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Resumo

Para promover a saude e prevenir riscos de doencas, verifica-se uma forte
tendéncia de mudancga no estilo de vida da populacdo, principalmente com
relacdo aos habitos alimentares. Muitas pesquisas tém sido realizadas com o
objetivo de desenvolver produtos carneos com funcdes fisioldgicas, saudaveis
e atraentes, com apelo a saudabilidade. Desta maneira, foi realizado um
levantamento de diversas fontes bibliograficas com o objetivo de fazer uma
revisdo sobre produtos carneos contendo em sua formulacgéo fibras alimentares
como ingrediente funcional. O trabalho aborda em seu desenvolvimento as
definicdes de alimentos funcionais no Brasil e em outros paises, classificacéao,
apresentacdo e beneficios das fibras alimentares (sollveis e insolaveis), e
discute ainda sobre pesquisas e estudos realizados por diversos autores sobre
produtos carneos desenvolvidos com adicdo de fibras alimentares, as quais
auxiliam positivamente em uma ou mais func¢@es fisiolégicas do organismo,
sendo consideradas uma das novas tendéncias do mercado alimenticio para

agueles que buscam a saude.
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1 INTRODUCAO

Nos ultimos anos, atencdo especial tem sido dada a novos ingredientes
que visam desenvolver produtos alimenticios com funcdes fisioloégicas que
promovam condicfes de saude e previnam riscos de doencas, sendo a fibra
dietética um dos principais ingredientes funcionais utilizados no
desenvolvimento de carnes e produtos carneos.

Segundo Fruet et al.,, (2014), a adicdo de fibras alimentares em
produtos carneos tem sido de grande interesse por seus reconhecidos
beneficios a saude e sua contribuicdo com as propriedades sensoriais dos
alimentos. Apesar dos produtos carneos serem reconhecidos pelo alto teor de
lipidios, o processamento de carnes permite a adicdo de ingredientes e
elaboracao de derivados carneos funcionais.

Alimentos funcionais sao alimentos que auxiliam positivamente em uma
ou mais funcgBes fisiolégicas do organismo. S&o considerados uma nova
tendéncia do mercado alimenticio para aqueles que buscam a saude (SILVA et
al., 2016). Os trés requisitos basicos a serem considerados como alimento
funcional incluem: 1) derivados de ingredientes naturais; 2) consumidos como
parte da dieta diaria; e 3) relacionados a regulacdo de processos especificos
para o ser humano, inclusive retardando o processo de envelhecimento,
prevenindo o risco de doencas e melhorando a capacidade imunoldgica (SILVA
et al., 2016; STRINGUETA et al., 2017; RAUD-MATTEDI, 2018).

Segundo Saqueti et al., (2019), carne e produtos a base de carne séo
fontes importantes de proteina, gordura, aminoacidos essenciais, minerais,
vitaminas e outros nutrientes. Nos Ultimos anos, o consumidor exige carne e
produtos de carne mais saudaveis com reducéo do nivel de gordura, colesterol,
diminuicdo do conteudo de cloreto de sédio e nitrito, melhor composi¢cdo do
perfil de acidos graxos e ingredientes incorporados que aumentam a saude
(BIESALSKI, 2015).

Nesse contexto, o objetivo do presente estudo foi realizar uma revisao
bibliografica sobre elaboracdo de alimentos carneos que contenham
ingredientes funcionais em sua constituicdo e formulacéo, tendo como énfase a
aplicabilidade das fibras alimentares em produtos carneos e a sua importancia

para a saude.



2 METODOLOGIA

A metodologia utilizada foi a pesquisa tedrica e exploratéria, a qual é
uma ferramenta que possibilita a realizacdo de um levantamento bibliografico
em estudos e informacdes publicadas em artigos, revistas, trabalhos e teses
utiizando as palavras-chaves: alimentos funcionais, carneos e fibras
alimentares, tendo como fontes sites governamentais e oficiais de
universidades, Google Académico e SciELO. Apds o levantamento, as
informacBes foram organizadas focando no objetivo da pesquisa, o qual foi
realizar uma revisdo bibliografica sobre a adicdo de fibras aos produtos

carneos.

3 REFERENCIAL TEORICO

3. 1 Regulamentacéo de Alimentos funcionais

No Brasil, o Ministério da Saude, através da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), regulamentou os Alimentos Funcionais através
das seguintes resolugcbes: ANVISA/MS 18/99 e ANVISA/MS 19/99, cuja
esséncia é:

e Resolucdo ANVISA/MS 18/99 - Aprova o Regulamento Técnico que
estabelece as Diretrizes Béasicas para a Andlise e Comprovacao de
Propriedades Funcionais e/ou de Saude, alegadas em rotulagem de
alimentos (BRASIL, 1999);

e Resolugcdo ANVISA/MS 19/99 - Aprova o Regulamento Técnico de
Procedimentos para Registro de Alimentos com Alegagcdo de
Propriedades Funcionais e ou de Saude em sua Rotulagem (BRASIL,
1999).

As diretrizes para a utilizacdo da alegacao de propriedades funcionais
e ou de saude, segundo a ANVISA séo:

a) a alegacao de propriedades funcionais e ou de saude é permitida em

carater opcional;



b) o alimento ou ingrediente que alegar propriedades funcionais ou de
saude pode, além de fung¢des nutricionais basicas, quando se tratar de
nutriente, produzirem efeitos metabdlicos e ou fisiolégicos e ou efeitos
benéficos a salde, devendo ser seguro para consumo sem supervisdo médica;

c) sao permitidas alegacdes de funcdo ou conteddo para nutrientes e
nao nutrientes, podendo ser aceitas aquelas que descrevem o papel fisiolégico
do nutriente ou n&o nutriente no crescimento, desenvolvimento e fungdes
normais do organismo, mediante demonstracdo da eficacia. Para os nutrientes
com fungBes plenamente reconhecidas pela comunidade cientifica ndo sera
necesséria a demonstracdo de eficacia ou analise da mesma para alegacao
funcional na rotulagem;

d) no caso de uma nova propriedade funcional, ha necessidade de
comprovacao cientifica da alegacédo de propriedades funcionais e ou de saude
e da seguranca de uso, segundo as Diretrizes Béasicas para avaliacdo de Risco
e Seguranca dos alimentos;

e) as alegacbes podem fazer referéncias a manutencdo geral da
saude, ao papel fisiolégico dos nutrientes e ndo nutrientes e a reducéo de risco
de doencas. Ndo sdo permitidas alegacfes de saude que facam referéncia a
cura ou prevencéao de doencas (BRASIL, 1999).

O registro de um alimento funcional s6 pode ser realizado apdés
comprovada a alegacéo de propriedades funcionais ou de saude com base no
consumo previsto ou recomendado pelo fabricante, na finalidade, condi¢cbes de
uso e valor nutricional, quando for o caso ou na evidéncia(s) cientifica(s):
composicdo quimica ou caracterizacdo molecular, quando for o caso, e ou
formulagcdo do produto; ensaios bioquimicos; ensaios nutricionais e ou
fisiolégicos e ou toxicolégicos em animais de experimentacdo; estudos
epidemiologicos; ensaios clinicos; evidéncias abrangentes da literatura
cientifica, organismos internacionais de saude e legislacdo internacionalmente
reconhecidas sob propriedades e caracteristicas do produto e comprovacao de
uso tradicional, observado na populagédo, sem associacdo de danos a saude
(Brasil, 1999; PIMENTEL et al., 2015).

3.1.1 Defini¢géo de Alimentos Funcionais



O termo “alimentos funcionais” apresenta diferentes definicoes, de
acordo com o Orgédo de Regulamentac&o ou o pais de origem, sendo que nos
Estados Unidos, na Europa e no Brasil a definicdo de alimentos funcionais é
aceita e pode ser classificada como alimentos. Nessa perspectiva, os alimentos
funcionais devem primeiro apresentar funcdes nutricionais e sensoriais, e
posterior a isso, a terceira funcdo devera ser a funcionalidade (ROSA e
COSTA, 2016).

Ainda nesse tema de definicdo, tratamento e regulamentacéo, observa-
se que apesar existir divergéncias entre os diversos paises, ha uma tendéncia
cada vez maior em nao considerar os alimentos funcionais como uma categoria
que demande regulamentacao especifica, mas que atenda a alguns principios
basicos, como por exemplo: ser um alimento convencional; ser consumido
como parte de uma dieta normal; possuir um efeito positivo em uma
funcionalidade especifica além de seu valor nutricional; melhorar o bem-estar e
a saude e/ou reduzir o risco de doencas; prover beneficios de saude de forma
a melhorar a qualidade de vida, incluindo aspectos fisiolégicos, fisicos e
comportamentais; estarem baseados em comprovacdes cientificas autorizadas
(BRASIL, 2006).

3.2 Fibras alimentares

Entre os alimentos funcionais reconhecidos pela legislacdo brasileira
estdo as fibras alimentares, as quais estudos cientificos comprovam a
eficiéncia destas para o gerenciamento da funcdo do intestino, com a
intensificagao de sua integridade e funcéo absortiva, a manutencéo da barreira
intestinal e a normalizagdo da microflora intestinal (OLIVEIRA et al., 2013;
2001; CATALANI, 2013). De acordo com Mongeau et al., (1989) apud (LIMA
JUNIOR et al., 2011), as propriedades funcionais das fibras sdo determinadas
pela inter-relacdo entre estruturas e caracteristicas fisico-quimicas. Barreto et
al.,, (2017) e Januzzi (2017) citam que o conhecimento das propriedades
funcionais das fibras pode ser explorado por profissionais da saude e servir
como base para recomendacdes dietéticas mais especificas.
Pesquisas comprovam que a adocdo de uma dieta rica em fibras
pode contribuir para diminuicdo das concentracdes de lipidios séricos e dos



niveis de adiposidade corporal e, ainda, baixar a incidéncia de mortes por
isquemia do miocardio, diabetes mellitus e certos tipos de cancer, além de uma
maior expectativa de vida (VIDAL, 2012; OLIVEIRA et al., 2013; CATALANI,
2013; SAQUETI et al., 2019). Em decorréncia desses fatores, é cada vez mais
evidente a utilizacdo de fibras alimentares em diferentes farinaceos e produtos
lacteos; alguns exemplos: Okara, subproduto aquoso do extrato de soja em
pdes (BOWLES e DEMIATE, 2016), e granola e fruto-oligossacarideos em
iogurtes (SALES et al., 2018), bem como em produtos carneos, atuando como

substituto de gordura animal.

3.2.1 Classificacao e Beneficios

De acordo com a comissdo do Codex Alimentarius, fibras dietéticas,
também chamadas de fibras alimentares, sdo polimeros de carboidratos nao
digeridos, tampouco absorvidos no intestino delgado (MENEZES et al., 2013).
A fibra dietética pode ser classificada nas seguintes categorias: polimeros de
carboidratos comestiveis, inerentes aos alimentos que sdo consumidos;
polimeros de carboidratos obtidos a partir de matéria-prima alimentar por meio
de procedimentos enzimaticos, fisicos ou quimicos, 0s quais tenham mostrado
efeito fisiologico benéfico a saude, através de meios cientificos aceitos pelas
autoridades competentes; ou polimeros de carboidratos sintéticos que
apresentam efeito fisiolégico benéfico a saude, através de meios cientificos
aceitos pelas autoridades competentes (CATALANI, 2013; OLIVEIRA et al.,
2013; MENEZES et al., 2013).

Outros conceitos sdo utilizados para fibra dietética, segundo a
American Association of Cereal Chemists (AACC), fibras s&o partes das
plantas ou carboidratos analogos resistentes a digestao e absorc¢do no intestino
delgado de humanos, contudo sdo fermentados parcial ou completamente no
intestino  grosso. Estdo incluidos neste  grupo: polissacarideos,
oligossacarideos, substancias ligadas as fibras, como a lignina (MENEZES et
al., 2013). Enquanto que Stringueta et al., (2017) propuseram um conceito de
fiboras funcionais, sendo carboidratos n&o-digeriveis e fisiologicamente

benéficos.



Evidencia-se que nao existe um unico conceito para fibra dietética,
portanto, algumas caracteristicas devem estar presentes na definicdo, tais
como composicdo da fibra, resisténcia a digestdo e absorcdo no intestino
delgado, fermentacéo no intestino grosso e ainda demonstrar efeitos benéficos
para a saude (MORAES et al., 2016).

As fibras alimentares sdo amplamente estudadas em decorréncia de
seus beneficios, como a reducéo de colesterol sanguineo, melhorias na fungéo
do intestino grosso e diminuicdo da glicemia pos-prandial (colaborando desta
forma para a prevencdo ou reducdo de doencas intestinais), diminuicdo do
risco de doenca cardiaca coronéaria e diabetes do tipo 2 (PIMENTEL et al.,
2015; CHOE et al., 2013; VIDAL et al., 2012).

Borrajo (2014), destaca que a saciedade causada pelas fibras também
tém sido alvo de pesquisas, e que o consumo elevado de fibras esta associado
a prevencdo e tratamento da obesidade, além de diversas outras doencas,
como o cancer de célon.

Além disso, as fibras também colaboram para as propriedades
reologicas de produtos (RAUD-MATTEDI, 2018) através de caracteristicas
como a solubilidade, viscosidade, formacao de gel, capacidade de retencao de
agua e aumento de volume através de associacdo entre moléculas (LIMA
JUNIOR et al., 2011; OLIVEIRA et al., 2013; CARVALHO, 2015; SAQUETI et
al., 2019).

Desta forma, as fibras alimentares podem ser classificadas de acordo
com a sua solubilidade, em fibras soluveis e fibras insoliveis (MORAES e
COLLA, 2016), sendo que as solluveis incluem a maioria das pectinas, gomas,
mucilagens e hemiceluloses, as quais sdo encontradas em frutas, farelo de
aveia, cevada e leguminosas (BERNAUD e RODRIGUES, 2013). As fibras
soluveis dissolvem-se em agua formando géis viscosos, ndo sendo digeridas
no intestino delgado e sim, facilmente fermentadas pela microflora do intestino
grosso (BERNAUD e RODRIGUES, 2013; NUNES et al., 2014). Além disso,
sdo responsaveis pelo aumento do tempo de transito intestinal e esta
relacionada a diminuicdo do esvaziamento gastrico, ao retardo da absorcdo da
glicose, diminuicéo da glicemia pés-prandial e reducéo do colesterol sanguineo
devido as suas propriedades fisicas que conferem viscosidade ao contetdo
luminal (ROSA e COSTA, 2016; BERNAUD e RODRIGUES, 2013).



No colon, as fibras soluveis sdo fermentadas pelas bactérias
intestinais, produzindo acidos graxos de cadeia curta, responsaveis por
aumentar o fluxo sanguineo e producdo de muco, estimular a absorcdo de
sbédio e agua, exercer efeito sobre o metabolismo lipidico e glicidico (VIDAL,
2012; NUNES et al., 2014).

Entre as fibras insoluveis estdo a celulose, as hemiceluloses e a
lignina, as quais sdo encontradas em maior quantidade no farelo de trigo, nos
cereais integrais e seus produtos, nas raizes e hortalicas (BERNAUD e
RODRIGUES, 2013). As fibras insoliveis ndo sdo sollveis em agua e nem
formadoras de géis e sua fermentacao € limitada, contribuindo para o aumento
do volume do bolo fecal, reducéo do tempo de transito intestinal, retardo da
absorcdo de glicose e retardo da hidrolise do amido (BERNAUD e
RODRIGUES, 2013; NUNES et al.,, 2014; VIDAL, 2012). A maioria dos
alimentos que contém fibras é constituida de um terco de fibras sollveis e dois
tercos de insoltuveis (ROSA e COSTA, 2016).

E, segundo a autora Saad (2016), denominam-se prebiodticos os
componentes alimentares nao digeriveis pelas enzimas humanas, os quais
beneficiam o hospedeiro por estimularem seletivamente a proliferacéo,
crescimento e/ou atividade de bactérias desejaveis no coélon do individuo e,
também, podem auxiliar na inibicdo no desenvolvimento de patdgenos e, assim
promovendo beneficios a salude do hospedeiro (AVELINO, 2017). Esses
componentes atuam mais frequentemente no intestino grosso, embora eles
possam ter também algum impacto sobre os microrganismos do intestino
delgado (AVELINO, 2017; SAAD, 2016). Algumas fibras sdo consideradas
prebidticas pois estimulam o crescimento de bactérias benéficas, como as
bifidobactérias e os lactobacilos (COSTA e ROSA, 2016).

3.3 Adicao de fibras em produtos carneos

Segundo Lima Juanior et al., (2011), com a industrializacdo da carne,
surgiu uma alternativa para o aproveitamento dos cortes menos nobres,
aumentando o lucro dos abatedouros. A diversificagdo da oferta inclui um
grande numero de produtos, como alméndegas, hamburgueres, empanados,

linguicas, mortadelas e salames, entre outros. Nos ultimos anos, especial



atencdo tem sido dada aos alimentos com menor tempo de preparo, preco
acessivel, sabor agradavel, boa qualidade e também com menor teor de
gordura (CARVALHO, 2015).

Em razdo de a gordura de origem animal estar relacionada a diversas
doencas crénicas, pesquisadores tém somado esfor¢cos no sentido de estudar
ingredientes que possam atuar como substitutos de gordura em alimentos
carneos (GALVAN et al., 2011; BARRETO et al., 2017).

A partir do levantamento dos estudos destaca-se que para a legislacao
brasileira, de acordo com a RDC n° 54/2012 (ANVISA/MS), alimento para ser
considerado fonte de fibras deve conter no minimo 2,5g de fibra alimentar por
porcdo, enquanto que para ser considerado rico em fibras deve conter no
minimo 5g de fibra alimentar por porcdo. E valido pontuar a recomendacéo de
consumo médio de 21-38 g/dia de fibra alimentar. Sendo que os nutricionistas e
especialistas em dieta sugerem que 20-30% da ingestdo diaria de fibra deve
ser composta por fibras soltveis (ELLEUCH et al., 2011; MEHTA et al., 2013).

3.4 Produtos carneos desenvolvidos com adicao de fibras alimentares

O aumento do consumo de produtos carneos, aliado a necessidade de
produzir alimentos saudaveis com boa aceitabilidade, incrementou os estudos
sobre o uso de fibras. Assim, a incorporacdo de componentes funcionais em
derivados céarneos oferece beneficios adicionais a saude, além da nutricdo
bésica, o que os torna reconhecidos como alimentos funcionais (OLIVEIRA et
al.,, 2013; SAQUETI et al.,, 2019). Tais produtos enriquecidos sdo mais
saudaveis quando comparados com 0s convencionais, no entanto a producao
de alimentos funcionais limita-se, uma vez que pode alterar as caracteristicas
sensoriais (RAUD-MATTED, 2018; SOARES et al., 2018).

Alguns trabalhos tém demonstrado que a adicdo de fibra em salsichas
(CHOI et al., 2009) e em hamburgueres (SAYAGO-AYERDI, 2009), em niveis
de 2%, pode ser realizada sem impacto negativo na qualidade sensorial.
Outros estudos indicam que a adicdo de mais de 10% de fibra alimentar néo
causa impacto significativo na analise sensorial de hamburgueres (PINHO et
al., 2011), empanados de carne (PINERO et al., 2008) e em salsichas (CHOE
et al., 2013).



Ind et al.,, (2020), elaboraram hamburgueres com farinha de aveia
como substituto parcial de gordura. A adicdo de farinha de aveia né&o
influenciou os teores de umidade dos produtos elaborados e em relagcdo aos
lipideos, todos os tratamentos atenderam a Legislacdo Brasileira. A
substituicdo do toucinho pela farinha de aveia ndo sé resultou em um produto
de menor valor cal6rico, mas também melhorou caracteristicas tecnoldgicas de
rendimento, encolhimento e perda de peso, além de uma boa aceitacao
sensorial, os quais foram pontuados positivamente pela adicdo de farinha de
aveia que reteve gordura e criou sitios favorecendo a saida de agua e a
desnaturacéo de proteinas (INO et al., 2020).

Barros et al., (2012), elaboraram hamburguer enriquecido com fibras de
caju e realizaram analises fisicas, quimicas e sensoriais para verificar suas
caracteristicas nutritivas e a aceitacdo do produto. Desta forma, os autores
desenvolveram trés formulagcbes de hamburguer com 20%, 30% e 50% de
fibras de caju, e apds as andlises o produto apresentou bom valor nutritivo,
com maior contetdo de fibras e menor teor de gordura, quando comparado ao
hamburguer tradicional. Também se revelou boa fonte de proteinas, residuo
mineral fixo e vitamina C, apresentando elevado teor de zinco. Contudo,
conforme aumentou-se a porcentagem de adicdo de bagaco de caju, a
aceitacdo dos hamburgueres diminuiu (BARROS et al., 2012).

Bortoluzzi (2010), estudou as propriedades funcionais da fibra obtida
da polpa da laranja e sua aplicacdo em mortadelas de frango. Utilizou-se
concentracbes de 1,0% e 3,0% de fibra da polpa da laranja para se obter
mortadelas de frango com teor reduzido de gordura (4% e 16%), sendo estas
comparadas com uma formulagdo controle contendo 24% de gordura. A
mortadela com 1% de fibra e 4% de gordura, apresentou melhor aceitacdo em
todos os testes sensoriais realizados. O autor concluiu que a adi¢édo de fibras
afetou significativamente o resultado de gordura e o valor cal6rico, mostrando
gue ha possibilidade de produzir ingredientes a partir do residuo do suco de
laranja para serem utilizados como agente emulsionante para estabilizar
produtos carneos emulsionados sem prejudicar as propriedades funcionais da
carne, mantendo suas caracteristicas de sabor e aroma, sendo um produto

com melhor qualidade nutricional e com beneficios econémicos.



Barreto (2017), estudou o efeito da adicao de fibras (fibra de trigo, fibra
de aveia e inulina) como substitutos de gordura na qualidade global de
produtos carneos emulsionados tipo mortadela. O autor avaliou a influéncia das
fiboras na estabilidade da emulsdo, textura, cor e aceitacdo sensorial,
comparando a uma amostra controle (20% de gordura suina e sem fibras). A
inulina contribuiu para o aumento da luminosidade e cor do produto final, teores
de até 5% de inulina e 1% de fibra de aveia ndo comprometeram o produto nas
respostas em comparacdo com a amostra padrdo. A adicdo das fibras
contribuiu para o aumento da firmeza e mastigabilidade e diminuicdo da
elasticidade e coesividade, nas mortadelas com baixo teor de gordura
(BARRETO, 2017). Para Silva Barreto, a adigéo de fibras como substitutos de
gordura permitiu a elaboracdo de um produto carneo emulsionado funcional,
prebiotico, fonte de fibras, com teor reduzido de gordura e com boa aceitacdo
sensorial, ndo diferindo da amostra controle.

Behling et al., (2014), também realizaram a substituicdo parcial de
gordura animal por fibras vegetais na elaboracdo de mortadelas, utilizando trés
formulacbes de mortadela: padrdo, com substituicdo parcial de gordura por
fibra de trigo e com substituicéo parcial de gordura por fibra de soja. Os autores
concluiram que a substituicdo parcial de gordura por fibras de trigo e soja é
viavel tecnologicamente e o0s resultados das andlises fisico-quimicas
demonstraram que os produtos ficaram de acordo com os padrdes de
identidade e qualidade de mortadelas e, que as caracteristicas visuais (cor e
textura) foram mantidas, independentemente do emprego de fibra de trigo ou
de soja.

Januzzi (2007), em seu estudo, avaliou a adicao de fibras alimentares
solliveis e insoliveis em um produto tipo presunto cozido em niveis
aproximados de 3%, com o objetivo de desenvolver um produto similar ao
presunto convencional, com menor teor de gordura e enriguecido com fibras.
Os resultados indicaram que o produto adicionado de até 3,0% de fibra foi
similar ao presunto cozido convencional na maioria dos aspectos avaliados, e
em relacdo ao teor de lipidios observou-se uma reducdo acima de 25%,
permitindo caracteriza-lo como produto Light segundo a legislacédo vigente. Na
avaliacao sensorial houve diferenca entre o presunto convencional (sem fibras)

e 0 produto tipo presunto cozido, porém ndo foi observada diferenca



significativa quanto a preferéncia, sendo um bom aspecto para elaboracéo e
producdo em escala do produto.

Galvan et al., (2011), avaliaram a adicdo dos substitutos de gordura,
inulina e pectina, no desenvolvimento de linguica tipo toscana com teor
reduzido de gordura. Foram testadas quatro formulagbes com adicdo de
gordura em 5% de toucinho e com diferentes teores de inulina e pectina (0,3%
e 0,6% de inulina; 0,3% e 0,6% de pectina) e as compararam com uma
amostra controle contendo 13% de toucinho. As formulacfes desenvolvidas
com teor reduzido de gordura atenderam quanto aos aspectos microbiol6gicos
e fisico-quimicos, apresentando teor de gordura médio 38% menor do que o
teor médio das linguicas comercias e 60% abaixo do limite estabelecido pela
legislacdo. As formulacdes obtiveram boa aceitacdo pelos consumidores,
sendo que a formulagéo contendo 0,6% de inulina e a formulagdo contendo
0,3% de pectina foram mais aceitas sensorialmente em relacdo aos atributos
avaliados (GALVAN et al., 2011).

Soares et al.,, (2018) desenvolveram um produto carneo multigréo,
testaram trés formulacdes contendo aveia, chia, linhaca, quinoa e sorgo, graos
ricos em fibras, gorduras insaturadas e carboidratos. Os resultados
demonstraram que as formulacbes possuem caracteristicas satisfatérias que
podem favorecer o aumento do consumo de fibras e gordura insaturadas pela
populacdo e estdo se tornando uma tendéncia no processamento de carnes
(SOARES et al., 2018).

Devido a divergéncia a respeito da acdo de alimentos ricos em
gorduras, como carnes, no aumento dos depésitos de gordura corporal,
Cristofoletti et al., (2013) avaliaram a relacdo entre o consumo de embutidos
carneos e a obesidade. Em tal estudo foi observado uma associacdo positiva
entre os dois fatores. A fibra alimentar pode substituir a gordura de produtos
carneos, gerando baixo teor de lipidios e aumento de fibra (GALVAN et al.,
2011; CARVALHO, 2015; BARRETO et al., 2017; INO et al., 2020) além de
outras vantagens reologicas como o aumento da capacidade de retencédo de
agua, incremento da estabilidade de emulséo, o que resulta em um produto
com maior rendimento apés cozimento e melhora na estabilidade oxidativa
guando as fontes de fibras estdo relacionadas com antioxidantes fendlicos
(CHOE et al., 2013; MEHTA et al., 2013).



Choe et al.,, (2013) e Borrajo (2014), relatam que ao adicionar
diferentes niveis de fibra alimentar em salsichas foi observado uma relagéo
inversamente proporcional com a perda por cozimento, tal fato é explicado pela
alta capacidade de a fibra reter agua e gordura.

O uso de fibra alimentar e antioxidantes naturais sao dois fatores
dietéticos envolvidos na promoc¢édo da saude, neste sentido, Sayago-Ayerdi et
al., (2019), adicionaram bagaco de uva em hamburgueres e observaram uma
inibicdo da oxidacdo e estabilidade lipidica, além de uma elevacéo nos efeitos
benéficos a saude, tais como manutencao do trato gastrointestinal, controle de
peso e melhora na microbiota intestinal, assim como relata Silva et al., (2019),
sem interferir na aceitabilidade do alimento. Outra abordagem promissora
proposta por Saura-Calixto (2011), é o estudo de antioxidantes ligados a fibra
alimentar, o autor relata que cerca de 50% do total de antioxidantes da dieta,
principalmente polifendis, atingem o intestino ligado as fibras, contribuindo
desta forma para acao antioxidante no local.

4 CONCLUSAO

Nos ultimos anos, muita atencao tem sido dada ao desenvolvimento de
carnes e produtos carneos com adicdo de ingredientes funcionais, 0os quais
merecem destaque na alimentacao, pois enriguecem a dieta, colaboram para
melhorar o metabolismo e tendem a prevenir enfermidades, risco de doencas
ou 0 agravamento destas.

Além disso, ingredientes funcionais como fibras alimentares podem ser
adicionadas diretamente em produtos carneos pelas inimeras possibilidades
de incorporagéo e inovacédo, e ainda possuir propriedades de substituicdo de
gordura e enriguecimento funcional e nutricional, as quais tem sido alvo e
incentivo de diversas pesquisas, em razdo, principalmente, da demanda
proveniente de consumidores preocupados com a saude e por proporcionar
alimentos mais saudaveis e com baixo conteudo caldrico.

Essa demanda tem permitido o avanco tecnolégico, porém, melhorias
com relacdo a funcionalidade e a palatabilidade desses produtos carneos
adicionados de fibras devem ser ainda mais alvo de pesquisa e

desenvolvimento pelas comunidades académica, cientifica e industrial.



MEAT PRODUCTS CONTAINING IN THEIR FORMULATION FIBER
FOODS AS FUNCTIONAL INGREDIENTS: a review

Abstract
To promote health and prevent disease risks, there is a strong tendency to
change the population's lifestyle, especially in relation to eating habits. Many
researches have been carried out with the objective of developing meat
products with physiological, healthy and attractive functions, with an appeal to
healthiness. Thus, a survey of several bibliographic sources was carried out in
order to review meat products containing dietary fiber as a functional ingredient
in their formulation. The work addresses in its development the definitions of
functional foods in Brazil and other countries, classification, presentation and
benefits of dietary fiber (soluble and insoluble), and also discusses research
and studies carried out by several authors on meat products developed with the
addition of dietary fibers, which help positively in one or more physiological
functions of the body, being considered one of the new trends in the food

market for those seeking health.

Keywords: Meat Products. Food fibers. Benefits.
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