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INFLUENCIA DA ADICAO DE DIFERENTES PORCENTAGENS DE FIBRA DE
LARANJA NO PERFIL DE TEXTURA DE SALSICHAS
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A adicdo de fibras alimentares é uma estratégia interessante para conferir aos
produtos carneos emulsionados caracteristicas mais saudaveis. Este trabalho teve por
objetivo avaliar a influéncia da adicdo de diferentes porcentagens de fibra de laranja
no perfil de textura de salsichas. Foram elaborados trés tratamentos: Controle (0% de
fibra de laranja); F2 (adigdo de 2% de fibra de laranja) e F4 (adicdo de 4% de fibra de
laranja). As mensuracdes do perfil de textura foram realizadas logo ap6s o final do
processo de fabricacdo. Foram calculados os pardmetros de dureza, elasticidade,
coesividade, gomosidade e mastigabilidade. A adigdo de 2% (F2) e 4% (F4) de fibra
de laranja reduziu significativamente a dureza, a coesividade, a gomosidade e a
mastigabilidade em relacdo ao controle. Foi observado que os valores de elasticidade,
gomosidade e mastigabilidade foram significativamente reduzidos a medida que se
aumentou o teor de fibra de laranja na formulagdo. Pode-se concluir que a fibra de
laranja pode ser util para a elaboracdo de salsichas com reduzido teor de gordura ja
gue aumenta a maciez.
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