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Introducéo |

Os produtos carneos emulsificados, como a
mortadela ainda sdo poucos explorados quanto a
inovacéo de sua formulagéo, esta obtida da emulsdo
de carnes de animais de acougue, acrescido ou ndo
de toucinho, adicionado de ingredientes, embutido
em envoltorio natural ou artificial e submetido ao
tratamento térmico adequado’. A gordura animal é
importante na formulacdo de mortadelas, pois da
liga a0 embutido e permite realizar a emulsdo’.

Porém, a substituicdo parcial de gordura por fibras é
uma Otima alternativa de tornar o alimento mais
nutritivo e com menor teor de gordura, além de que,
a fibra vegetal tem baixo custo e pode atuar na

prevencdo de cancer de colon e doencas
cardiovasculares®. Na elaboracdo das trés
formulagcbes de mortadelas (padrdo e com

substituicdo de gordura por fibras de trigo e soja)
buscou-se atender as caracteristicas de produto
citadas no regulamento de identidade e qualldade

Para avaliar a qualidade fisico-quimica das
mortadelas  foram  realizados ensaios de
quantlflca(;ao dos teores percentuals de umidade,
cinzas, gordura, fibras e proteinas®.

Metodologia

A tabela 1 apresenta os valores utilizados nas
formulagbes sendo A mortadela padrdo e B e C
respectivamente mortadela com substituicdo parcial
de gordura por fibras de trigo e soja.

Tabela 1- Formulag¢do das mortadelas A, B e C.

- . Mortadela A> MortadelaB  Mortadela C
Matéria — prima
P @ ) )
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
sodio 66,0 66,0 66,0
Gelo 386,0 386,0 386,0
Proteina
concentrada de 26,0 26,0 26,0
soja
Condimento de
sabor mortadela 13,0 13,0 13,0
Sal de cura 3,2 3,2 3,2
Glutam,at_o 3.2 32 32
monossoédico
Alho 2,6 2,6 2,6
Pimenta preta
moida 1,3 1,3 1,3
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As Figuras 1 , 2 e 3 demonstram o aspecto da

massa das mortadelas A, B e C.

Figura 1 -
Mortadela A

Figura 2-
Mortadela B

Figura 3-
Mortadela C

Resultados e Discussao

Os resultados da determinacdo da composicao
centesimal estdo demonstrados na Tabela 2.

Tabela 2-Composicéo centesimal das mortadelas

Andlise Mortadela A MortadelaB  Mortadela C
(%) (%) (%)
Umidade 60,49 £ 0,16 59,31+0,32 61,18 +0,06
Lipideos 15,59 + 0,50 14,10+ 0,14 13,51+0,15
Cinzas 5,56 + 0,10 5,35+ 0,53 4,55 + 0,01
Proteinas 16,34 £ 0,98 17,25+ 0,42 15,91 £ 0,19
Fibras 1,52 +0,04 3,51 +0,03 4,23+ 0,02

Os valores médios obtidos nas analises fisico-
quimicas das trés amostras de mortadela foram
comparados aos da legislacdo vigente' e verificou-
se que estavam de acordo com a mesma.

Conclusodes

As andlises fisico-quimicas realizadas com as trés
amostras de mortadela demonstram que houve
agregacdo de valor nutricional quando houve
substituicdo parcial de gordura por fibras vegetais.
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