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A adição de fibras alimentares é uma estratégia interessante para conferir aos 
produtos cárneos emulsionados características mais saudáveis. Este trabalho teve por 
objetivo avaliar a influência da adição de diferentes porcentagens de fibra de laranja 
no perfil de textura de salsichas. Foram elaborados três tratamentos: Controle (0% de 
fibra de laranja); F2 (adição de 2% de fibra de laranja) e F4 (adição de 4% de fibra de 
laranja). As mensurações do perfil de textura foram realizadas logo após o final do 
processo de fabricação. Foram calculados os parâmetros de dureza, elasticidade, 
coesividade, gomosidade e mastigabilidade. A adição de 2% (F2) e 4% (F4) de fibra 
de laranja reduziu significativamente a dureza, a coesividade, a gomosidade e a 
mastigabilidade em relação 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 formulação. Pode-se concluir que a fibra de 
laranja pode ser útil para a elaboração de salsichas com reduzido teor de gordura já 
que aumenta a maciez. 
 


