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Qualidade de mortadela formulada com substituicao de gordura por farinha de grao-de-bico
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Introducao Resultados e Discussao
A mortadela possui excelente aceitagdo pelo cpnsumidor, Mortadelas atenderam aos padrdes microbiologicos das
mas também alto teor de gordura, ndao sendo considerada um legislagdes RDC n° 12 (BRASIL, 2001) e IN 60 (BRASIL, 2019).

produto “saudavel”. No entanto, com o aumento da
preocupacao do consumidor com a saude, ha uma maior
procura por alimentos considerados “mais saudaveis”.

SEGURA PARA CONSUMO

Tabela 1. Composicao centesimal e a,, das mortadelas
Desse modo, é necessario a substituicao da gordura da

Formulacio *

mortadela por ingredientes alternativos. A farinha de grao- Caracteristica ! — — P(F)
. . o . N Tradicional Substituicio
de-bico tem potenc1al para substituir a gordura, PoO1S O grao Teor de Agua (%) 64 69 =+ 090 6406 = 053 0359
de bico é rico em proteina e amido, podendo ser utilizada Teor de Proteina (%) 1593 = 0.19 1557 = 0.13 0.101
como extensor em produtos carneos emulsionados, como a Teor de Gordura (%) 438 =036 ¢ 150 £028 *  0.000
- . . L. , 0 b Y ; Fii

mortadela, em razao de suas caracteristicas tecnologicas. feor de Cinzas (%) Ho8 = 0.08 202 = 0.04 0-00%

a 0.922 = 0.014 0.952 = 0.014 0.065

. . P(F): Probabilidade do teste F.
Ob] ethOS Meédias = Erro Padrio.

. . Meédias seguidas por diferentes letras (a-b) na linha diferem pelo teste F em nivel de 5% de probabilidade.
Avaliar a qualidade da mortadela formulada com

substitui¢do da gordura por farinha de grao-de-bico. Mortadela alternativa possui (P<0,05) menor teor de
Material e Métodos gordura, mas mesmo (P>0,05) teor de proteinas (Tabela 1).
LIGHT EM GORDURA

Formulagao e processamento das mortadelas: Tabela 2. Cor instrumental (CIELAB) das mortelas

1. Tradicional (controle)

-~ b |
Formulacao -

tica ' 30-de-bi Caracteristica ! P
2.Substituicdo de gordura por farinha de grao-de-bico aracteristica Tradicional Substituicio (F)
L* 65.04 = 087 < 5998 = 021 b  0.001
1 : 1 . a* 806 = 019 ¢ 1026 = 006 <«  0.000
Analises microbiologicas: L IN 62 (BRASIL, 2003) } o 084 = 093 B 1090 = 097 & 0000
1.Staphylococcus aureus C* 1274 = 025 b 2177 = 026 <«  0.000
h* 5057 + 063 b 6184 = 019 ¢  0.000

2.Coliformes Termotolerantes P(EF): Probabilidads do texie F.

"Meédias = Erro Padrio.
Médias seguidas por diferentes letras (a-b) na linha diferem pelo teste F em nivel de 5% de probabilidade |

~

Analises fisico-quimicas: AOAC (2000)
1. Atividade de agua Ramos & Gomide (2007)

A cor diferiu (P<0,00) entre as mortadelas (Tabela 2), mas
visualmente foram parecidas (Figura 1).

+ ESCURA COM TONALIDADE + INTENSA

2. Composicao centesimal
3. Cor instrumental

Conclusoes

A mortadela com substituicao de gordura por farinha de
grao-de-bico é segura para consumo, possui 0 mesmo teor de
proteina e reducao de 68% no teor de gordura, podendo ser
rotulada como light, mas possui cor mais escura e intensa.

ANOVA com a=5%

Figura 1. Mortadela controle (acima) e alternativa (abaixo
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