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RESUMO

A mortadela esta entre os produtos carneos maginudos no Brasil. A substituicdo parcial
de gordura animal por fibras vegetais na elabordeamortadelas foi o objetivo do presente
estudo, uma vez que as fibras possuem valor rarietide interesse para a saude humana,
além de possuirem baixo custo. A gordura, por saa& importante na formulacéo, pois atua
na formacdo da emulsdo. No desenvolvimento da Eesfpram utilizadas trés formulacdes
de mortadela, sendo elas respectivamente: padracdm substituicdo parcial de gordura
por fibra de trigo (B) e com substituicdo parcial gbrdura por fibra de soja (C). O estudo
buscou atender o Regulamento Técnico de Identid@ealidade de Mortadela do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPARsemortadelas foram avaliadas fisico-
guimicamente. Os resultados médios obtidos ndsesdoram comparados aos citados pelo
MAPA, sendo, respectivamente, para os produtos A 8: 60,4%, 59,3% e 61,1% de
umidade; 5,5%, 5,3% e 4,5% de cinzas; 15,5%, 14198,5% de gordura; 1,52%, 3,5% e
4,2% de fibras e 16,32%, 17,2% e 15,9% de proteiisées resultados demonstram a
viabilidade tecnoldgica para elaboragdo de novodyios carneos.

Palavras-chave:Mortadela. Gordura animal. Fibras vegetais.

ABSTRACT

The mortadella is among the most consumed meatupt®d Brazil. The partial replacement
of animal fat for vegetable fibers in preparing tadella was the purpose of this study, since
the fibers have a higher nutritional value for hanh@alth, besides having a low cost. The fat
is important in the preparing of mortadella, aadts in the formation of the emulsion. In the
study were used three formulations for the mortadethich were respectively: standard (A),
with partial fat replacement by wheat fiber, (BYt fat replacement by soy fiber (C). The
study sought to meet the Technical Rules of Idgraind Quality of Mortadella by the
Ministry of Agriculture, Livestock and Supply (MABAand the mortadella was evaluated
physico-chemically. The average results obtaingtiisistudy were comparable to those cited
by MAPA, being respectively to the mortadella A,aBd C: 60,4%, 59.3% and 61.1% of
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moisture, 5.5%, 5.3% and 4.5% of ash, 15.5%, 14ah% 13.5% of fat; 1 52%, 3.5% and
4.2% of fiber, and 16.32%, 17.2% and 15.9% of pnotdhese results demonstrate the
technological feasibility for developing new meabghucts.

Keywords: Mortadella. Animal fat. Vegetable fibers.

1 INTRODUCAO

A populagdo esta cada vez mais preocupada comual@age de vida e, muitas
vezes, essa preocupacao leva a transformacéo deshdltostumes, principalmente, no que
diz respeito a alimentacdo. Percebendo esse fatneroado alimenticio busca promover
mudancas e melhorias em seus produtos, agradasginy, &as expectativas do consumidor,
que estd cada vez mais exigente. Esta tendéncia l@vcriagdo de uma nova area de
investigacdo nas ciéncias dos alimentos e da &atrigs alimentos funcionais (DEVITTE;
DINON, 2011).

Segundo os mesmos autores, a mortadela, cujo consorBrasil se popularizou ao
longo dos anos, é um produto carneo industrializaao potencial de tornar-se um alimento
funcional, se houver a possibilidade de adicioitaa$ vegetais nas formulacdes. Conhecida
pela cor rosa, sabor delicado de massa fina, asuaae e como ingrediente de lanches, a
mortadela apresenta grande procura entre os it@mendicios. Segundo estimativas de
analistas do setor de alimentos, a producdo apeesena média que ultrapassa 100 mil
toneladas anuais no Pais.

A incluséo de fibras na dieta humana esta reladecam o bem-estar e a boa saude
dos individuos. A adequada ingestdo previne ou maeproblemas como constipacao,
obesidade, cancer de colo-retal, diverticulitebeias e doencas cardiovasculares associadas a
elevados teores sanguineos de colesterol e trigleses (BARTOLOMEU, 2011).

J4, a diminuicédo do teor de gordura em mortadeipca na reducéo de atributos
sensoriais e de qualidade como maciez, suculéteityra, sabor, aparéncia e rendimento
(KEETON, 1994; HUFFMAN; HUFFMAN, 1997). Segundo &nez-Colmenero (1996),
com a reducdo do teor de gordura, é necessériizag#o de ingredientes ndo carneos que
permitam desenvolver uma combinacdo de outrosdigrees substituir tecnologicamente a
gordura, e mantendo a emulséo estavel (GUIMARABS$2

Para Caceres et al. (2004), varias fibras alimestado utilizadas em produtos
carneos, ndo somente pelo efeito benéfico a satmetambém como potencial substituto de
gordura. Ja, segundo Keeton (1994) e Cyrino & Bar(@006), as fibras sdo empregadas por
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terem odor neutro, e apresentarem boa capacidadetatea agua, com grande beneficio a
saude, baixo valor calérico, além de melhorarematiarhento de produtos.

2 REVISAO DE LITERATURA
2.1 Produtos céarneos

Segundo Terra (1998), produtos carneos sédo aqog@snatéria-prima principal e
que da caracteristica ao produto, € a carne. Pedeprocessados, principalmente, a partir de
carne bovina, suina e de frango. Sao, de prefer@oloiidos a partir de carne fresca que sofra
um ou mais tipos de processo, entre eles, cozimsalga, defumagédo ou mesmo somente a
adicao de condimentos e temperos (BENEVIDES; NAS®E(). Entende-se por embutidos,
0s produtos constituidos a base de carne picadandéntentada, com forma geralmente
simétrica e, que sdo embutidos sob pressdo em aipierde ou envoltorio de origem
organica ou inorganica, aprovado para este fim {&ARL998).

Uma emulsao pode ser definida como sendo uma sé&penloidal de dois liquidos
imisciveis, mas que, no entanto, mantém-se dispensono outro, pela acdo de um agente
emulsificante interfacial, que, em alimentos, éagina. Quando a carne, gordura, agua e sal
sdo misturados e submetidos a alta velocidade geno@do, uma massa homogénea é
formada, com caracteristicas de emulséo, vistoguees componentes basicos para forma-la
estdo presentes (agua, gordura e proteina) (SHIMIXK et al., 2006).

A proteina carnea, especialmente a miofibrilar, passuir uma porgéo hidrofébica
(apolar) e outra hidrofilica (polar), atua na ifdee entre a gordura e a agua, permitindo a

formagao da emulsdo (PARDI et al., 1993).

2.2 Mortadela

A mortadela, por sua vez, pode ser definida, comm produto carneo
industrializado, obtido de uma emulsdo de carn@sas de agougue, acrescido ou nao de
toucinho, adicionado de ingredientes, embutidos eswoltorio natural ou artificial, em
diferentes formas, e submetido ao tratamento térmadequado (MAPA, 2000). Quanto as
caracteristicas sensoriais, a mortadela deverasepsr textura, cor, sabor e odor
caracteristicos.

Segundo o Regulamento técnico de identidade edaulide carne mecanicamente
separada de mortadela, de linguica e de salsichhaprode carboidratos totais (maximo)
devera ser de 1 a 10%. E em mortadelas Bologradiank (maximo), 3,0%. Ainda, quanto ao

amido (maximo), deve ser de 1 a 5,0% e a umidadi(no) 65%. Ja, o valor maximo
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estabelecido para o teor de gordura é de 30%, sprelgpara mortadelas Bologna e Italiana,
€, no méaximo, de 35%. (MAPA, 2000).

2.3 Fibras

No Brasil, segundo a Agéncia Nacional de Vigilar@anitaria (ANVISA), em sua
Resolucdo RDC n. 360, de 23/12/2003 (BRASIL, 20@3jipra alimentar é definida como
qualquer material comestivel, consumido normalmeoiteao componente de um alimento que
nao seja hidrolisado pelas enzimas enddgenastdaligestivo humano.

Saad (2006) define a fibra alimentar como sendonoponente da parede celular dos
vegetais incluido na dieta humana que resiste @ @gé secrecdes do trato gastrointestinal.
Em termos bioquimicos, as fibras sdo um grupo deculas que formam um composto
quimico complexo e dividem-se em duas categoria®liiveis e sollveis. As insoluveis,
encontradas em cereais (farelos), hortalicas, drjtmm cascas) e leguminosas, atuam
principalmente na parte inferior do intestino gogsampliando o bolo fecal. Ja as soluveis,
disponiveis na aveia, na cevada, no bagaco desfritecas, na maca e na goiaba, por
exemplo, agem no estdbmago e no intestino delgadentlo com que a digestdo seja mais
lenta. A fibra é adequada para uso em produtofcsasrem especial, nas emulsdes carneas,
porque retém agua, diminui perda pelo cozimentossyi sabor neutro (MARTINS, 1997).

O objetivo foi avaliar a possibilidade técnica désituir parcialmente a gordura

animal por diferenciadas fibras vegetal, como fitedrigo e fibra de soja.

3 METODOLOGIA
3.1 Elaboracdo da mortadela

A partir de estudos teodricos referentes ao prooe=ms® de mortadelas e ao
beneficio do emprego de fibras vegetais na alingéotahumana, iniciou-se a parte
experimental de elaboragéo do produto emulsificasoortadela com a substituicdo parcial
de gordura por fibra vegetal.

A metodologia para o processamento de mortadelae$envolvida na Planta Piloto
de Produtos de Origem Animal, da Universidade déeS@ruz do Sul — RS, e baseou-se em

Terra (1988), cujo procedimento consta no fluxograla Figura 1.
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Figura 1 — Fluxograma de metodologia da formulagdde mortadela.

Bovina
Matéria - prima  p—S
&
N

Sal

(o ] | L
"
Embutideira — | T
Sal de cura artificial
, G . . .
Polifosfato =~ sempre intercalando com os demais
Tanque de ] ]
Fibra ** cozimento ingredientes.
9 ~
Proteina de soja H,0a83°C/1h **apenas para formulacdo de
Condimentos I~ substituig&o.
.
Glutamato -
T Refrigerador 4 °C

Na elaboracdo de mortadelas com a substituicacapae gordura (toucinho) por
fibra de trigo e soja, estas foram acrescentadés apadicdo de sal de cura. Os produtos
elaborados foram codificados como: mortadela seighadle fibra vegetal (A), mortadela
com adicao de fibra de trigo (B) e mortadela comé&de fibra de soja (C). As formulacdes
desenvolvidas constam na Tabela 1.

Tabela 1 - Formulagcéo das mortadelas A, B e C.

Matéria — prima Mortadela A Mortadela B Mortadela C
) )] )

Carne bovina 1000,0 1000,0 1000,0
Toucinho 333,0 323,0 323,0
Fibra - 10,0 10,0
Sal 25,0 25,0 25,0
Polifosfato de sddio 66,0 66,0 66,0
Gelo 386,0 386,0 386,0
Proteina concentrada de soja 26,0 26,0 26,0
Condimento de sabor mortadela 13,0 13,0 13,0
Sal de cura 3,2 3,2 3,2
Glutamato monossédico 3,2 3,2 3,2
Alho 2,6 2,6 2,6
Pimenta preta moida 1,3 1,3 1,3

3.2 Avaliagédo da composigao centesimal
As amostras de mortadelas A, B e C foram avaliagiasnto a composicao

centesimal segundo a metodologia descrita por Ce(2003) e o0s procedimentos
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experimentais foram realizados no laboratério @enatologia do curso de quimica industrial
da Universidade de Santa Cruz do Sul — RS.

3.3 Andlise estatistica
A andlise estatistica foi realizada com o empregsaftware STATISTC® 10.0,
utilizando a andlise de variancia (ANOVA) com 5 goptobabilidade pelo teste F.

4 RESULTADOS
4.1 Processamento de mortadelas
A Figura 2 apresenta o aspecto das massas de elagd B e C antes da etapa de

embutimento e cozimento.

Figura 2 — Massa de mortadelas A, B e C.

Sl 7

Visualmente percebe-se diferenca na coloragdo eonsisténcia das massas e, de
acordo com Dias (2007), a alteracdo na consist&leia-se, principalmente, a propriedade
tecnoldgica das fibras vegetais empregadas em fagdes de produtos carneos de absorver a
agua que foi adicionada para facilitar a formacdcenhulsdo entre a proteina miofibrilar da

carne e a gordura animal.

4.2 Analises fisico-quimicas
Os resultados das andlises fisico-quimicas de wmjdgideos, cinza, proteinas e
fibras, realizadas com amostras das trés formutagéemortadelas (A, B e C) encontram-se

na Tabela 2.
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Tabela 2 — Composic¢ao centesimal das mortadelasBge C.

Analise Mortadela A (%) Mortadela B (%) Mortadeld%)
Umidade 60,49+ 0,16 59,31+ 0,32 61,18+ 0,06
Lipideos 15,59+ 0,50 14,16+ 0,14 14,5% 0,15
Cinzas 5,56+ 0,10 5,38+ 0,53 4,58+ 0,01
Proteinas 16,34+ 0,98 17,28+ 0,42 15,91+ 0,19
Fibras 1,52+ 0,04 3,51+ 0,03 4,28+0,02

Letras distintas representam que ndo ha médiafisagivas a 5% de probabilidade pelo teste F.

O resultado da quantificagdo dos teores médiosrddadle, lipidios, cinzas, proteinas
e fibras, obtido nas analises realizadas com aa®stas mortadelas A, B e C atendem ao
permitido pela legislacdo (MAPA, 2000). A mortadBlapresentou diferenca significativa no
teor de proteinas quando comparada as amostraidadeias A e C. Este fato deve-se,
provavelmente, ao percentual de proteinas presenféra de trigo. Ainda, ao analisar os
dados da Tabela 2, percebe-se que o teor de umdiadaenostra B € significativamente
menor que as demais amostras. Estes dois fatoeese(jual de proteinas e de umidade)
demonstram a viabilidade técnica na substituic&oigdade gordura por fibra de trigo, uma
vez que o menor teor de umidade aumenta a videatielgira desta formulagéo.

Quanto aos teores de lipidios, as amostras B e « apfiesentaram diferenca
significativa entre si. Porém, quando comparadamastra A, percebe-se reducédo do valor
meédio resultante, o que demonstra a possibilidadeesducdo do percentual de gordura na
formulacdo de mortadelas, quando esta é substipgdébras vegetais de trigo e soja, sem
alteracdo na estabilidade da emulsdo obtida. Re®sltsemelhantes foram descritos por
Guimaraes (2011) em estudo realizado com produedmattadelas com adicdo de fibras

funcionais e reducéo de gordura.

5 CONCLUSAO

O estudo desenvolvido com a elaboracdo de mortadgbartir da substituicao parcial
de gordura por fibras de trigo e soja é viavel ddmmgicamente. Os resultados das analises
fisico-quimicas demonstram que estes produtos dstacordo com os padrdes de identidade
e qualidade de mortadelas e, que as caracteristigaais (cor e textura) foram mantidas,

independentemente do emprego de fibra de trigeeaofh.
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