial mais
proximo do produto padrdo. Ja, Khalil
(2000)
hambdrgueres com baixo teor de gordura.
A gordura foi substituida (25 a 100%) por

quantidades

avaliou a qualidade de

iguais de agua ou de
amido/agua em combinacges de diferentes
(1:3, 14 e 15). Os

hambdrgueres formulados com amido/agua

proporgdes

obtiveram maior teor de umidade e

rendimento no cozimento em comparacgéo
aos formulados somente

com agua,

melhores  caracteristicas de textura
instrumental, e notas mais elevadas para
suculéncia e maciez em

No

relacdo ao

controle. entanto, 0s produtos
formulados somente com agua eram mais
suaves no sabor do que o controle. Deste
modo, para Se obter sucesso no
desenvolvimento de produtos com baixo

teor de gordura, deve-se avaliar cada
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alimento individualmente e estar atento as

propriedades dos ingredientes com

capacidade de  substituir  gorduras
disponiveis no mercado, assim como de
suas técnicas de aplicacdo (JIMENEZ-
COLMENERO et al., 2001; YANG et al.,

2001; VANDENDRIESSCHE, 2008).

REFORMULAQAO DO PERFIL
LIPIDICO DE PRODUTOS CARNEOS

A reformulacdo de produtos
carneos em relacdo a fracdo lipidica €, em

geral, baseada na substituicdo (para menor

grau) da gordura animal presente
normalmente na  formulacdo.  Suas
caracteristicas  interagem  com  as

recomendacdes de saude: ou seja, com
proporcGes menores dos 4acidos graxos
saturados e maiores propor¢des de MUFAs
(&cidos graxos monoinsaturados), PUFAs
(&cidos  graxos  poliinsaturados)  ou
melhores relagdes de &cidos graxos w-6/w-
3, PUFAS/SFA (&cidos graxos saturados) e,
se possivel, livre ou baixos teores de
colesterol. Existem varias fontes de
lipidios vegetais e marinhos que podem
ajudar a fornecer tais beneficios
nutricionais e funcionais em diferentes
graus (JIMENEZ-COLMENERO, 2007).
O tipo de oOleo vegetal afeta a
composicdo dos &cidos graxos de um

produto reformulado a base de carne. A
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maioria dos Oleos vegetais contém ricas
fontes de gorduras MUFAs e PUFAs e sdo
livres de colesterol. Visando melhorar a
sua qualidade nutricional, varios produtos
reformulados foram produzidos com azeite
de oliva, girassol, linhaga, soja, amendoim,
palma, etc. Embora alguns desses 0leos
tenham sido utilizados para aumentar o
MUFAs,
empregados, essencialmente, para elevar a
guantidade de PUFAs (ANSORENA,;
ASTIASARAN,  2004), mais
especificamente o &cido graxo ®-3, como é
caso da linhaca (PELSER et al., 2007).

Outros estudos indicam a substitui¢do

contelido de outros foram

ou,

parcial de toucinho suino por azeite de
oliva (rico em &cido graxo oleico — C18:1
®-9), sendo o 6leo mais estudado em
diversos  produtos.  Alguns  autores
recomendam utilizar entre 1 e 10 g de
azeite de oliva por 100 g de almdndegas
(HSU; YU, 2002) e de
Frankfurters (LURUENA-MARTINEZ et

al., 2004). Os resultados mostraram que o

salsichas

azeite de oliva colabora no aumento dos
MUFAs sem alterar significativamente a
relagdo o-6/m-3 (ANSORENA;
ASTIASARAN, 2004). Quantidades
substanciais de gorduras MUFASs também
foram incorporadas pela adicdo de 10 a
27,5% de oleo de girassol (rico em acido
salsichas, salames e

oleico) em
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alméndegas (PANERAS; BLOUKAS,
1994; HSU; YU, 2002).
Outros  Oleos  vegetais  vém

apresentando destaque como substitutos da
gordura animal como os 6leos de algodao,
canola, milho, soja e amendoim, dentre
outros. A utilizacdo desse tipo de gordura
promove o0 aumento nos teores de PUFAS,
relacdo PUFAS/SFA e
reduzindo o teor de colesterol de diferentes

melhorando a

produtos carneos como  salames
fermentados e alméndegas (MUGUERZA
et al., 2003; ANSORENA,;

ASTIASARAN, 2004; DZUDIE et al.,
2004). Destaca-se que os 6leos de algodao
e milho sd&o muito ricos em PUFAs e
contém altas concentracbes de &cido
linoleico — C18:2 w-6 (> 56% de acidos
graxos totais). Sua adi¢cdo em produtos
carneos e derivados melhora a relacdo
PUFAS/SFA, mas também tem o efeito
negativo de aumentar a relagdo ®-6/w-3
(PANERAS; BLOUKAS, 1994;
PANERAS et al., 1998). O 6leo de soja,
gue contém altos niveis de acido linoleico
(56,1% do total de 4acidos graxos) e a-
linolénico (7,3%),
salsichas tipo Frankfurters (PANERAS et

al., 1998), obtendo-se um aumento no teor

foi empregado em

de PUFAs. Ja o 6leo de canola (com 20%
de C18:2 »-6 e 8% de C18:3 w-3), também
tem sido utilizado para aumentar a relagdo
PUFAS/SFA de

salames fermentados
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(PELSER et al., 2007). DZUDIE et al.
(2004) estudaram em carne moida a
substituicdo de gordura animal por 6leos
de amendoim e milho que contém uma
maior proporcdo de PUFAS/SFA, fato que
favoreceu o aumento de PUFAs.

Dentre todos os Oleos vegetais, a
linhaca recentemente ganhou a atencgédo
devido ao seu perfil Unico de nutrientes e
potencial de diminuir o risco e evolugéo de
muitas doencgas cronicas nédo
transmissiveis. A linhaca é rica em PUFAs
(73% de &cidos graxos totais), sendo que o
a-linolénico constitui cerca de 57%, o
maior teor de todos os 6leos das sementes
(RAMCHARITAR et al., 2005). Contudo,
existem poucas informagdes sobre a
utilizacdo da linhaca e seus subprodutos
em carnes e derivados (PELSER et al.,
2007; VALENCIA et al., 2008). Valencia
et al. (2008) estudaram linguicas frescais
15% do

substituido por o6leo de linhaca. Foram

onde toucinho suino foi

observados aumentos no teor de a-
linolénico de 1,34% nas linguicas controle
para 8,91% naquelas adicionadas de 6leo
de linhaga. A avaliacdo sensorial dos
produtos cozidos ndo foi afetada pela
adicdo de oleo.

Oleos marinhos também tém sido
utilizados para aumentar quantidades
substanciais (maior que 87%) de ®-3

PUFAs em produtos derivados carneos
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como hambuarguer de peru, embutidos
suinos, bifes
reestruturados (LEE et al., 2006). Os 6leos
de peixe contendo aproximadamente 22%
de EPA (C20:5
eicosapentaendico), 3% de DPA (C22:5 w-

presunto  cozido e

-3, acido
3, acido docosapentaendico) e 22% de
DHA (C22:6
docosahexaenodico) (PELSER et al., 2007)

sd0 uma das fontes alimentares de ®-3

®-3, acido

PUFAs de cadeia longa. No entanto, os
principais problemas associados com eles
sdo a suscetibilidade a oxidacdo lipidica e
producdo de aroma e sabor residual de
peixe. Estas dificuldades podem, muitas
vezes, ser minimizados pelo refino e
desodorizacdo do Oleo, e aplicacdo de
varias estratégias antioxidantes (GARG et
al., 2006). Os oOleos marinhos tém sido
utilizados em diversas formas para
enriquecer diferentes produtos alimentares
(KOLANOWSKI; LAUFENBERG, 2006),
incluindo carnes e derivados, sendo
principalmente salames secos fermentados

(VALENCIA et al., 2006).

SELECAO DE MATERIAS-PRIMAS
COM PERFIL LIPIDICO
FAVORAVEL

Pesquisas sugerem que alimentos
de origem animal, como as carnes, tém

potencial de aumentar a ingestdo de acidos
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graxos m-3 (GIVENS et al., 2006; HOWE
2006). Os

representam uma parte importante da dieta

et al, produtos animais

de estilo ocidental. Por exemplo, a
contribuicdo relativa estimada de carne
bovina e peixes para consumo total de
proteinas nos Estados Unidos € de 36,1 e
5,5% de proteina total, respectivamente,
uma relagdo de aproximadamente 7:1
(SMIT et al., 1999). Assim, a carne parece
ser um vetor adequado de ingredientes
funcionais para se obter derivados carneos,
com efeitos funcionais em potencial
(FERNANDEZ-GINES et 2005;
JIMENEZ-COLMENERO et al., 2006).

Estes produtos também podem ser uma boa

al.,

fonte alimentar de nutrientes, que trazem
beneficios a satde, incluindo alguns acidos
graxos, como 0s PUFAs de cadeia longa e
0 acido graxo linoleico conjugado (CLA).
A diminuicdo de &cidos graxos saturados e
aumento de A&cidos graxos benéficos a
salde, PUFAs e MUFAs, tém sido o tema
principal da pesquisa de produtos “in
natura” e subprodutos da carne.

Para tornar produtos carneos mais
estudos avaliaram

saudaveis, alguns

oportunidades para aumentar a
concentragcdo de &cidos graxos ®-3 em
carnes e subprodutos (GIVENS et al.,
2006; MAPIYE et al., 2013). Resultados
positivos foram verificados com a adigéo

de fontes ricas de a-linolénico em dietas de
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cordeiro, como forrageiras (BESSA et al.,
2005), pastagens (SANTOS-SILVA et al.,
2002), linhaca (DEMIREL et al., 2004) ou
6leo de linhaca (BESSA et al., 2007).

Na carne de suinos, concentragdes
do acido graxo linoleico podem facilmente
ser aumentadas em relacdo aos niveis
basais de cerca de 10-15% para mais de
30% (WEST; MYER, 1987) e, este efeito
pode ser rapidamente alcancado. Além
disso, em estudos de Larick et al. (1992)
ndo houve alteracdes no sabor e na cor de
hamburgueres elaborados com carne de
suinos alimentados com &cido graxo
linoleico. Melton (1990) explica que a
carne suina, por ser naturalmente alta em
C18:2 -6, tem seus produtos de oxidacao
reconhecidos pelos consumidores como
componentes naturais do sabor do suino.

Vatansever et al. (2000) realizaram
experimentos com bovinos onde dietas
eram compostas de silagem e lipidios
contendo derivados de linhaca, Oleo de
peixe e misturas de linhaca/ 6leo de peixe.
Os resultados mostraram que a adicdo de
linhagca aumentou a propor¢do de acido a-
linolénico nos hamburgueres formulados
com esta carne, bem como a sintese de
(C20:4 -6) e

eicosapentanoico na carne dos animais. Ja,

acidos araquiddnico
0 Oleo de peixe dobrou as proporgdes de
C20:5 ©-3 e C22:6 ®-3 e resultados

intermediarios foram relatados entre os

Revista da Universidade Vale do Rio Verde, Trés Coragdes, v. 13, n. 2, p. 689-702, 2015



tratamentos com linhaca e 6leo de peixe. A

dieta com Oleo de peixe elevou
consideravelmente a oxidacéo lipidica e da
cor durante 0 armazenamento, mostrando
menor aceitabilidade. Enquanto isso, 0s
produtos  elaborados com linhaga
obtiveram aceitacdo sensorial semelhante
ao controle. Da mesma forma, outros
estudos também tém utilizado suplementos
de Oleo vegetal para modificar a
composicdo de &cidos graxos de carnes
(WACHIRA et al., 2002; DEMIREL et al.,
2004).

O importante &cido graxo ®-3 em
Oleos vegetais é exclusivamente o o-
linolénico. Ele pode atuar como um
precursor para a cadeia longa mais potente
de PUFAs ®-3 como EPA, DHA e DPA
(ROBERT et al., 2005). Por outro lado, 0s
efeitos hipotrigliceridémicos dos ®-3
PUFAs em seres humanos séo largamente
atribuidos ao EPA e DHA, e 0 consenso
atual é que os Oleos alimentares que
contenham C18:3 ®-3 sdo ineficazes na
reducdo dos circulantes
(BURDGE; CALDER, 2006). Portanto, 0

uso de Oleos vegetais na alimentacéo

triglicerideos

animal, visando o enriquecimento da carne
com acidos graxos ®-3 para a saude
humana, precisa atender alguns critérios:
(1) conversdo adequada da cadeia curta de
a-linolénico em PUFAs ®-3 de cadeia mais

longa como EPA e DHA, (2) ingestdo
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diaria recomendada de ®-3 PUFAs, (3)
enriquecimento adequado de carne com o-
3 e, (4) manutencdo das propriedades
sensoriais da carne (KITESSA et al.,
2009).

ADICAO DE INGREDIENTES
FUNCIONAIS EM PRODUTOS
CARNEOS

Produtos carneos a base de

ingredientes funcionais sdo vistos como

uma oportunidade de melhorar sua

“imagem” frente as necessidades dos
consumidores, bem como a atualizacdo dos
objetivos dieta
(JIMENEZ-COLMENERO, 2007). Como

um dos

dos nutrientes na

mais importantes alimentos

comumente consumidos, 0s produtos

carneos processados oferecem excelentes
estratégias de promover a ingestdo de
ingredientes  funcionais, sem qualquer
mudanca radical nos habitos alimentares.
Ingredientes como 0S

oligossacarideos,  fibras  alimentares,

bactérias laticas, proteinas da soja,

peptideos, calcio, ferro, polifenais,

glicosideos e lipidios, entre outros, podem
ser considerados substancias funcionais.
Podem ser utilizados no desenvolvimento
potencial de produtos carneos a base de
também

ingredientes  funcionais  ou

conhecidos como nutracéuticos
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(ARIHARA, 2006). Varios ingredientes ja

vém sendo utilizados em carnes e

derivados e incluem vegetais, proteinas,
fibras, antioxidantes, algas comestiveis
probidticos e prebidticos. Entre as fibras,
aquelas extraidas da aveia, beterraba, soja,
macas, ervilhas e bactérias lacticas
probidticas estdo sendo muito utilizadas

(FLEURENCE, 1999; KOLB et al., 2004,

SANCHEZ-MACHADO et al., 2004;
JIMENEZ-COLMENERO et al., 20086).
Destaca-se  que  produtos  carneos

reformulados com apelo funcional como
salsichas, presuntos e hambuargueres ja
foram aprovados no Japdo (ARIHARA et
al., 2004).

Dentre as substancias funcionais
mais estudadas na atualidade, destacam-se
0s acidos graxos ®-3. Alimentos
enriquecidos com estes acidos graxos,
entre eles os produtos carneos, na Europa e
E.U.A, foram os que mais aumentaram sua
producao nos Gltimos anos
(KOLANOWSKI ; LAUFENBERG, 2006;
BILEK; TURHAN, 2009). Muitos dessas
pesquisas se devem a importante
modulacdo dos acidos graxos ®-3 em
termos de morbidade e mortalidade de
patologias relacionadas ao atual estilo de
Trabalhos
epidemioldgicos demonstraram que niveis
PUFAs ®-3

inversamente associados com eventos

vida das populagdes.

sanguineos  de sdo
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cardiovasculares (HARRIS; VON
SCHACKY, 2004; HANSEN; HARRIS,
2007). (2006)

concluiram que a suplementacdo de DHA

Mori e Woodman
pode ter um maior impacto que o EPA para
melhorar o perfil lipidico em individuos
com niveis normais de colesterol e, assim,
colaborar para o efeito cardioprotetor.
Alguns dos mecanismos potenciais para
este efeito cardioprotetor dos acidos graxos
®-3 incluem fatores antiarritmicos, anti-
efeitos

inflamatdrios,  hipotensores e

hipotrigliceridémicos (BALK et al., 2006).

CONCLUSAO

Os estudos sobre a reformulacgdo de
produtos carneos e derivados tém recebido
muito destaque pela literatura cientifica.
Em geral, os resultados apresentam boas
perspectivas para um CONsSUMO mais
saudavel. Assim, pode-se considerar que: a
substituicdo ou reducdo dos teores de
gordura em produtos carneos vem sendo
eficaz, através de algumas estratégias
tecnoldgicas, com destaque para a selecéo
de cortes carneos mais magros, variagdo na
composicdo do produto final e introducdo
de ingredientes funcionais. Entretanto, a
aceitacdo dos produtos com reduzido nivel
ser

de gordura pode limitada pelo

consumidor.
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A reformulagdo de produtos
carneos e derivados quanto ao teor lipidico,
em geral, é baseada na substituicdo da
gordura animal, presente normalmente na
Os

empregados sdo o0s Oleos vegetais, por

formulacéo. ingredientes  mais
serem ricos em MUFAs e PUFAs e livres

de colesterol e, também, os Oleos
marinhos. Foi possivel verificar que a
utilizagéo dessas matérias-primas
promove, em especial, 0 aumento nos
teores de PUFAs, principalmente o acido
®-3, melhorando a
PUFAS/SFA e

colesterol de diferentes produtos carneos.

graxo relacdo

reduzindo o teor de

Efeitos que colaboram para um consumo
lipidico mais préximo ao recomendado
atualmente.

A literatura cientifica demonstra
que, além da adicdo de ingredientes nas
formulacbes, €&  possivel  modificar
beneficamente o perfil lipidico de carnes e
derivados através da substituicdo da dieta
animal. Neste caso, principalmente com a
adicdo de fontes ricas em acidos graxos
PUFAs como a linhaca e 6leo de peixe,
porém este Gltimo pode elevar a oxidacéo
lipidica reduzindo a aceitabilidade
sensorial.

Por fim, a utilizacdo de ingredientes
funcionais em produtos carneos pode ser
considerada como uma oportunidade de
melhorar sua

aceitagéo pelos

698

consumidores. Fato que se deve aos

beneficios na redugdo do risco de doencas
relacionadas ao atual estilo de vida das

populacdes.
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