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AVALIAÇÃO TECNOLÓGICA DE SALSICHA PRODUZIDA A PARTIR DE SURIMI DE ANCHOITA E PROTEINA TEXTURIZADA DE SOJA
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Resumo 

A produção de alimentos a partir da carne de pescado tem sido realizada para agregar valor ao produto, ou seja, melhorar a sua qualidade nutricional. O objetivo deste estudo foi avaliar a textura e a cor em salsicha processada com diferentes concentrações de surimi de anchoita (Engraulis anchoita) e de proteína texturizada de soja (PTS). As salsichas foram elaboradas a partir do surimi, adicionando-se proteína isolada de soja ao surimi e misturando-os em cutter. Em seguida colocou-se o óleo vegetal, e após isto foi adicionada PTS nas concentrações de zero, 10, 16 e 22,5%. A mistura obtida foi embutida e levada a tratamento térmico por 60 min a 85°C. Resfriou-se em banho de gelo e armazenou-se em geladeira por 24h até análise. A textura foi avaliada observando firmeza e resistência em texturômetro, e também a cor, avaliando luminosidade (L*), croma a* e croma b* através de colorímetro. Os valores obtidos foram comparados com os apresentados por uma salsicha de ave comercial. Os resultados de textura para a amostra sem PTS (PTS 0) obteve 0,14 kg de firmeza e 1,19 kg/s de resistência; e a amostra com 22,5% de PTS (PTS 22,5) resultou em 0,38 kg de firmeza e 3,17 kg/s de resistência, apresentando os menores e maiores valores das amostras avaliadas para textura, respectivamente. Em relação à cor, a salsicha PTS 0 apresentou  maior luminosidade (L*) de 72,57, menor croma a* de 5,72 e menor croma b* de 9,47; a PTS 10 e 16 apresentaram b* 12,23 e 13,02, respectivamente, não diferindo estatisticamente da salsicha comercial; e a PTS 22,5 apresentou menor L* de 68,75, maior croma a* de 6,83. A partir dos resultados, foi possível concluir que a amostra PTS 22,5 assemelhou-se mais com a salsicha comercial quanto à firmeza, resistência, luminosidade e croma a*.
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