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Resumo.

A lula (Dosidicus gigas) ¢ um recurso marinho abundante de elevado valor nutricional, com grande potencial para diversificar a indistria alimentar
através do desenvolvimento de produtos inovadores de valor acrescentado. O objetivo da investigacdo foi analisar a viabilidade de fazer uma salsicha
tipo Viena usando polpa de lula, otimizando a sua formulag@o e avaliando a sua aceitagdo sensorial. Trabalhamos com trés formulagdes que incorporavam
5%, 8% e 10% de amido. O processo tecnologico incluia condicionamento, lixiviagdo, moagem, homogeneizagado, recheio, branqueamento, arrefecimento
e refrigeracdo. A avaliacdo de preferéncia foi realizada com um painel de 30 juizes ndo formados, utilizando o teste estatistico de Friedman. Da mesma
forma, foram realizadas analises quimicas, nutricionais e microbiologicas para determinar tanto o valor nutricional como a seguranga do produto. A
formulag@o com 8% de amido mostrou a melhor aceitag@o nas caracteristicas de sabor, aparéncia e textura. As condi¢oes 0timas de processamento foram:
emulsificacdo a 10 °C, cozedura a 70 °C durante 23 minutos e arrefecimento a 2—4 °C durante 5 minutos, com menor consumo de energia em comparagao
com outras formulagdes. Cada 100 g de produto forneceu 17,4 g de proteina, 1,2 g de gordura, 1,3 g de hidratos de carbono e 125 Kcal, com um perfil
mais saudavel do que a salsicha de controlo. Analises microbioldgicas confirmaram a seguranga do produto, pois foram registadas baixas contagens
aerObicas e auséncia de agentes patogénicos. Em concluséo, a produgido de salsichas de Viena a partir de polpa de lula é uma alternativa viavel que
proporciona beneficios nutricionais, sensoriais e para a saude, contribuindo para a diversificagdo dos produtos derivados da pesca.

Palavras-chave.
Lula (Dosidicus gigas), salsicha de Viena, produtos pesqueiros, seguranga alimentar, valor acrescentado.

Resumen.

La pota (Dosidicus gigas) constituye un recurso marino abundante y de alto valor nutricional, con gran potencial para diversificar la industria alimentaria
mediante el desarrollo de productos innovadores de valor agregado. El objetivo de la investigacion fue analizar la factibilidad de elaborar una salchicha
tipo Viena utilizando pulpa de pota, optimizando su formulacion y evaluando su aceptacion sensorial. Se trabajoé con tres formulaciones que incorporaron
5%, 8% y 10% de almidén. El proceso tecnologico comprendié acondicionamiento, lixiviacién, molienda, homogeneizacion, embutido, escaldado,
enfriamiento y conservacion en refrigeracion. La evaluacién de preferencia se efectud con un panel de 30 jueces no entrenados mediante la prueba
estadistica de Friedman. Asimismo, se realizaron analisis quimicos, nutricionales y microbiologicos para determinar tanto el valor nutritivo como la
inocuidad del producto. La formulacion con 8% de almidén evidencié la mejor aceptacion en los atributos de sabor, apariencia y textura. Las condiciones
optimas de procesamiento fueron: emulsificacién a 10 °C, coccion a 70 °C durante 23 minutos y enfriado a 2—4 °C por 5 minutos, con un menor consumo
energético respecto a otras formulaciones. Cada 100 g de producto aportaron 17,4 g de proteinas, 1,2 g de grasa, 1,3 g de carbohidratos y 125 Kcal, con
un perfil mas saludable que la salchicha control. Los analisis microbiologicos confirmaron la inocuidad del producto, al registrarse bajos recuentos de
aerobios y ausencia de patégenos. En conclusion, la elaboracion de salchichas tipo Viena a partir de pulpa de pota resulta una alternativa viable que aporta
beneficios nutricionales, sensoriales y sanitarios, contribuyendo a la diversificacion de los productos derivados de la pesca.

Palabras clave.
Pota (Dosidicus gigas), Salchicha tipo Viena, Productos pesqueros, Inocuidad alimentaria, Valor agregado.

1. Introducio

A crescente procura global por alimentos proteicos de alta
qualidade e sustentaveis tem impulsionado a investigagdo
sobre fontes ndo convencionais € o uso holistico dos
recursos marinhos [1]. Neste contexto, a lula gigante
(Dosidicus gigas) representa um dos recursos de
cefaldopodes mais abundantes do Oceano Pacifico Oriental,
com volumes significativos de captura que sustentam
pescas importantes em paises como o Peru e o México [2].
Apesar da sua abundancia e elevado valor nutricional,
grande parte do seu potencial tecnoldgico permanece
subaproveitado, sendo destinado principalmente a mercados
de exportagdo como produto congelado ou em derivados
com baixo valor acrescentado [3]. A polpa de lula,

caracterizada pelo seu elevado teor de proteina e baixo teor
de gordura, apresenta uma oportunidade excecional para o
desenvolvimento de novos produtos alimentares de valor
acrescentado, como as salsichas de carne funcionais [4].
Este trabalho explora a viabilidade de utilizar a polpa de
Dosidicus gigas como matéria-prima principal na producao
de salsichas de Viena, um produto de elevada procura e
aceitagdo no mercado.

1.1 A Batata (Dosidicus gigas)
1.1.1 Classificacio e descri¢ao
Dosidicus gigas (d'Orbigny, 1835), comumente conhecido
como lula, choco gigante ou lula de Humboldt, é um
molusco cefaldopode neritico-oceanico pertencente a familia
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Ommastrephidae [5]. A sua classificacdo taxondmica
completa ¢ a seguinte: Reino: Animalia, Filo: Moluscos,
Classe: Cefalopodas, Ordem: Oegopsida, Familia:
Ommastrephidae, Género: Dosidicus, Espécie: D. gigas [6].
E um grande invertebrado, podendo atingir mais de 1,5
metros de comprimento do manto e 50 kg de peso, o que o
torna um dos maiores cefalopodes do mundo [7].
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Figura 1. Presenca de lulas no Oceano Pacifico.
Fonte:[8].

1.1.1  Biologia e Anatomia.

E um organismo pelagico que realiza extensas migragdes
verticais diarias, habitando a coluna de agua a
profundidades que podem exceder os 800 metros durante o
dia [7]. Caracteriza-se por um ciclo de vida curto (1-2 anos),
crescimento extremamente rapido e elevada fecundidade, o
que lhe confere grande resiliéncia como recurso pesqueiro
[9]. A sua dieta ¢ muito variada, incluindo peixes
mesopelagicos, crustaceos e outros cefalopodes [10].
Anatomicamente e tecnologicamente, o manto ¢ a parte de
maior interesse para o processamento, representando a
principal fonte de musculo comestivel [4].
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Figura 2. Anatomia da lula.

1.1.2  Composicio quimica, nutricional e mineral.

A polpa de Dosidicus gigas é reconhecida pelo seu
excelente valor nutricional. A sua composi¢do proximal
média consiste em elevada humidade (~80%), alto teor
proteico de alto valor bioldgico (16-20%) e baixo teor de
lipidos (<2%) [4, 10]. Esta composi¢do torna-a uma
matéria-prima magra ideal para a formulacdo de produtos
saudaveis. A proteina da lula é rica em aminoacidos
essenciais e o seu perfil mineral inclui quantidades
significativas de fosforo, potassio e selénio, embora o teor
de metais pesados como o cadmio possa ser uma
preocupagdo em  organismos  grandes, exigindo
monitorizagdo [10, 11].

1.1.3  Azoto niao proteico.

Uma caracteristica bioquimica relevante nos cefaldopodes ¢é
o seu elevado teor de compostos de azoto ndo proteicos
(NPNs), que utilizam para a osmorregulacio e
flutuabilidade [12]. Estes compostos incluem aminoacidos
livres (taurina, arginina, prolina), betainas e, notavelmente,
cloreto de amonio nos tecidos de algumas espécies de lulas
de aguas profundas [12, 13]. Do ponto de vista tecnologico,
uma elevada concentragdo de amonio pode gerar sabores
amargos ¢ odores indesejaveis na polpa, o que torna
necessario  aplicar  tratamentos de lavagem e
condicionamento para garantir a qualidade sensorial do
produto final [13].

1.2 Proteinas musculares magras.

A funcionalidade tecnologica da polpa de lula para a
producdo de salsichas emulsionadas reside na capacidade
das suas proteinas de formar géis e estabilizar emulsoes. As
proteinas musculares sdo classificadas, de acordo com a sua
solubilidade, em trés fragdes principais [14].

1.2.1  Proteinas miofibrilares.

Constituem a fracdo mais abundante (65-75% da proteina
total) e sdo importantes do ponto de vista funcional [13, 14].
Incluem as proteinas contrateis actina e miosina. S&o
soltiveis em solugdes salinas de alta forga i6nica (>0,5 M
NaCl) [15]. A miosina é principalmente responsavel pela
gelificacdo induzida pelo calor, formando uma matriz
tridimensional que retém agua e gordura, definindo a
textura, suculéncia e coesdo das salsichas [16].

1.2.2  Proteinas sarcoplasmaticas.

Representam entre 20 e 30% da proteina total e sdo soluveis
em agua ou solugdes salinas de baixa intensidade idnica
[13]. Esta fracdo inclui enzimas e mioglobina (nas espécies
que a possuem). No caso do surimi e produtos semelhantes,
sdo frequentemente removidos por lavagem, pois podem
dificultar a formagao de um gel forte e afetar a cor e o sabor
[17].

1.2.3 Proteinas estromais.
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Constituem o tecido conjuntivo e representam uma fragao
minoritaria no musculo dos peixes e cefalopodes (2-5%)
(14). Incluem principalmente colagénio. O baixo teor de
colagénio e a sua elevada termolabilidade em comparacdo
com a dos mamiferos contribuem para a textura tenra da
carne de lula, mas o seu papel na estrutura da emulsdo ¢
limitado [18].

2. Desenho de investigacdo e metodologia
experimental para a produciao de Salsicha
de Lula.

O estudo sobre a produgdo de salsichas do tipo Viena a

partir da polpa de (Dosidicus gigas) utilizou um desenho de

investigagdo especifico e uma metodologia experimental
detalhada, que incluiu analises sensoriais e microbioldgicas,
bem como a aplicagdo do teste de Friedman.

2.1 Design de investigacio.

O estudo foi desenvolvido numa abordagem experimental,
que consistiu em manipular a variavel independente
(percentagem de amido na formulagdo) para avaliar o seu
efeito sobre variaveis dependentes, como caracteristicas
sensoriais, perfil nutricional e qualidade microbiologica da
lula. Este desenho permitiu o estabelecimento dos
pardmetros de processamento ¢ o contraste dos resultados
obtidos em cada formulagao.

2.2 Metodologia experimental.

A investigagdo combinava testes praticos ¢ analise
laboratorial. As salsichas eram feitas nas instala¢des do
MICROBAC - Laboratoérios E.I.R.L., enquanto a avaliagdo
sensorial foi realizada na Faculdade de Pescas e Engenharia
Alimentar da Universidade Nacional de San Luis Gonzaga
(UNICA).

3. Materiais e métodos.

3.1 Materiais, equipamentos, instrumentos e reagentes.
3.1.1  Materiais.

O processo utilizava um tacho de ago (capacidade de 5 1t.)
(LUISSANT), peneira de lona (60x30cm), peneiras de
plastico, tabua de cortar (45x30 cm), tabuleiro de Teflon (24
cm de didmetro) (UNCO), pavio, facas de ago inoxidavel e
copos descartaveis (7 0z.).

3.1.2 Equipamento.

O processo utilizava um tacho semi-industrial (SURGE),
uma prensa manual, um congelador (COLDEX) e um
moedor de carne (HENKEL).

3.1.3  Instrumentos.

Os instrumentos de medigdo incluiam um medidor de pH
(POCKET), um termémetro de 150°C (OMROM), uma
balanga higrométrica, uma balanca analitica e uma balanga
comercial.

3.1.4  Reagentes.
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Acido lactico e bicarbonato de so6dio eram usados como
reagentes.

3.2 Processo tecnoldgico de salsicha de lula.

Rececdo das matérias-primas.
A polpa de lula foi adquirida no mercado terminal de pesca
de Pisco e os insumos no mercado n° 2 - Pisco.

Condicionamento.

A pelagem da lula foi esfolada, a cartilagem removida,
lavada e congelada a 4-6 °C [8]. Devido ao sabor acido e
amargo da /[ula, proveniente dos compostos nitrogenados
ndo proteicos (NNPs), foi realizado um processo de
separagdo que envolveu quatro lavagens.

Cortado.
A lula era cortada em cubos para facilitar a moagem e obter
uma pasta semelhante ao surimi.

A grindar.
Depois de a lula ser picada, ¢ levada para a maquina de moer
para produzir a pasta, que é recebida num recipiente a saida
do moinho.

Processo de lixiviacio (preparac¢io de surimi).
Este processo seguiu a metodologia de lixiviagdo acida-
salina em quatro etapas:

Primeira lavagem.

A lula moida foi colocada numa solugédo de 0,5% de acido
lactico e 0,15% de sal (proporg@o 2:1 entre solucdo e carne)
durante 10 minutos sob pressio manual constante,
mantendo a temperatura da solugdo abaixo de 10 °C, e
depois peneirada.

Segunda e terceira lavagem.

Estas lavagens eram realizadas apenas com agua fria
(abaixo dos 10 °C) durante 10 minutos, em pressdo manual
constante e peneirado subsequente para a lavagem seguinte.
Lavandaria.

A neutralizagdo foi conseguida usando uma solugdo de
bicarbonato de sodio a 0,1% (abaixo dos 10 °C) durante 10
minutos em prensa manual constante, seguida de peneiragdo
€ prensagem num pano tocuyo.

Congelado.
A pasta de surimi resultante foi congelada numa forma
prolongada.

Pesado.

A polpa de lula condicionada, os ingredientes e os aditivos
foram pesados de acordo com calculos para obter 500 g de
produto acabado.

Tabela 1. Formulagdo de controlo de salsichas de vitela.
Ingredientes gramas (g)

Carne de vaca 350
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Gordura de porco 150
Gelo 250
Amido de milho 50
Fosfato 2.5
Sal da cura 2.0
Ano 15
Alho 2
Pepper 1
Cominhos 1
Ajinomoto 2
Noz-moscada 0.4
Sabor a Cachorro- 2
quente

Sabor a fumo 0,2 ml
Corante vermelho 0,1 ml
morango

Tabela 2. Formulacdo da Salsicha de Lula (Dosidicus gigas)

Quantidade Quantidade Quantidade
Ingredientes ® (2 ®
>% - 8% - Almidéon 10% -
Almidon Almidon
Carne 560 560 560
Sal 14 14 14
Pepper 1.1 1.1 1.1
Comino 1.1 1.1 1.1
Ajinomoto 2.2 2.2 2.2
Noz-moscada 0.6 0.6 0.6
Aromatizantes 2.2 2.2 2.2
Coloragdo - - -
Gelo 140 140 140
Amido 28 44.8 56
Homogeneizacio.

Os ingredientes secos (temperos) foram homogeneizados
num saco de polietileno.

Misto.

A pasta de lula (surimi) foi adicionada ao processador,
seguida pelos ingredientes secos, depois o gelo picado e, por
fim, a percentagem de amido.

Embedded.

A mistura homogénea era colocada numa maquina de
enchimento e a carcaga de celulose era preenchida sob
pressao.

Amarrados.

Depois de a carcaca de celulose ser enchida, eram ligadas
em unidades individuais de tamanho padréo.

A branquear.

As salsichas foram branqueadas durante 20 minutos,
garantindo que estavam completamente submersas em agua
e que a temperatura da agua nao ultrapassava os 80 °C.

Arrefecer.
As salsichas foram arrefecidas durante 5 minutos em agua a
mais de 10°C.

Refrigeracio.

O produto era armazenado a temperatura de refrigeragdo (4
— 8 °C) para preservagao.
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Ver Anexo 1.- Diagrama de fluxo para obter pasta de lula
(surimi).
Fonte: Autores.

Ver Anexo 2.- Fig. 4. Diagrama de fluxo para obter
salsicha de lula.
Fonte: Autores.

4. Analise e Interpretacao dos Resultados.

4.1 O teste do Friedman para avaliacio sensorial.

Para determinar a aceitabilidade das salsichas de lula, foi
aplicado o teste ndo paramétrico de Friedman, que permitiu
identificar se existiam diferencas significativas nas
preferéncias dos juizes com base na percentagem de amido
incorporada nas formulagdes.

Foram avaliadas trés formulagoes:
-Salsicha com 5% de amido.
-Salsicha com 8% de amido.
-Salsicha com 10% de amido.

Avaliadores.
A avalia¢do envolveu um painel de 30 juizes ndo treinados,
com idades entre os 20 e os 25 anos.

Procedimento.

A aceitabilidade foi medida através de uma escala numérica,
na qual os juizes classificaram as amostras de 1 (mais
preferivel) a 3 (menos preferivel) com base no olfato, aroma
e paladar.

4.2 Teste de Hipotese.

A hipétese nula (Ho) afirmava que ndo havia diferengas
significativas nas preferéncias entre amostras, enquanto a
hipotese alternativa (Ha) afirmava que pelo menos uma
amostra tinha uma preferéncia diferente. O nivel de
significancia (a) foi fixado em 0,05.

4.3 Teste nao paramétrico de Friedman.
Os resultados do teste de referéncia alargado sdo recolhidos

para as seguintes caracteristicas sensoriais:

Mesa. 3. Resultados do teste de preferéncia estendida. "Sabor."

Cédigos de exemplo para "Salsicha de

Juizes/Avaliadores Lula"
Nao. 124 242 375
1 3 3 3
2 2 2 3
3 2 2 2
4 3 1 1
5 1 1 1
6 3 1 3
7 2 2 1
8 2 1 2
9 2 1 1
10 2 1 1
11 1 1 2
12 3 2 2
13 3 1 3
14 2 3 1
15 2 2 1
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16 1 1 2 1 3 2 2
17 2 1 1 2 2 2 2
18 2 1 2 3 3 2 2
19 3 2 2 4 2 3 2
20 3 2 1 5 2 3 2
21 3 1 2 6 2 3 1
22 2 1 3 7 2 2 2
23 2 1 1 8 2 3 2
24 3 2 2 9 2 2 2
25 3 1 1 10 2 3 1
26 3 1 2 11 3 2 2
27 3 1 1 12 2 3 1
28 2 1 2 13 2 2 2
29 3 2 1 14 2 2 1
30 2 1 1 15 3 2 2
Total 70 43 51 16 3 3 2
17 2 3 2
Atribuicdo de Codigo: }g ; ; ;
124 (X) 5% de amido. 20 2 3 1
242 (Y): 8% amido. 21 3 2 1
375 (Z): 10% amido. 22 2 3 2
23 3 2 1
. . i 24 2 3 2
Tabela 4. Resultados do teste de preferéncia estendida. "Aparéncia". 25 3 5 1
a . Cédigos de exemplo para "Salsicha de 26 2 3 2
Juizes/Avaliadores Lula" 27 3 3 5
28 2 3 1
Ne 100 200 300 29 2 2 2
1 1 2 2 30 2 3 1
2 2 1 2 Total 69 77 50
3 1 2 3
4 1 1 3 g R
s 1 5 5 Atribuicdo de Cddigo:
6 1 2 3 114 (X) 10% amido.
7 2 3 3 224 (Y): 5% de amido.
8 1 3 3 305 (Z): 8% de amido.
9 1 1 3
10 2 2 2 L
11 1 1 3 Hlpotese:
12 1 2 2 Ho: Niao ha diferencas significativas nas preferéncias da
13 1 3 3 amostra.
};‘ ; % § Ha: Pelo menos uma das amostras tem uma preferéncia
16 1 3 2 diferente em relagao as outras.
17 2 2 2
18 1 3 2 Tabela 6. Resultados do teste de preferéncia sobre "Aparéncia, sabor,
19 1 1 3 textura da salsicha de lula".
g(l) ; i g Mostra Aparéncia Sabor Textura
22 1 3 3 5% Almidén 2.33+0.66b 2,63+0,49b 2,57+0,50b
23 2 2 2 8% Almidon 1,43£0,63a  1,33£048a  1,66+0,48a
5‘5‘ ; é ; 10% Almidén ~ 1,7040,75a  1,87+0,73a  2.30+0.47b
26 1 5 3 (XLSTAT - Software Estatistico para Excel)
27 2 2 3 ) ) ]
28 1 2 3 Foi reportada uma maior preferéncia para salsichas com
gg 1 ; g substituicdo de amido de 8%, seguidas por aquelas com
0 1 1 L)
Total 0 56 79 10% ou menos para inclusdo, com 5%. Isto, segundo a

percecdo do consumidor, segundo a aparéncia, sabor e

Atribuigdo de Cédigo: textura, sdo atributos importantes nesta categoria de

100 (X): 8% de amido. salsichas branqueadas.
200 (Y): 10% amido. N -
( ). 0 : 4.4 Resultados estatisticos e decisao.
300 (Z): 5% de amido. oo ) , .
A estatistica de Friedman calculada (X*C) foi comparada
Tabela 5. Resultados do teste de preferéncia estendida. "Textura". com o valor critico tabular (X?T). Nos trés atributos
. Cédigos de exemplo para "Salsicha de avaliados (sabor, aparéncia e textura), os valores calculados
Juizes/Avaliadores " [ e e .,
Lula excederam o valor critico, o que levou a rejeigao da hipotese
Ne 114 224 305
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nula. Assim, confirmou-se a existéncia de diferengas
significativas nas preferéncias dos juizes.

Esta conclusdo apoia que a formulagdo otima foi 8% de
amido, que apresentou a soma mais baixa de intervalos,
refletindo a maior preferéncia na escala de avaliacao.

5. Resultado da analise quimico-nutricional.
Esta andlise forneceu informagdes sobre o teor de
macronutrientes e vitaminas da salsicha de /lula, € a
formulagdo 6tima mostrou valores especificos para cada
porcao comestivel de 100 g.

Tabela 7. Resultado da analise quimica nutricional da salsicha de lula/ 100
g de porcdo comestivel.

| Controlo de Salsicha de
Salsichas Lula
Energia (Kcal) 351 125
Agua (g) 48,5 49,2
Proteina (g) 14,8 17,4
Grasa (g) 29,5 1,2
Hidratos de 1,5 1,2
carbono (g)
Vitam. A (mg) - -
Tiamina (mg) 0,03 0,03
Riboflavina (mg) 0,07 0,07
Niacina (mg) 3,7 3,7

Vitam. C (mg) - -

Fonte: Microbac Laboratories E.IR.L.

6. Resultado da analise microbiologica.

Foram realizados testes microbiolégicos na formulacdo
otima das salsichas de lula para garantir que cumpriam
parametros de seguranga aceitaveis. Os resultados foram
comparados com a Norma Sanitaria que estabelece os
critérios microbioldgicos para a seguranga alimentar.

Tabela 8. Resultado da analise microbioldgica da salsicha de lula.
Contage

m totalde  Coliforme R Salmonell
Mostra . S aureus
aerobica s Ufe/ a25g.
UFC/g g
Salsich
ade 1,200 0 0 Auséncia
Lula

Fonte: Microbac Laboratories E.I.R.L.

Referéncia — Norma Sanitaria que estabelece os critérios microbiologicos
de qualidade e seguranca sanitaria para alimentos.

NTS n.° 071 — MINSA/DIGESA — V.01 Ministério da Saude 2010.

7. Discussio.

A presente investigacdo demonstra a viabilidade técnica e
sensorial da produgdo de salsichas de Viena usando polpa
de lula gigante (Dosidicus gigas), posicionando este recurso
marinho como uma matéria-prima promissora para o
desenvolvimento de produtos carneos funcionais com valor
acrescentado. Os resultados obtidos estdo alinhados com as
tendéncias atuais que procuram diversificar as fontes de
proteina e oferecer alternativas mais saudaveis ao
consumidor [19, 20].

A conclusdo central do estudo € a superioridade sensorial da
formulag¢do com 8% de amido, que obteve maior aceitagio
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em sabor, aparéncia e textura. Este resultado sugere um
ponto de equilibrio tecnolégico crucial. Por um lado, uma
concentragdo de amido de 5% pode ter sido insuficiente para
formar uma rede de gel totalmente integrada com a matriz
proteica, afetando a coesdo. Por outro lado, 10% de amido
pode ter resultado numa textura excessivamente firme ou
borrachosa, fenomeno documentado em produtos de surimi
com elevadas concentrag¢des deste hidrocoloide [21, 22]. O
amido, quando gelatinizado durante a cozedura (70 °C),
interage com as proteinas miofibrilares da lula, formando
uma estrutura gelificada mista e estavel que retém agua e
gordura, melhorando tanto a textura como a suculéncia [23].
O mecanismo envolve a formacdo de uma rede
tridimensional onde os granulos de amido inchados estdo
incorporados na matriz proteica, reforcando a estrutura
global do gel [24].

Do ponto de vista nutricional, a salsicha de lula otimizada
tem um perfil visivelmente mais saudavel do que as
salsichas comerciais convencionais, com um elevado teor
de proteina (17,4 g/100 g) e uma ingestdo baixa de gordura
(1,2 g/100 g) e calorias (125 Kcal/100 g). Este perfil é
consistente com a composi¢do muscular inerente do D.
gigas e sublinha o seu potencial para a formulacdo de
alimentos  funcionais destinados a consumidores
preocupados com a saude [25]. A substitui¢do das gorduras
animais pela proteina da lula magra ndo sé reduz o contetido
caldrico, como também modifica o perfil de acidos gordos,
aumentando a propor¢do de gorduras poliinsaturadas
benéficas como a EPA e a DHA, caracteristicas dos
produtos marinhos [26].

A qualidade textural do produto final depende
fundamentalmente da capacidade de gelificagdo das
proteinas miofibrilares da lula (miosina e actina). O
tratamento térmico a 70°C ¢ fundamental para
desnaturalizar estas proteinas e permitir que formem uma
rede tridimensional coesa [27]. Estudos recentes sobre
proteinas D. gigas confirmam que a sua gelificagdo ¢ um
processo complexo que pode ser modulado por aditivos.
Niu et al. [28] demonstraram que a adi¢do de outras
proteinas, como a proteina da clara de ovo, pode inibir a
auto-agregagdo indesejada das moléculas de miosina e
promover uma rede de gel mais ordenada e forte. De forma
analoga, o amido na nossa formulacdo ndo atua apenas
como agente de preenchimento, mas também como um
ingrediente funcional que modifica positivamente a reologia
do sistema, melhorando a capacidade de retencdo de agua e
a firmeza do gel final [24].

A seguranga do produto, confirmada pelas baixas contagens
microbioldgicas e pela auséncia de agentes patogénicos, é
um resultado de extrema importancia. Este sucesso ¢é
atribuido a qualidade da matéria-prima, as boas praticas de
fabrico e, crucialmente, ao processo de lixivia¢ao, que reduz
a carga microbiana inicial além de remover compostos de
azoto ndo proteicos (NNP) que causam sabores indesejaveis
[29]. A estabilidade microbiologica e a extensao da vida util
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sdo desafios significativos nos produtos de lulas devido a
sua elevada atividade hidrica e potencial enzimatico.
Pesquisas recentes mostraram que os hidrolisados de
proteina de D. gigas possuem propriedades antioxidantes e
antimicrobianas intrinsecas, capazes de prolongar a vida 1til
das salsichas de lula até 95%, inibindo o crescimento e
oxidagdo microbiana [30]. Embora os hidrolisados nio
tenham sido utilizados no nosso estudo, os resultados
microbioldgicos positivos fornecem uma base solida para
futuras inovag¢des nesta linha.

Em concluséo, a discussdo dos resultados, em contraste com
a literatura cientifica recente, confirma que a salsicha de lula
¢ uma alternativa viavel e nutricionalmente superior.
Otimizar a concentracdo de amido ¢ fundamental para
alcancar uma textura aceitavel, enquanto o controlo do
processo, desde a lixiviagdo até a cozedura, garante a
seguranca ¢ qualidade do produto. Este trabalho fornece
evidéncias concretas para a valorizagdo do Dosidicus gigas,
um  recurso  abundante que pode  contribuir
significativamente para a seguranga alimentar e a inovagao
na industria do marisco.

8. Conclusoes.

O presente estudo estabelece os parametros Otimos de
processamento para a produgao de salsicha de Viena a partir
de polpa de lula (Dosidicus gigas), determinando que a
concentragdo de 8% de amido de batata constitui o ponto de
equilibrio tecnologico que maximiza a aceitabilidade
sensorial e as propriedades fisicoquimicas do produto. Esta
formulagdo otimizada, processada por lixiviagdo (trés
lavagens com agua fria), emulsificagdo com gordura vegetal
e cozedura a 70 °C durante 30 minutos, gera um produto
carneo funcional com elevado teor proteico (17,4 g/100 g),
baixo consumo de gordura (1,2 g/100 g) e baixo valor
calérico (125 Kcal/l00 g), cumprindo os padrdes
microbioldgicos  estabelecidos pela regulamentagdo
peruana.

Esta contribuicdo concreta posiciona a lula como uma
matéria-prima viavel e nutricionalmente superior para a
industria de produtos de carne emulsificada, contribuindo
para a diversificacdo das fontes de proteina marinha e para
a valorizagdo dos abundantes recursos pesqueiros no
Pacifico Oriental.

Os resultados obtidos demonstram que a interagdo sinérgica
entre as proteinas miofibrilares da lula e o amido durante o
tratamento térmico ¢ essencial para a formacdo de uma
matriz gelatinosa coesa e estavel, que confere ao produto
final as caracteristicas texturais e sensoriais desejadas. A
capacidade de retengdo de 4gua, a firmeza e a suculéncia do
produto otimizado mostram o potencial tecnologico desta
espécie para aplicagdes na industria alimentar, superando as
limitagdes tradicionalmente associadas ao processamento
de cefalépodes. Estas conclusdes fornecem uma base
cientifica solida para a transferéncia de tecnologia para o
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setor produtivo, facilitando a implementacdo de processos
padronizados e reprodutiveis a escala industrial.

Recomenda-se que futuras investigagdes se concentrem em
trés direcdes prioritarias: primeiro, realizar estudos de vida
util sob diferentes condi¢des de armazenamento refrigerado
e numa atmosfera modificada para determinar a estabilidade
microbiologica, fisicoquimica e sensorial do produto
durante a sua comercializagio; segundo, otimizar o perfil de
sabor avaliando diferentes combinagdes de especiarias,
temperos ¢ agentes mascaradores que minimizem possiveis
notas residuais caracteristicas da lula, melhorando assim a
aceitagdo pelo consumidor; e terceiro, desenvolver estudos
de ampliagdo a nivel piloto e industrial que validem a
reprodutibilidade do processo, avaliem a viabilidade
econdmica da producdo em massa e estabelegam os
parametros criticos de controlo de qualidade.

Além disso, seria valioso explorar a incorporagdo de
hidrolisados de proteina de lula com propriedades
antioxidantes e antimicrobianas, bem como a formulagdo de
produtos analogos com diferentes perfis nutricionais,
direcionados a segmentos de mercado especificos, como
consumidores de desporto, idosos ou pessoas com restri¢des
alimentares.
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Apéndice 1.- Diagrama de fluxo para obtencao de pasta de lula (surimi).

DIAGRAMA DO PROCESSO DE ESCOAMENTO

CONCEPTO DIAGRAMADO: Massa (Surimi) DIAGRAMA N.’: 1
DIAGRAMA DE METODO: Corrente FECHA:
DIAGRAMA COMECA: Sele¢iio de carne de lula
TEMPO DE ~ TEMPO DE
UNIDADE SIMBOLO DE:E&%;(S)ODO UNIDADE SIMBOLO DESCRICAO DO PROCESSO
(Min.) (Min.)
. 3° Ao lavar a pasta de lula, faz-se
N apenas com agua fria a uma
S Inspegao do manto da lula, 10 temperatura inferior a 10 °C. Em
pressdo manual constante
A pele ¢ a cartilagem  sdo 4° Lave a pasta de lula numa solugao
4 2 pe’ S 10 de bicarbonato de sddio a 0,1%, a
- removidas do manto da lula. uma temperatura inferior a 10°C
i
2 O manto da lula ¢é lavado. 3 E .reahzado um  controlo e
qualidade no produto final.
1
I A pasta de lula é pesada numa
4 O manto da lula esta congelado 5 2 balanga eletronica.
a4-6 °C.
1
Congelade 0 a -4 °C.
2 Corte do manto da lula. 30
6 A carne de lula ¢ moida num
moinho de carne. RESUMEN
) ) TIEMPO NUMERO EVENTOS
7 Ha um atraso apds a moagem.
63 8 Operagdes
1° Lave a pasta numa solugdo de 6 2 Inspegdes
20 0,5% de acido lactico € 0,15% de
sal, a uma temperatura inferior a 3 1 Atividade combinada
10°C.
2° A lavagem da massa ¢ feita 70 2 Armazenamento
5 apenas com agua fria a uma
temperatura inferior a 10 °C. 2 1 Atrasos
Em constante pressdo manual.
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Anexo 2. Diagrama de fluxo para obter salsicha de lula.

Diagrama do Processo de Fluxo
Diagrama Conceptual: Salsicha Diagrama n.’: 2
Diagrama de método: Corrente Fecha:
Diagrama Comeca: Selecio da Carne
Tempo da Tempo da Descricio do
Unidade Simbolo Descricio do processo Unidade Simbolo rocisso
(Min.) (Min.) P
Inspecdo da pasta de pota B realizado  wm
5 1 pege P p 4 controlo de qualidade
(surimi).
I y no produto final.
|
A pagta de Nlula € os E refrigerado entre 4 ¢
4 2 ingredientes sdo pesados 5 o
. 8 °C.
| numa balanca eletronica.
@ Os ingredientes secos sdo Esp cra-se que
2 . 2 1 continue com  as
homogeneizados. (10
analises.
4 A carne ¢ moida no
processador.
) H4 um atraso apds a
moagem.
Emulsdo, os ingredientes
6 necessarios sdo
adicionados. RESUMEN
- 4 A pasta é enfiada num TIEMPO NUMERO EVENTOS
recheador manual. 44 6 Operagdes
5 Branqueie durante 20 9 2 Inspegdes
20 minutos a uma — :
temperatura de 80 °C. 4 1 Atividade combinada
5 6 Deixe arrefecer durante 5 5 ! Armazenamento
minutos a mais de 10 °C. 4 2 Atrasos
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