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Adicéao de fibras vegetais de ervilha, bambu e trigo como substitutos de gordura em um
empanado de frango
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O baixo consumo de fibras alimentares, ou de alimentos que as contenham, tem feito com que as
industrias foquem nos beneficios de uma alimentacdo com base nestes componentes. Atualmente,
uma variedade de fibras alimentares é disponibilizada no mercado, porém uma boa escolha de quais
delas séo ideais para aplicacdo em alimentos é necessaria, devido as diferentes caracteristicas
fisico-quimicas e tecnolégicas que as mesmas possuem. Um campo de interesse para a utilizagdo de
fibras alimentares é a industria de produtos carneos. Com a finalidade de reduzir a gordura,
considerada a responsavel pelo grande aumento da obesidade, das doencas cardiovasculares e de
alguns tipos de cancer, as fibras poderiam ser empregadas como eficientes substitutos de gordura
animal. Dentre os produtos carneos, os empanados sdo amplamente consumidos por diferentes
consumidores, independente de faixa etaria ou classe social, devido a sua praticidade de preparo e
baixo custo de industrializacdo e venda. Grande parte da formulacdo base de um empanado é
constituida de gordura, na sua maioria presente na pele de frango. Este trabalho procurou avaliar o
desempenho da adicao de fibras vegetais (trigo, bambu e ervilha), previamente selecionadas durante
uma fase de caracterizacdo, no desenvolvimento de um produto reestruturado de frango (empanado
tipo nuggets). As fibras vegetais atuaram como substitutos totais da gordura animal utilizada na
formulacédo (pele de frango). Obteve-se um produto com padrdes fisico-quimicos aceitaveis em
relacdo a Legislacdo Brasileira vigente, em concordancia com o0s requisitos microbiologicos para
consumo e sensorialmente aceitavel por uma equipe de provadores. Técnicas de andlise e
ferramentas estatisticas foram utilizadas para avaliacdo dos dados obtidos experimentalmente. O
desenvolvimento de um produto deste tipo poderia estimular a ingestédo de fibras alimentares através
do consumo de um produto atrativo sensorialmente e saudavel sob o ponto de vista nutricional.
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