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Qualidade fisica e sensorial de mortadela caprineo adigédo de proteina texturizada

Victoria Krisna Maia *, Clarissa Maia de Aquind, Monique Ellen Torres da Silvd, Janaina Mara Moura
Lima®', Luan Gomes de SousaAntonia Lucivania de Sousa Monté.

'Graduandos do Curso de Tecnologia em Alimentos GEIFCampus Limoeiro do Norte — Bolsistas da FUNCAPmail:
victoriakrisna@hotmail.com; clarissa_jbe@hotmaihco metorres08@hotmail.com; janaina_moura08@hotmait.com
luangomeslg@hotmail.com

“Doutora em Zootecnia. Docente do IFCE Campus Liroais Norte — e-mail: lucivania@ifce.edu.br

Resumo: O aproveitamento tecnoldgico da carne de capeénpsuco explorado e quando feito, € de
forma artesanal na maioria das vezes. Neste serdidelaboracdo de produtos processados ou
embutidos constitui uma alternativa viavel, poisngee 0 maior aproveitamento da carne desses
animais, aumentando a rentabilidade do processdufivo. O trabalho teve por objetivo produzir
mortadela com substituicdo de parte da gorduraarpeia proteina texturizada de soja e avaliar sua
qualidade fisica e sensorial. Foram analisadosud@netros fisicos (pH, cor, perda de peso na cpccao
e aceitacdo sensorial do produto elaborado. Ne ths aceitacdo o produto obteve nota final 7 em
uma escala que variou de 1 a 9, média de pH de &rgise da cor indicando valores L* 58,01,
a*11,82 e b*16,61,perda de peso do produto no processo de cocca@%eedno teste do fatiamento

0 produto se mostrou firme e sem sinais de liberad@ fragmentos ao longo do processo de
fatiamento. De acordo com 0s resultados encontrgabake-se concluir que a proteina texturizada de
soja pode ser utilizada em substituicido de partggataura animal utilizada na elaboragdo da
mortadela, resultando num produto com qualidadeafes aceito sensorialmente.

Palavras—chaveaceitacdo, coccéo, cor, perda de peso, pH

1. INTRODUCAO

A caprinocultura no Nordeste apresenta-se como alteanativa viavel para obtencdo de
proteina animal de baixo custo. O efetivo capria®Brasil € 10.048.888 cabecas e a regido Nordeste
detém mais de 90% deste montante (ANULPEC, 200%}ual tendéncia da caprinocultura de corte é
centralizar-se no abate de cabritos entre 4 e &snés idade, em decorréncia do sabor, maciez e
suculéncia apresentada pela carne. Em paralelarna de animais mais velhos ou de descarte, e de
cortes de segunda, constituem produtos de difdcilercializacdo. Dentre as opcdes para um melhor
aproveitamento destes produtos, a sua utilizac&ornaa fragmentada em formulacdes de produtos
processados. (MADRUGA, 2005).

A qualidade da carne sofre influéncia de fatorem@@ genética, alimentacdo, sistema de
criacdo e, sobretudo a idade de abate. A carneapénos adultos ndo tem aceitacdo, haja vista
apresentar menor maciez e textura mais firme, agfar escura, associados a odor e sabor
caracteristicos mais intensos e indesej§MADRUGA et al., 2005).

Os embutidos constituem a maioria dos produtosdpiae sdo definidos como produtos
carneos triturados e condimentados, que podem tange® curados, defumados, moldados e/ou
tratados termicamente. S&o, em geral, denominamos embutidos, uma vez que sdo moldados em
tripas naturais ou artificiais, obtendo denominagdigersas: lingtiicas, salames, mortadelas, saksich
paios, patés e outros. Entretanto, salienta-s@af#ea obtencdo de produtos carneos de boa qualidad
é fundamental que a matéria-prima seja também aebalidade (MADRUGA et al., 2007).

As proteinas de soja sdo as mais utilizadas pelésina da carne, tendo propriedades
emulsificante, estabilizante, texturizante e dedtatdo, apresentando grande valor tecnolégico na
elaboracdo de produtos carneos (BRASIL, 2000). tvaposicdo de embutidos, aproveitando-se as
suas importantes propriedades funcionais de réjeidbs e emulsionar. S&o consideradas como
extensores, pois ha grande diferenca de custolagficea carne (PENNA et al., 1992).

A adicdo de fibras extensoras em produtos carnemagta em melhor rendimento durante o
cozimento, reducao do custo da formulagéo e mglhupriedade de textura. Entre outras vantagens
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do uso da proteina texturizada de soja destacarnaseo sabor residual, baixo custo, alto valor
nutricional, propriedades de hidratacdo, geleiicag@mulsificacéo, elasticidade (SHIMOKOMAKI et
al., 2006).

O objetivo deste trabalho foi produzir mortadelancsubstituicdo de parte da gordura animal
pela proteina texturizada de soja e avaliar subdquaie fisica e sensorial.

2. MATERIAL E METODOS

Para producdo de mortadela foi utilizada carneagheimos abatidos em idade avancada, sendo
esta processada na Planta Piloto de Carne e Pedzadstituto Federal do Ceara - Campus Limoeiro
do Norte.

Foi utilizado um fluxograma padrdo para o processamda mortadela caprina com adicédo de
soja, a saber: Obtencao da Matéria prima - carpenea(selecdo, separacdo das aparas e 0Sso0s, corte
e moagem)> Pesagem dos ingredientes Mistura da carne com a 12 parte dos ingredieriés,(
toucinho, sal comum, sal de cura, condimento cathr pimenta do reino, conservante, soja
texturizada e a metade do get®)Maturagdo (24 hrsp Adicdo da 22 parte dos ingredientes (amido,
fixador de cor, emulsificante e a outra metade e€lo)g» Embutimento> Cozimento (30 minutos a
65°C e 1 hora a 85°G} Resfriamento (até 45°C) Armazenamento.

Foram realizados varios testes de formulacdo caroftle processo padrdo, até se obter uma
formulacao ideal para reduzir em 5% o teor de gardwsubstituir pela proteina texturizada de soja.

Apods formulacdo padronizada, foi realizado testesagal de aceitacdo da mortadela com adicéo
de proteina texturizada de soja, utilizou-se aetagttivo de aceitacdo Escala de Atitude (FACT), de
nove pontos, utilizando a ficha do teste de ac&ita@-igura 1). Utilizou-se 122 provadores nédo
treinados com faixa etaria entre 16 e 60 anos.sstas foram analisadas no Laboratorio de Analise
Sensorial do IFCE — Campus Limoeiro do Norte, $otminacao artificial tipo luz do dia em cabines
individuais e separadas. Para avaliagdo dos rdsslide andlise sensorial, foi calculada a notaanédi
dos julgamentos da amostra, verificando a aceitagfmdo da mortadela caprina adicionada de
proteina extensora.

| .
TESTE DE ACEITACAC DO PRODUTO
Nome: Data: / /
Faixa etaria: (<20 anos ( )>20 a 30 anos ( }>30 a 40 anos ( )>40a 50 anos ( )>50 anos

Vocé estd recebendo uma amostra de linguica caprina. Por favor, prove a amostra servida e marque a resposta que melhor
corresponde ao seu julgamento (atitude)

{ ) Comeria isto sempre que tivesse oportunidade

( ) Comeria isto muito frequentemente

( ) Comeria isto frequentemente

{ ) Gosto disto e comeria de vez em quando

( ) Comeria isso se estivesse acessivel, mas ndo me esforcaria para isto
{ ) N&o gosto disso, mas comeria ocasionalmente

( ) Raramente comeria isto

( ) 56 comeria isto se ndo pudesse escolher outro alimento

{ ) S6 comeria isto se fosse forgado (a)

Comentarios:

Figura 1-Ficha do teste afetivo de aceitacdo Escala ded&i(EACT) de nove pontos.

A mensuracao de pH foi realizada por meio de urarpmdmetro digital, marca WTW, Model
300i, Germany, a cor da mortadef®mi determinada mediante 10 leituras em 10 podissntos,
utilizando-se um colorimetro Minolta Chroma Mef€R-300 (Sistema CIE L*a*b*). A perda de peso
na coccdao foi calculada pela relacao entre o poodut e cozido. O teste de fatiamento foi realizado
utilizando-se um fatiador de frios.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Ap0s padronizacdo da formulacdo, obteve-se a segeiomo a padrao ou ideal (Tabela 1):

Tabela 1 — Formulacéo obtida para fabricacdo dsaaela, Limoeiro do Norte - 2012

Ingredientes Quantidade
Carne 1 Kg
Toucinho 190 g
Amido 73,49
Soja Texturizada 10g
Gelo 300 g
Sal Comum 24 g
Sal de Cura 49
Condimento Calabresa 179
Pimenta do Reino em P6 39
Fixador de Cor 49
Conservante 49
Emulsificante 39
Alho 60

Tomando por base a formulacdo ajustada, foi rehliza teste de aceitacdo por parte dos
provadores, o produto obteve nota final 7 (comist@frequentemente), em uma escala que variou de
1 a 9 (Quadro 2). A nota obtida mostrou que o ymdoi aceito pelos provadores e podera ser
comercializado em grande escala.

Quadro 2 — Resultados de teste afetivo de aceithgoeiro do Norte - 2012

Nota sensorial | N2 de provadores | Nota sensorial X N2 de provadores

1 2 2
2 2
3 3 9
4 5 20
5 11 55
6 12 72
7 26 182
8 37 296
9 24 216

TOTAL 122 856

No parametro pH a média encontrada foi de 6,66d&gne o pH da carria natura no seu
post mortem é entre 5,4 e 5,6. O pH final do produto, exenfle@é&ncia sobre varios parametros fisicos
de qualidade da carne, bem como nas propriedadssrsgs. A média do pH encontrado de 6,66 se
deve a adicdo de ingredientes, o que eleva o pptattuto, mas ndo o deixa fora dos limites, uma vez
que a literatura somente disponibiliza pH padram @ carnen natura. Comparado os valores
percebidos (MEIRELES et al., 2009) perceberam realale 6,70 para pH em mortadela caprina
elaborada com carnes de animais de descarte. A&senifais encontradas para pH podem ser
relacionadas a diferencas entre as formulactéxzautis.



Os valores médios referentes a cor da mortadeldef&@8,01 para L*, 11,82 para a*e 16,61
para b*. A intensidade da cor depende de fatorema@ concentracdo de pigmentos, principalmente a
mioglobina. Sendo que quanto maior o valor de L&jswalida a carne, e quanto maiores os valores
de a* e b*, mais vermelha e amarela respectivamésdge pode ser um indicativo que o produto
apresentou valores que caracterizam o produto caancoer que tenha aceitacéo pelo consumidor.

O parametro perda de peso na cocc¢dao foi baixo (Q/3%strando que a formulagcdo apresenta
o minimo de perda possivel durante o cozimentoe Epstrametro esta diretamente ligado ao
rendimento do produto, tornando-o assim um faton@mico e de qualidade a ser observado.

No parametro teste do fatiamento, o produto sermodirme e sem sinais de liberacdo de
fragmentos ao longo do processo de fatiamentopigde ser um indicativo que os ingredientes foram
adicionados na quantidade correta e que a emutsélazida durante o processamento foi estavel.

4. CONCLUSOES

De acordo com os resultados, pode-se dizer qubstitsicdo de 5% de gordura animal por 5%
de proteina texturizada de soja é viavel e resuitaum produto mais saudavel e apresenta parametros
fisicos e sensoriais dentro dos padrdes que ét@ssifa mortadela como produto de qualidade.
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