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RESUMO - Objetivou-se com este trabalho o desenvolvimento de diferentes formulagBes de quibe de carne
bovina com substituico total ou parcial do trigo por chia. Foram elaboradas trés formulagdes, uma contendo trigo,
outra com trigo e chia e a ultima somente chia. Foram realizadas as analises fisico-quimicas de lipideos, umidade,
cinzas, proteina, fibras e carboidratos e a analise microbioldgica de contagem total de bactérias. Percebe-se um
incremento no teor de proteinas e fibras e diminui¢do do teor de umidade com o aumento da quantidade de chia,
sem afetar os teores de lipideos e carboidratos. Duas das amostras apresentaram contagem total de bactérias acima
do permitido pela legislacdo brasileira. Entretanto, as formulacGes de quibe enriquecidas com chia sdo
recomendadas para uma alimentacéo saudavel, pelo seu valor nutritivo e energético.

ABSTRACT - The objective of this work was to develop different formulations of beef kebab with total or partial
replacement of wheat by chia. Three formulations were developed, the first containing wheat, another with wheat
and chia, and the last one with chia. Physico-chemical analysis of lipids, moisture, ash, protein, fibers and
carbohydrates, and microbiological analysis of total bacterial counting were performed. Increase of protein and
fiber contents and decrease in the moisture content due to the increase of chia level, without affecting levels of
lipids and carbohydrates, was found. Two samples presented total bacterial count levels above those allowed by
the Brazilian legislation. However, enriched chia formulations are recommended for healthy eating, due to their
nutritional and energetic value.

PALAVRAS-CHAVE: Fibras; lipideos; proteina; Salvia hispdnica.

KEYWORDS: Fiber; lipids; protein; Salvia hispanica.
1. INTRODUCAO

Quibe (Kibe) ¢ um produto carneo industrializado, obtido de carne bovina ou ovina, moida, adicionado
de trigo integral, acrescido de ingredientes. Trata-se de um produto cru, frito ou assado (Brasil, 2000).

Sabe-se que a doenca celiaca ¢ caracterizada por uma intolerancia permanente ao gliten, clinicamente
expressa por sindrome de ma absor¢do de alimentos devido a atrofia total ou subtotal da mucosa do intestino
delgado proximal. O glaten ¢ encontrado na fragdo proteica de cereais, como o trigo, aveia, centeio, cevada, malte,
e seus derivados, constituida de classes de glutelinas e prolaminas, depois da hidratacao (Castro et al., 2007).
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A chia tem despertado um grande interesse pelos pesquisadores nas tltimas décadas devido a sua
composi¢ao fisico-quimica e propriedades nutricionais (Ganzaroli, 2014). Segundo Rupflin (2011), ela contém
todos os aminodacidos essenciais e ¢ livre de glaten, o que permite que ela seja usada como ingrediente em produtos
para celiacos.

A semente de chia (Salvia hispdnica), planta herbacea pertencente a Familia Lamiaceae, cresce em areas
que abrangem o oeste do México até o norte da Guatemala (Olivos-Lugo et al., 2010), tem em sua composi¢do
varios nutrientes alegados funcionais, possui conteudo de 6leo (cerca de 40 % do peso total da semente), cujos
constituintes principais sdo os triglicerideos, com acidos graxos poliinsaturados (alfa-linolénico e linoleico),
presentes em maiores quantidades (60 % do total constituinte), o que a torna importante para prevengao de doencas
cardiovasculares (Ixtaina et al., 2011).

Seu conteudo de fibra tem também grande importancia na preven¢do de diversas doencas, como
diabetes, sobrepeso, obesidade, doengas cardiovasculares, cancer de colon e doengas inflamatoérias intestinais,
também ajudando na redugdo do colesterol sanguineo LDL. A propriedade de formagao de gel da semente de chia
tende a retardar a digestdo e manter niveis sanguineos de agucar equilibrados, o que pode ser util para a prevengao
e/ou controle do diabetes (Vazquez-Ovando et al., 2009).

Objetivou-se com este trabalho o desenvolvimento de diferentes formulagdes de quibe de carne bovina
com substitui¢do total ou parcial do trigo por chia e sua posterior caracterizagdo fisico-quimica e microbioldgica.

2. MATERIAL E METODOS

Foram produzidos quibes na Planta de Agroindustria do Instituto Federal do Tridngulo Mineiro (IFTM),
Campus Ituiutaba. Os insumos para a elaboragao das formulagdes do quibe foram adquiridos no comércio local
da cidade de Ituiutaba — MG. Foram elaboradas trés formulagdes e na Tabela 1 se apresentam as proporg¢des das
matérias-primas e insumos.

Primeiramente, preparou-se a matéria-prima, moeu-se a carne ¢ pesaram-se os ingredientes. Em seguida,
foi feita a hidratacdo do trigo integral na proporcao 1:1 (trigo: dgua), permanecendo em repouso durante 30
minutos. Logo apds, misturaram-se de todos os ingredientes, devidamente pesados, adicionaram-se os
condimentos ¢ realizou-se a moldagem. Em seguida, os produtos foram embalados e congelados a -18 °C, para
posterior realizacdo das analises fisico-quimicas e microbioldgicas.

Tabela 1 - Formulacao dos quibes

Formulacdo (g) Quibe 1 Quibe 2 Quibe 3
Carne Bovina 50 50 50
Trigo 50 25 0
Chia 0 25 50
Sal 2 2 2
Cebola 6 6 6
Pimenta do reino 0,1 0,1 0,1
Hortela 0,3 0,3 0,3

Foram realizadas andlises fisico-quimicas de umidade, cinzas, proteinas, lipideos, carboidratos e fibras.
A umidade foi determinada por gravimetria apos secagem em estufa a 105 °C e o teor de cinzas apods a
carbonizacdo e incineragdo em mufla a 550 °C. O teor de proteinas foi determinado pela quantificagdo do
nitrogénio total pelo método de Kjeldahl e o teor de lipideos pelo método de Bligh & Dyer (1959). Os valores de
carboidratos totais foram obtidos por diferenca (Brasil, 2005). As analises de fibras foram realizadas em
laboratdrio externo (AOAC, 1995).
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Os quibes foram analisados quanto a contagem total de bactérias segundo metodologia descrita por Silva
et al. (2001). Os resultados das analises foram comparados a legislacdo vigente (Brasil, 2001) e, posteriormente,
submetidos ao teste t para verificar diferengas entre as amostras testadas, pelo programa SISVAR para analises
estatisticas (Ferreira, 2011).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das anélises fisico-quimicas das formulacdes de quibe sem chia e enriquecidos com chia
estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 - Caracteristicas fisico-quimicas (média + desvio padrao) de trés formulacdes de quibe

Analise/ Amostra Quibe 1! Quibe 22 Quibe 32

Lipideo 1,67 + 0,44a 1,66 + 0,29a 2,21 £0,45a
Cinzas 2,52 + 0,50ab 3,47 £0,12b 2,14 £ 0,40a
Umidade 58,80 + 2,22¢ 48,32 + 2,84b 40,81 + 0,56a
Proteinas 15,44 +0,17a 19,05 + 0,43b 23,62 +0,27¢
Fibras 0,97 + 0,06a 6,77 + 0,490 13,83 +0,73c
Carboidratos 20,60 + 2,25a 20,74 + 2,35a 17,40+ 1,39a

'Formulagio com apenas trigo; 2Formulagio com trigo e chia; *Formulagio com apenas chia.
*Meédias seguidas da mesma letra na linha nédo diferem estatisticamente (p<0,05) pelo teste de Tukey.

Foi possivel perceber que ndo houve diferengas significativas ao nivel de 5% de significAncia entre as
formulaces para o teor de lipideos, visto que as sementes de chia apresentam boa capacidade de retencgdo de 6leo,
concordando com Olivos-Lugo et al. (2010).

Houve uma variacéo significativa no teor de cinzas, sendo a amostra 2, com 25% de chia e 25% trigo, a
que apresentou maior teor de cinzas (p > 0,05).

J& para a andlise de umidade, percebeu-se uma correlacéo entre a quantidade de &4gua e a quantidade de
chia: quanto maior a adi¢do de chia, menor o teor de umidade do quibe (p > 0,05). Isso se deve a alta capacidade
de retencéo de agua das sementes de chia (Olivos-Lugo et al., 2010).

Foi percebida diferenca significativas para o teor proteico: quanto maior a adi¢éo de chia, maior foi o
teor de proteinas dos quibes formulados, fato que corrobora com Ayerza e Coates (2011), que afirmam que a
semente de chia apresenta altos teores de célcio, 6mega 3, minerais (ferro, cobre, célcio, manganés, fosforo),
proteinas e antioxidante. O mesmo ocorreu para o teor de fibras, ou seja, quanto maior a adi¢do de chia, maior o
teor de fibras dos quibes (p > 0,05).

Néo foram verificadas diferencas significativas para o teor de carboidratos, isto €, a substituicao do trigo
por chia possibilitou um maior teor proteico e de fibras e uma menor umidade, sem alterar os teores de lipideos e
carboidratos, sendo indicado para inclusdo na rotina alimentar saudavel da populacéo por fornecer nutrientes e ser
fonte de energia.

Os resultados da analise microbiologica das trés formulagdes de quibe podem ser observados na Tabela
3.
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Tabela 3 - Analise microbioldgica de trés formulacdes de quibe enriquecido com chia

Amostra Contagem em placas
Quibe 1! 5 x 10* UFC/g est*
Quibe 22 5 x 10 UFC/g est
Quibe 3* 6 x 10° UFC/g est

'Formulagio com apenas trigo; 2Formulagio com trigo e chia; *Formula¢io com apenas chia; *est = valor estimado.

Comparando os resultados das andlises microbiologicas com as exigéncias da legislacdo brasileira
(Brasil, 2001), observaram-se teores acima do recomendado (5 x 10° UFC/g) nos casos das formulagdes dos
Quibes 1 e 3, mas ndo do Quibe 2. Uma vez que as Boas Praticas de Manipulag@o foram aplicadas a produgdo dos
quibes, ¢ possivel que tenha havido contamina¢do de um ou mais insumos antes da produgao.

Como as formulagdes variaram entre si de forma que apenas as quantidades de trigo e chia diferiram,
esses foram os insumos suspeitos em relagdo a contaminacdo. Contudo, o Quibe 2, que continha ambos, foi o
Unico que ndo apresentou contagem acima do recomendado. Isso pode ter ocorrido devido a contaminagdo por
diferentes espécies micro-organismos na chia e no trigo, que apresentaram crescimento acentuado nos Quibes 1 e
3 porque estavam consumindo o substrato sem competi¢do, porém ndo foram capazes de proliferar quando
competiram pelo mesmo substrato no Quibe 2.

4. CONCLUSAO

A substituicao do trigo por sementes de chia em quibes foi satisfatéria, visto que houve um
incremento no teor proteico e de fibras no produto com 50% de carne e 50% de chia, sem adi¢do de
trigo, sem que houvesse um aumento no teor de lipideos e carboidratos, sendo considerado um alimento
nutritivo e recomendado aqueles que buscam por uma alimenta¢ao saudavel.
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