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Qualidade de mortadela formulada com substituição de gordura por farinha de grão-de-bico

Objetivos

Material e Métodos

Avaliar a qualidade da mortadela formulada com
substituição da gordura por farinha de grão-de-bico.

Formulação e processamento das mortadelas:

1.Tradicional (controle)

2.Substituição de gordura por farinha de grão-de-bico

IN 62 (BRASIL, 2003)

AOAC (2000)
Ramos & Gomide (2007)

Introdução

A mortadela possui excelente aceitação pelo consumidor,
mas também alto teor de gordura, não sendo considerada um
produto “saudável”. No entanto, com o aumento da
preocupação do consumidor com a saúde, há uma maior
procura por alimentos considerados “mais saudáveis”.

Desse modo, é necessário a substituição da gordura da
mortadela por ingredientes alternativos. A farinha de grão-
de-bico tem potencial para substituir a gordura, pois o grão
de bico é rico em proteína e amido, podendo ser utilizada
como extensor em produtos cárneos emulsionados, como a
mortadela, em razão de suas características tecnológicas.

Análises microbiológicas:

1.Staphylococcus aureus

2.Coliformes Termotolerantes

ANOVA com α = 5%
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Resultados e Discussão

Conclusões

Mortadelas atenderam aos padrões microbiológicos das
legislações RDC n° 12 (BRASIL, 2001) e IN 60 (BRASIL, 2019).

SEGURA PARA CONSUMO

Tabela 1. Composição centesimal e aw das mortadelas

Tabela 2. Cor instrumental (CIELAB) das mortelas

A mortadela com substituição de gordura por farinha de
grão-de-bico é segura para consumo, possui o mesmo teor de
proteína e redução de 68% no teor de gordura, podendo ser
rotulada como light, mas possui cor mais escura e intensa.

Mortadela alternativa possui (P<0,05) menor teor de
gordura, mas mesmo (P>0,05) teor de proteínas (Tabela 1).

LIGHT EM GORDURA

A cor diferiu (P<0,05) entre as mortadelas (Tabela 2), mas
visualmente foram parecidas (Figura 1).
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Figura 1. Mortadela controle (acima) e alternativa (abaixo)


