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Introducéao

A mortadela é um dos embutidos mais consumidos
em nosso pais, porém possui elevado teor de
gorduras, variando entre 20 e 30%. Contudo, ao
aumento do risco de doengas esta associada uma
alimentagdo rica em gorduras, principalmente as
saturadas."” Uma alimentacdo balanceada, com
ingestdo adequada de fibras e reduzida de gorduras,
pode ser relacionada com a diminui¢céo do risco de
vérias doengas ndo transmissiveis, como cancer,
doencas cardiovasculares, doencas intestinais,
tratamento e prevencéo da obesidade e reducédo do
colesterol sanguineo.3

Devido a importancia que a mortadela representa
na alimentacdo do brasileiro, o presente trabalho
tem por objetivo o desenvolvimento de um produto
enriquecido nutricionalmente com fibras, e reduzir o
teor de gordura através da substituicdo por

proteinas de soja.
Resultados e Discussao

No processamento, as carnes foram transferidas a
um processador de alimentos e trituradas até a
formacdo de uma massa. A massa final foi embutida
em tripa plastica. Em seguida as pegas foram
cozidas. As formulagbes foram adicionadas
igualmente de 6% de fibra de soja e 4% de proteina
de soja. F1 nado foi adicionada de gordura, F2
adicionou-se 2% e F3 adicionou-se 4% de gordura.

A andlise sensorial foi realizada através do teste
de aceitacdo por escala hedbnica estruturada de 9
pontos. A equipe provadora foi constituida de 50
provadores nado treinados. Os resultados se
encontram na tabela abaixo:

Tabela 1 — Médias dos valores obtidos para a
andlise sensorial.

Amostra Cor Sabor Textura Impressao
Global

F1 6,3 6,6 6,5 6,5

F2 6,5 7,2 6,7 7,2

F3 6,1 7,5 7,2 7.5

Comercial 6,1 7,1 6,9 7,1
E possivel perceber que todas as formulagdes
apresentaram boa aceitacao sensorial,

principalmente a formulagdo F3, superando até
mesmo a amostra comercial.

Os valores de pH, umidade, cinzas, proteinas e
cloretos das trés formulagcdes se encontraram
préximos aos de mortadelas comerciais e aos
valores obtidos por Barreto (2007)*, estando em
conformidade a legislagdo vigente.
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Tabela 2 — Valores obtidos para as caracteristicas
das formulacfes e amostra comercial.

Umidade Cinzas Cloretos (% em  Proteina Bruta Lipidios
Amostra pH
(%) (%) NaCl) (%) (%)
F1 6,42° 34,66° 2,77° 1,72° 13,65° 3,96°
F2 6,33° 32,72° 2,74° 1,70 14,76* 1,68°
F3 6,54° 37,65° 2,88° 1,69° 12,90° 6,88°
Comercial 6,5° 43,83° 4,53* 2,8 11,68° 16,05°

#bodMeédiasna mesma coluna, seguidas de letras diferentes, diferem entre si (p<0,05 — Teste de Tukey)

A reducdo de gorduras das formulacdes em
relagdo a amostra comercial foi muito significativa.

A partir dos resultados, pode-se enquadrar a
formulagdo F2, segundo a legislagéo brasileira®,
como um produto com “baixas gorduras totais”, e as
formulagbes F1 e F3 como “reduzido teor de
gorduras”.

Ainda ndo existe um método indicado para a
andlise de fibras em produtos céarneos. Porém,
adicionou-se as formulacdes 6% de fibras, o que
segundo a legislacdo brasileira® o torna um produto
com “alto teor de fibras”.

Conclusdes

E visivel a reducdo de gorduras nas mortadelas
formuladas, principalmente para a formulacdo F2,
que segundo a legislacdo brasileira pode ser
classificada como produto com “baixas gorduras
totais”.

Percebe-se que na analise sensorial todas as
formulagbes apresentam boa aceitabilidade para
todos os quesitos, se destacando a formulacdo F3.

Este trabalho permitiu a elaboracdo de uma
mortadela funcional, prebiética, fonte de fibras, com
baixo teor de gorduras e boa aceitabilidade
sensorial.
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