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AVALIACAO E CARACTERIZACAO DE MORTADELAS
ELABORADAS COM FARINHA DE BANANA VERDE E
EMULSAO DE PELE SUINA

RESUMO

Jéssica Beatriz da Silva Reis
Linamarys Aparecida de Oliveira Paulo

A reducdo da gordura em produtos carneos € um grande desafio para a industria, em
decorréncia do papel extremamente importante da gordura na matriz deste alimento. A
gordura confere a carne sabor, estabilidade e maciez, e ao ser reduzida pode
comprometer caracteristicas do produto. Neste sentido, buscou-se avaliar a viabilidade
da elaboracdo de mortadela com adicdo de farinha de banana verde e pele suina com o
propdsito de reduzir o teor de gordura. A farinha de banana verde (FBV) é rica em
amido resistente e fibras, e a pele suina em colageno. Portanto, foram elaboradas seis
formulacGes e um controle com diferentes proporgdes de farinha de banana verde e pele
suina, com o objetivo de verificar qualitativamente e quantitativamente se as
caracteristicas do produto seriam influenciadas por esses ingredientes e como seria a
aceitacdo do consumidor. A Aw e pH ndo sofreram grande variacdo nas formulagoes
elaboradas. Todas as formulacdes apresentaram o teor de gordura dentro do preconizado
na legislacdo. A formulacdo com maior adicdo de farinha de banana verde (G) obteve o
menor valor de umidade. Os maiores valores de residuo mineral fixo foram notados nas
formulacBes A, D e G que continham maior teor de sal (1,5%), além de possuirem
percentuais de proteina abaixo dos preconizados pela legislacdo. Nao foram constatados
reducdo de sédio nas mortadelas elaboradas A luminosidade e o valor b* das amostras
diminuiu com o aumento de FBV, enguanto que os maiores valores de a* foram em
detrimento do menor teor de FBV adicionado. N&o houve maior preferéncia sensorial
por nenhuma formulacdo. A adicdo de FBV juntamente com a pele suina mostrou-se
uma alternativa para a reducdo de gordura em mortadela, além de ser um alimento

adicionado de fibras, contribui para a ingestao deste nutriente no organismo humano.

Palavras Chaves: fibras, reducéo de gordura, produtos carneos



EVALUATION AND CHARACTERIZATION OF MORTADELAS
ELABORATED WITH GREEN BANANA FLOUR AND SWELL
SKIN EMULSION

ABSTRACT

Jéssica Beatriz da Silva Reis
Linamarys Aparecida de Oliveira Paulo

The reduction of fat in meat products is a major challenge for an industry, as a
consequence of the extremely important role in the matrix of this food. Fat confers on
the meat flavor, stability and softness, and being reduced can compromise product
characteristics. In this sense, we tried to evaluate the viability of mortadella preparation
with the addition of green banana flour and pork skin in order to reduce the fat content.
Green banana flour (FBV) is rich in starch resistant and fiber, and a porcine skin in
collagen. Therefore, six formulations and a control with different proportions of green
banana flour and pork skin were elaborated, with the purpose of verifying qualitatively
and quantitatively if the characteristics of the product would be influenced by these
ingredients and what would be the acceptance of the consumer. Aw and pH did not vary
greatly in the elaborated formulations. All the formulations presented the fat content
within the recommended in the legislation. The formulation with the greatest addition of
green banana flour (G) obtained the lowest moisture content. The highest values of
fixed mineral residue were observed in formulations A, D and G which contained
higher salt theory (1.5%), besides having protein percentages below those recommended
by the legislation. The brightness and b * value of the samples decreased with the
increase of FBV, whereas the higher values of a * were in detriment of the lower
content of FBV added. There is no greater sensory preference for any formulation. The
addition of FBV together with a porcine skin showed to be an alternative for a reduction
of fat in mortadella, besides a food added of fibers, contributes to an intake of this

nutrient in the human organism.

Keywords: Fiber, fat, meat products
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1 INTRODUCAO
A busca por produtos carneos que sejam de facil preparo e saudaveis, tém

atraido investimentos em tecnologias que maximizem a utilizacdo de todas as partes das
carcacas no desenvolvimento de novos produtos (BONFIM et al., 2015).

Dentre os produtos carneos comercializados no Brasil, ressalta-se a mortadela,
um produto emulsionado saboroso, pratico e versatil, porém de alto valor caldrico,
proporcionado principalmente pela presenca de gordura no produto. A gordura além de
ser fonte de energia, é responsavel por conferir suculéncia, sabor e estabilidade aos
produtos carneos.

Yunes et al. (2013) relata a necessidade de novos estudos relacionados a
substituicdo de gordura animal em produtos cozidos, principalmente aqueles
conservados sob temperatura ambiente. As fibras sdo carboidratos capazes de substituir
a gordura conferindo maior capacidade de retencdo de agua, estabilidade e rendimento,
além de propriedades funcionais em mortadelas.

Outro fator importante que vem destacando nos ultimos anos, € a preocupacao
com o alto consumo de sddio na dieta. A reducdo de cloreto de sédio sem que altere a
qualidade de produtos, mantenha a aceitacdo e consumo dos derivados carneos,
constitui como um grande desafio para a industria (BONFIM et al., 2015).

2 OBJETIVO GERAL
e Formular e caracterizar produto carneo embutido substituindo o amido/fécula

pela farinha de banana verde e estabilizante por emulsdo de pele suina

2.1 Objetivos especificos

e Desenvolver formulacdo de mortadela com diferentes propor¢oes de farinha de
banana verde e pele suina em relagdo a formulacgdo controle;

e Avaliar a estabilidade das propriedades fisico-quimicas, microbioldgicas e
sensoriais da mortadela;

e Avaliar a reducgéo de sal e gordura das mortadelas fabricadas.



3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Mortadela

Segundo a legislacdo brasileira (BRASIL, 2000), compreende-se por Mortadela, o
produto carneo industrializado, obtido de uma emulsdo das carnes de animais de agougue,
acrescido ou néo de toucinho, adicionado de ingredientes, embutido em envoltorio natural
ou artificial, em diferentes formas, e submetido ao tratamento téermico adequado.

Os ingredientes obrigatorios na produgdo de mortadelas sdo: carne das diferentes
espécies de animais de agougue e sal, sendo que nas Mortadelas "Italiana™ e "Bologna" o
toucinho em cubos devera ser aparente ao corte. Os ingredientes considerados opcionais
sdo: agua, gordura animal e/ou vegetal, proteina vegetal e/ou animal, aditivos intencionais,
agentes de liga, agUcares, aromas, especiarias, condimentos, vegetais (améndoas, pistache,
frutas, azeitonas, etc.) e queijos (BRASIL, 2000).

Esta mesma legislacao, informa que a adicdo de proteinas ndo carneos permitidos
para a fabricacdo de mortadelas ndo deve exceder 4%, considerando que seria uma proteina
agregada. Estas ndo podem ser adicionadas em mortadelas Bologna e Italiana, exceto as
proteinas lacteas.

De acordo com a composicdo da matéria-prima e das técnicas de fabricacdo, pode-
se classificar a mortadela em:

e Mortadela: Carnes de diferentes espécies de animais de agougue, carnes
mecanicamente separadas, até o limite maximo de 60%; miudos comestiveis de
diferentes espécies de animais de acougue (Estbmago, Coracdo, Lingua, Figado,
Rins, Miolos), pele e tenddes no limite de 10% (maximo) e gorduras.

e Mortadela Tipo Bologna: Carnes Bovina efou suina e/ou ovina e carnes
mecanicamente separadas até o limite maximo de 20%, miudos comestiveis de
bovino e/ou suino e/ou ovino (Estdmago, Coracdo, Lingua, Figado, Rins, Miolos),
pele e tenddes no limite de 10% (max.) e gorduras.

e Mortadela Italiana: Por¢Ges musculares de carnes de diferentes espécies de animais
de acougue e toucinho, ndo sendo permitida a adi¢do de amido.

e Mortadela Bologna: Por¢des musculares de carnes bovina e/ou suina e toucinho,

embutida na forma arredondada, ndo sendo permitida a adi¢do de amido.



e Mortadela de Carne de Ave: Carne de ave, carne mecanicamente separada, no
maximo de 40%, até 5% de mitdos comestiveis de aves (Figado, Moela e Coracéo)
e gordura.
Quanto aos padrdes fisico-quimicos e microbiolédgicos obrigatdrios, a mortadela

deve apresentar a seguinte composicéo (tabela 1):

Tabela 1. Padrdes fisico-quimicos e microbioldgicos determinados pela legislacdo para

mortadelas.
Parametros Limites
Carboidratos totais Max. 10 %
Amido Inferior a 5%
Umidade Max. 65 %
Gordura Max. 30 %
Proteina Min. 12 %
Clostridios sulfito redutores Maéx. 5 x 102 UFC /g
Staphylococus aureus Maéx. 3 x 103 UFC /g
Coliformes Termotolerantes Maéx. 3 x 103 UFC /g
Salmonella Auséncia

FONTE: BRASIL (2000)

3.2 Substitutos de gordura

A gordura é considerada um ingrediente importante na melhoria dos aspectos
sensoriais, por ser a grande responsavel pelo sabor nos produtos carneos. Por ser uma
emulsdo 6leo em agua, a mortadela é rica em gordura podendo conter no maximo 30%.
(BRASIL, 2000).

Com o apelo da reducdo, devido aos riscos que a gordura saturada ocasiona a
salde, a reducdo de gordura em produtos carneos € uma tendéncia. A substituicdo
parcial por fibras, como farinha de linhaca, de aveia e farinha de banana verde € uma
alternativa.

Os substitutos de gordura s@o geralmente classificados de acordo com sua
composicdo em substitutos a base de proteinas (soja e colageno), lipideos (lecitina de
soja) e hidratos de carbono (farinhas, amidos e gomas) (SILVA; PENNA, 2012).

Filho, Oliveira e Gomes (2012) avaliaram que a adi¢do de inulina em hamburguer
bovino reduziu o teor de gordura, sem prejudicar suas caracteristicas sensoriais, além de
conferir um apelo funcional ao produto. O produto apresentou bom valor nutritivo, com

maior conteudo de fibras e menor teor de gordura, quando comparado ao hamburguer
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tradicional. Complementando, Behling et al. (2014) demonstraram a viabilidade técnica

da substituicdo de gordura animal por fibra vegetal na elaboracdo de mortadela.

3.3 Fibras

A fibra alimentar, segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) é definida como qualquer material comestivel que nédo seja hidrolisado pelas
enzimas endogenas do trato digestivo humano (BRASIL, 2003a).

Fruet et al. (2014) define fibra alimentar como uma fracdo de carboidratos que
através de suas caracteristicas como a solubilidade, fibras soltveis e insoliveis, possui
efeito relevante para a saude.

As fibras insollveis séo responsaveis pela melhoria do trénsito intestinal e as
soluveis estdo ligadas ao retardo do esvaziamento gastrico, reducdo do colesterol sérico e
modulacdo da glicemia, por isso sdo importantes coadjuvantes na prevencao, reducdo e
controle de doencas como a obesidade, diabetes e doencas cardiovasculares associadas a
elevados teores sanguineos de colesterol e triglicerideos (MIRA; GRAF; CANDIDO,
2009; BARTOLOMEU, 2011).

As fibras soltveis podem colaborar com as propriedades reoldgicas de produtos
através de caracteristicas fisico-quimicas importantes que incluem a solubilidade,
viscosidade, capacidade de retencdo de agua e por ser facil de incorporar em alimentos
processados e bebidas em relacdo as fibras insoltveis (ELLEUCH et al., 2011; MUDGIL,;
BARAK, 2013).

As fibras sollveis permitem serem incorporadas em produtos carneos, devido as
suas peculiaridades reoldgicas, enriquecendo alimentos sem prejudicar os seus atributos
sensoriais e aceitabilidade (FRUET et al., 2014), além de reduzir o valor caldrico, melhorar
a textura e estabilidade. Entretanto, a quantidade de fibras a ser adicionada é limitada, pois
pode causar alteracGes indesejaveis na cor e textura dos alimentos. (ELLEUCH et al.,
2011).

Apesar do emprego das fibras demonstrarem muitos beneficios, para a redugéo
do teor gordura em produtos alimenticios, € necessario considerar seu papel multifuncional
na matriz do alimento (HUBER, 2012). Isso porque a redugdo de gordura presente nos
produtos céarneos pode comprometer a aceitabilidade do produto, afetando suas
caracteristicas sensoriais de sabor e textura (MITTAL; BARBUT, 1994).



3.4 Farinha de banana verde

A banana é uma fruta tropical amplamente consumida no Brasil e no mundo.
Por ter um prego acessivel, atende principalmente as classes mais baixas, além de possuir
valor nutritivo, sendo rica em vitaminas A e C, além de fibras, com contetido consideravel
de carboidratos, e minerais além da baixa concentracao de lipideos (VILELA et al., 2014).

Destaca-se na primeira posicdo no ranking mundial das frutas, com uma
producdo de 106,5 milhdGes de toneladas, sendo o Brasil produtor de sete milhdes de
toneladas, com participacdo de 6,9% nesse total (IBGE, 2014). A facilidade de propagacéo
e 0 manejo simples torna a banana a fruta mais comercializada mundialmente, com
relevancia econdmica e social, principalmente em regides tropicais (COELHO JUNIOR,
2013).

Cerca de 1,3 bilhdes de toneladas de alimentos sdo desperdicados anualmente,
provocando grandes perdas econdmicas, da mesma forma, um impacto significativo nos
recursos naturais dos quais a humanidade depende para se alimentar. Do desperdicio de
alimentos gerado no mundo, 54% ocorrem na fase inicial da producdo, manipulagéo, pos-
colheita e armazenagem e 0s 46% restantes ocorrem nas etapas de processamento,
distribuicdo e consumo, de acordo com o relatorio publicado em Setembro de 2013, da
FAO (2013).

Assim, o aproveitamento dos frutos verdes e refugos da banana, ou seja, ndo séo
comercialmente vendidos constitui como uma alternativa para diminuir a taxa de
desperdicio. A farinha de banana verde (FBV) pode ser uma alternativa para o
aproveitamento do excedente da producdo que, além de agregar valor ao produto e
aumentar o tempo de vida de prateleira, trard inimeros beneficios aqueles que a consomem
e 0 seu uso pode levar a elaboracdo de produtos competitivos no mercado e melhorar a
situacdo financeira dos produtores (PELISSARI et al., 2012; BEZERRA et al., 2013).

Segundo Vernaza, Gularte e Chang (2011), a producdo de FBV tem uma ampla
aplicacdo na indastria de alimentos, principalmente na elaboracdo de produtos de
panificagdo, produtos dietéticos e alimentos infantis, sendo uma fonte de amido resistente e
sais minerais, tais como potassio, célcio, ferro, magnésio e enxofre.

A banana é uma fruta rica em amido resistente (AR), que consiste em uma
fracdo do amido que ndo permite fornecer glicose para 0 organismo e resiste a uma
digestdo enzimatica no intestino delgado, podendo ser fermentado no colon pela

microbiota bacteriana e produzir principalmente gas e acidos graxos de cadeia curta.



A FBV obtida através da secagem natural ou artificial de bananas verdes, se
destaca pela elevada concentracdo de AR (aproximadamente 84% de sua quantidade total
de carboidrato), além do baixo teor de agUcares e compostos aromaticos (FREITAS;
TAVARES, 2004; RAMOS; LEONEL; LEONEL, 2009).

O contetdo de AR na FBV corresponde a 45,70+£0,91%, sendo do tipo RS2
(grénulos nativos ndo cozidos), cuja cristalinidade o torna menos suscetiveis a hidrélise
(VERNAZA, GULARTE; CHANG, 2011). Devido a estas caracteristicas, os efeitos do
AR sdo comparaveis aos de fibra dietética, encontrada nos prebidtico (CHAMP;
FAISANT, 1996).

Ao avaliar o efeito da farinha de banana verde sobre o perfil lipidico e glicidico
de ratos (Wistar), Rech, Freygang e Azevedo (2014) verificaram que ao adicionar a FBV a
dieta de machos adultos, (ha concentracdo de 45%) foi capaz de reduzir o peso corpéreo
dos animais, sem alterar a ingestdo alimentar, aumentando o volume do bolo fecal. Ao
passo que o acréscimo de FBV e de AR ndo alterou significativamente os valores de
glicemia e perfil lipidico.

Para obtencdo de propriedades funcionais, Vernaza, Gularte e Chang (2011)
desenvolveram macarrdo instantdneo com a adicdo de FBV. Com a adi¢do de 10% da
FBV, estes autores observaram uma reducgéo significativa dos teores de gordura e um
aumento do contetdo de fibras do produto final. Ao avaliar macarrdo sem glaten elaborado
com FBV, Zandonadi et. al. (2012) observaram que este produto apresentou maior
aceitacdo sensorial em relacdo aos produtos controle, ndo tendo diferenca significativa
entre as amostras com FBV e o0 padrdo em termos de aparéncia, aroma, sabor e qualidade
global.

A utilizacdo da FBV também foi testada em produtos carneos, na formulagédo de
nuggets de frango por Kumar et al. (2013). Os autores destacaram que nao foi observada
diferenca sensorial significativa entre a aceitag@o global, o aroma, a aparéncia, a textura e a
suculéncia do controle e as amostras de nuggets formuladas com até 3% de FBV. Diante
disso, é nitida a importancia tecnoldgica para producgéo de alimentos utilizando a farinha de

banana verde.

3.5 Pele suina como fonte de colageno

O colageno é uma proteina de origem animal, encontrado nos tecidos conjuntivos

do corpo, como 0ssos, tenddes, cartilagens, veias, pele, musculos e na camada corneas dos



olhos, atuando na integridade estrutural dos tecidos em que esta presente (SILVA;
PENNA, 2012). A pele suina foi a primeira matéria-prima para obtencdo da gelatina na
década de 1930 e ainda é a mais importante utilizada atualmente pela inddstria de larga
escala (GOMEZ-GUILLEN et al., 2011).

Seu baixo custo de producao, aliado as suas propriedades funcionais, despertam
um continuo interesse industrial pela aplicacdo do colageno, incluindo aquelas que operam
em unidades de processamento de carne (WASZKOWIAK; DOLATA, 2007). O colageno
pode ser adicionado em suplementos alimentares e em produtos alimenticios, como
iogurtes, embutidos, chés, sucos e em sobremesas de facil preparo, tais como gelatina,
pudins e maria-mole (SILVA; PENNA, 2012).

A gelatina ou colageno possuem ampla utilizagdo na inddstria alimenticia, sendo
aplicadas em produtos como emulsionantes, agentes espumantes, estabilizadores de
coldides, hidrogeis, agentes de aglutinacdo, materiais de embalagens biodegradaveis,
agentes de microencapsulacdo, bem como peptideos bioativos. Suas propriedades
reologicas e caracteristicas fisico-quimicas, como forca de gel e termoestabilidade,
definem seu valor comercial e qualidade. Com isso, o colageno pode conferir maior
elasticidade, consisténcia e estabilidade de alimentos (GOMEZ-GUILLEN et al., 2011).

3.6 Sodio na dieta

Atualmente, hd um grande apelo na reducédo do teor de s6dio em muitos alimentos
processados visando a prevencdo e diminuicdo de doencas que acometem cada dia mais a
populacdo, como Doencas Cronicas Ndo Transmissiveis, como infarto e AVC. Este apelo
vem sendo realizado pelos 6rgdos de salde puablica a fim de reduzir gastos com
medicamentos e custos com médicos para tratamento destas doencas.

O sadio é um nutriente essencial para manutencédo das funcdes vitais do corpo. De
acordo com a Organizacdo Mundial de Saude (OMS) recomenda-se que a ingestdo diaria
do nutriente ndo passe de 2 gramas. Contudo, os brasileiros passam longe dessa meta: em
média, consumimos mais do que o dobro recomendado, cerca 4,46 g por dia (IDEC, 2014).

O sddio tem um papel importante na conservacdo do produto, pois reduz a
atividade de agua, impedindo crescimento microbiano. A elevada incidéncia de doengas
crbnicas associada ao consumo elevado de sodio na dieta, como a hipertensdo, sugere que
estudos sejam realizados com o intuito de reduzir o percentual de s6dio em produtos

carneos.



No Reino Unido, os custos anuais relacionados com doencas cardiovasculares sao
estimados em aproximadamente 30 bilhGes de euros. Devido a este gasto, atualmente
existem no pais quatro grandes politicas voltadas a diminui¢do do consumo de sal na dieta
que vem atuando junto a industria buscando a reducéo de sal nos produtos industrializados.
A acdo destas politicas resultou em uma economia de aproximadamente 60 milhdes de
euros para os cofres publicos, sem contar os beneficios a satde dos britanicos (COLLINS
etal., 2014).

Varios fatores estdo relacionados com o consumo excessivo de sal. Dentre eles,
estd relacionado a mudanga na dieta alimentar ocorrida em funcdo da urbanizacdo e
demanda da vida moderna, que estimula a maior ingestdo de alimentos processados e
industrializados, e menor consumo de frutas e hortalicas. Oliveira et al. (2013)
complementaram que mudancas nos habitos alimentares sdo também decorrentes da maior
oferta de alimentos industrializados e de rapido preparo.

Dentre os produtos industrializados ricos em sédio consumidos pela populagédo
em geral, e apontados na literatura, destacam-se: hamburguer, salsicha, presunto,
salgadinho a base de milho, enlatados, biscoitos salgados, queijos, bolacha, entre outros
(LANDETA et al., 2012; DISHCHEKENIAN et al., 2011).

Buzzo et. al. (2014), ao avaliar os elevados teores de sodio em alimentos
industrializados consumidos pela populacdo, averiguaram que é de suma importancia que
as autoridades competentes implementem e estimulem programas de monitoramento do
consumo de sodio nos alimentos embalados e industrializados. Esse controle e a
fiscalizacdo dos produtos consumidos pela populacdo garantira a oferta de alimentos mais
saudaveis e pode reduzir as doencas e 6bitos associados ao consumo excessivo de sodio.

4 MATERIAL E METODOS

4.1 Obtencéo de farinha de banana verde

As bananas foram obtidas do Departamento de Agricultura do IF Sudeste MG/
Campus Rio Pomba. Para obtencéo da farinha, as bananas foram previamente lavadas e
higienizadas com solucdo sanitizante de hipoclorito de sédio 50 ppm. Em seguida, as
bananas foram submetidas a fervura até a retirada completa da casca. As bananas

descascadas foram cortadas e secas em estufa a 72°C por doze horas.



Apds a secagem, as bananas foram trituradas em liquidificador doméstico e
peneiradas para a obtengdo de farinha com granulometria padronizada, embaladas e

armazenadas em local fresco e arejado até sua utilizag&o.

4.2 Obtencdo de emulséo de pele suina

As peles suinas foram obtidas da Industria Rural situada no Departamento de Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos do IF Sudeste MG Campus Rio Pomba. Para a elaboragéo da
emulsédo de pele suina, baseou-se na metodologia utilizada por Benelli (2013).

As peles suinas foram limpas retirando o maximo de toucinho. Em seguida, cortadas,
escaldadas e resfriadas. A escaldagem ocorreu com a submersdo em agua a 60°C e
mantida até atingir 58°C o que durou 15 minutos. No processo de resfriamento a pele foi
submersa em agua e gelo por 20 minutos até temperatura de 3°C. Apds estes
procedimentos, a pele foi moida usando disco de cinco milimetros em moedor de carne.

Para cada 100 gramas de pele obtida foram adicionados 1,5 g de cloreto de sédio
(NaCl). Em seguida, a pele foi triturada no cutter por 20 minutos. Apos este tempo, diluiu-
se a pele usando seu peso em agua e submeteu a trituragdo usando liquidificador, a fim de
diminuir a granulometria da pele. A pele triturada foi armazenada em embalagem pléstica
com 0s pesos determinados para cada formulacdo de mortadela e congeladas até sua

utilizacdo.

4.3 Fabricacdo das mortadelas

As mortadelas foram fabricadas no setor de Processamento de Produtos Céarneos
do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do IF Sudeste MG Campus Rio
Pomba. As matérias-primas utilizadas (carne suina, bovina e toucinho) foram obtidas do
setor Indudstrias Rurais. Foram elaboradas seis formulacdes de mortadelas com diferentes
niveis de pele suina, farinha de banana verde e cloreto de sédio e uma formulagéo controle
(Tabela 2).

As mudancas na substituicdo da fécula de mandioca pela FBV e porteina isolada
de soja pela emulsdo de pele nas formulacdes (Tabela 2) foram realizadas para avaliar a
aceitacdo sensorial das mortadelas e se estas modificagdes iriam interferir nas

caracteristicas de textura, consisténcia, cor, suculéncia.

Tabela 2. Percentual de ingredientes das formula¢Ges de mortadela

Matéria-prima e ingredientes Formulaces (%)




A B C D E F G
Paleta bovina 18 18 18 18 18 18 18
Paleta suina 229 229 229 229 229 229 229
Toucinho suino 20 20 15 10 10 15 20
Emulsdo de pele suina 0 5 4 3 5 4 3
Prot.text. de soja (hidratada 1:3) 10 10 10 10 10 10 10
Prot.isolada de soja (hidratada 1:6) 10 4 6 8 4 6 8
Fécula de mandioca 5 45 4 3 2 1 0
Agua/gelo 98 106 153 19,8 206 153 9,8
Sal 1,5 0,7 1 15 0,7 1 1,5
Sal de cura 025 025 025 025 0,25 0,25 0,25
Aroma de mortadella 0,5 05 05 05 05 05 05
Estabilizante/Emulsificante (Polifosfatos) 0,3 03 03 03 03 03 03
Glicose 1 1 1 1 1 1 1
Glutamato Monossodico 0,5 05 05 05 05 05 05
Fixador de cor 025 025 025 025 0,25 0,25 0,25
Farinha de banana verde 0 0,5 1 2 3 4 5

O preparo da massa foi feito em cutter utilizando os ingredientes carneos e

ndo céarneos. Apds a emulsificacdo e mistura, a massa foi embutida em tripas artificiais e

submetida ao cozimento até atingir 72°C no ponto frio da pega. Os produtos foram

acondicionados em refrigerador a temperatura de 7°C e mantidos nessas condi¢des durante

0 periodo de avaliacdo (Figura 1).

CARNEBOVING SUNAE
T UCIN B

MATERIAFRIMA,
!
CUTTER € 580
}
EMBUTIMENTO
l FARINHA DE EBaNaM2 VERDE,
gausdo DE PELE ', FEEULE DE
COZMENTO DESOIA, MOTHAA KD RDLSAIA BE
0JE, BAULEIFCANTE FRRDGR DE
l COR, ZAL SAL DE CURA, CORANTE,
CONDRIENTD, TRPOUFOZFATD DE
RESFRIAVMENTO 0K, GLUITHATD MONOIE0 0K,
BLHG CEROLA, GLEDSE
!
ARM AZENAMENTO "Exce o a fom 1 lagdo contro ke

Figura 1. Fluxograma de fabricacdo da formulagdo de mortadela

As andlises fisico-quimicas, microbiologicas e sensoriais foram realizadas

nos laboratorios do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do IF Sudeste

MG- Campus Rio Pomba.
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4.4  Analises fisico-quimicas

As analises de proteinas, umidade, cinzas, gordura e pH e foram realizadas
segundo a Portaria n° 326 do MS (BRASIL, 1997) e n° 368 do MAPA (BRASIL,
1997). O teor de proteina foi determinado pela quantificacdo do nitrogénio total da
amostra, utilizando método de Kjeldahl. O teor de proteina foi obtido ao multiplicar o
teor de Nitrogénio pelo fator de conversao 6.25.

A umidade foi determinada pelo método de secagem em estufa (105 °C * 5°C),
baseado na remoc¢do da agua por aquecimento. As amostras foram colocadas em
cadinhos de porcelana, com massas previamente determinadas, ficando em estufa até a
secagem e peso constante.

As cinzas foram determinadas por incineracdo em mufla, no qual toda a matéria
organica foi queimada. Cada amostra foi colocada em um cadinho de porcelana, com
massa previamente estabelecida e permaneceu na mufla (550 °C + 5°C) até total queima
da matéria organica.

A gordura foi realizada pelo método de Gerber com extragdo por meio da
utilizacdo do éacido sulfurico e alcool isoamilico.

O sodio foi determinado por fotometria de chama usando Microprocessador
Flame Photometer TKS- modelo 1382. A partir da determinacdo de cinzas diluidas em
agua deionizada foram realizadas as leituras.

A andlise de pH foi realizada triturando-se 10 gramas da mortadela retiradas de
diferentes pontos da peca acrescidas de 100 ml de &gua destilada e agitadas por 1
minuto. O valor do pH foi determinado em potenciémetro digital, previamente calibrado
apH4e7.

Para determinar a coloracdo das amostras, utilizou-se um colorimetro Color
Reader CR10 modelo 18.65107 (Konica Minolta n°36412072), conforme o sistema CIE
(L*, a*, b*). Foram feitas duas medidas em cada amostra, em diferentes posi¢fes. Na

determinacéo de atividade de agua (Aw) utilizou o Aqua Lab lite serie AL 1387.

4.5 Analises microbioldgicas

As analises microbioldgicas (coliformes totais e termotolerantes, Salmonela sp. e
mesofilos aerdbios), foram realizadas de acordo com os métodos preconizados na
legislacdo (BRASIL, 2003b).
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4.6 Andlise sensorial

Previamente foi montado um painel para o teste de “Check All That Apply”
(CATA) (ANEXO 1) envolvendo 20 provadores selecionados aleatoriamente, onde
solicitava o apontamento das caracteristicas que melhor descrevessem as formulacdes a
serem avaliadas e suas defini¢bes. No final, a lista continha 21 atributos.

Com os dados obtidos foi realizada a segunda parte da anélise sensorial, com 50
provadores ndo treinados, onde foi realizado o teste de Escala Hedonica e finalizado o
teste CATA (ANEXO 2). A Escala Hedonica é estruturada em 9 pontos (sendo 1 =
desgostei muitissimo e 9 = gostei muitissimo) conforme Teixeira et al. (1987), na qual
avaliaram-se os atributos: sabor, cor, aroma, textura, aparéncia e avaliacdo global das
mortadelas. Os julgadores assinalaram com a letra “x” os termos da CATA que melhor
indicassem o seu julgamento em relacdo a presenca dos diversos atributos especificos na

amostra.

4.7 Andlise Estatistica

Os resultados da andlise sensorial foram submetidos a analise de variancia —
ANOVA em Delineamento em Blocos Casualizados DBC, seguido de Teste de Tukey

para avaliar a existéncia de diferenca significativa entre as amostras (DELL, 2015)

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1  Analises Fisico-quimicasAtividade de Agua (Aw)

A atividade de agua indica o quanto o alimento pode estar susceptivel a
deterioracdo bacteriana e a ocorréncia de reacGes bioquimicas e enzimaticas. Os
processos tecnoldgicos que a mortadela é submetida impedem o acesso de
microrganismos deterioradores, desde que seja realizado em conjunto com boas préaticas
de fabricacéo.

A formulacdo controle apresentou maior atividade de agua provavelmente

devido a ndo adicdo de FBV, que possui efeito ligante com a agua (Figura 2).
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Figura 2. Valores de Aw de mortadela de diferentes concentracdes de farinha de banana
verde. A legenda das formulagBes encontra-se na Tabela 2.

Guerra et al. (2012), ao avaliar o potencial de utilizacdo da carne de ovinos de
descarte e Mel6 et al. (2011) ao adicionar fibra de trigo, 6leo vegetal de milho e carne
mecanicamente separada (CMS) de tilapia do Nilo, encontraram Aw maiores que 0,9,

na elaboracdo de mortadelas, valores proximos aos encontrados neste estudo.

5.1.2 Andlise de pH

O pH de um alimento é um fator limitante para o crescimento de
microrganismos, seja patogénicos ou deterioradores como também para bolores e
leveduras. Além disso, o valor de pH de um alimento pode indicar o seu estado de
conservacao e caracteristicas finais do produto (cor, aroma, sabor , textura, etc).

Microrganismos, principalmente os patogénicos, crescem em valores de pH
proximos a neutralidade, as mortadelas sdo produtos suscetiveis ao crescimento
microbiano quando armazenadas ou submetidas a processos tecnolédgicos inadequados.

Os valores de pH n&o variaram muito provavelmente em decorréncia das
alteracdes feitas nas formulacGes (Tabela 2) serem somente a FBV, sal, couro, e
pequena variacdo na quantidade de &gua, ingredientes esses com pH préximo do neutro

e que n&o alteram significativamente o pH do meio (Figura 3).
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Figura 3. Defini¢do do pH para as formulagdes de mortadela com diferentes concentracfes de
farinha de banana verde e pele suina. A legenda das formulagdes encontra-se na Tabela 2.

Os resultados observados entre as diferentes formulacbes foram superiores aos
encontrados por Oliveira et al. (2011) que obteve valores de pH entre 6,09 a 6,19 ao

avaliarem a adigdo de oligossacarideos ndo digeriveis em mortadela.

5.1.3 Gordura

Os valores obtidos nas formulagdes estdo de acordo com a legislacdo que
estabelece limite maximo de 30% de gordura para mortadelas (BRASIL, 2000). De
acordo com as formulagGes esperava-se que a formulagdo C fosse igual a F. No entanto,
a formulagdo C néo apresentou redugdo do teor de gordura (Figura 4), provavelmente
em decorréncia da variacdo de lipideos contida nas pecgas de carne e variacdo de 10 a
20% de toucinho adicionado (Tabela 2).
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Figura 4. Perfil do teor de gordura (%) para cada formulagdo da mortadela de diferentes
concentragdes de farinha de banana verde. A legenda das formulagdes encontra-se na Tabela
2.

5.1.4 Umidade

Ao avaliar a umidade das mortadelas (Figura 5), constatou-se que a formulacéo
com maior adicdo de farinha de banana verde (G) obteve menor valor de umidade.
Borrajo, Lima e Trindade (2016), avaliando a elaboracdo de salsichas com diferentes
concentragOes de fibra de trigo verificaram que conforme o aumento da quantidade de
fibra adicionada a formulacdo, menor a umidade do produto (1,5% de fibra-60,1% de
umidade e 3% de fibra- 59,2% de umidade) em funcao de a fibra ter substituido parte da
agua na formulacgéo.
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Figura 5. Percentual de umidade de mortadela com diferentes concentracfes de farinha de
banana verde. A legenda das formulacdes encontra-se na Tabela 2.

Observa-se que as formulacdes D e E, obtiveram maiores valores de umidade
decorrente da maior adicdo de agua. A formulacdo D (19,8% de agua) mesmo com
adicdo de agua inferior a formulacdo E (20,6% de agua) ultrapassou o teor estabelecido
pela legislacdo (maximo 65%) (BRASIL, 2000); que pode ser explicado pela diferenca
da concentracdo de fibra adicionada.

O aumento do percentual de umidade nas mortadelas é uma caracteristica
importante, economicamente e sensorialmente, pois quanto maior a capacidade de
retencdo de 4gua maior o rendimento do produto e aumento da sensacdo de suculéncia,

respectivamente.

5.1.5 Cinzas

A cinza é constituida principalmente de K, Na, Ca e Mg e um elevado percentual
pode estar relacionado com uma quantidade de sal superior ao necessario. Os maiores
valores de residuo mineral fixo foram notados nas formulagdes A, D e G (Figura 6) que
continham maior teor de sal (1,5%) (Tabela 2).

Trevisan et al. (2016) verificaram valores semelhantes de cinzas (2,82 a 3,24%)
ao avaliarem o efeito da adicdo de fibra de aveia sobre as propriedades fisico-quimicas

de hamburguer cozido e congelado com reducédo de gordura e sal.
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Figura 6. Teor de cinzas em mortadela com diferentes concentragdes de farinha de banana
verde. A legenda das formulagdes encontra-se na Tabela 2.

Neste trabalho ndo foram levadas em consideracdo o sodio presente nos
temperos, no sal de cura, no realcador de sabor e nos aditivos, assim ndo houve a
reducdo esperada para as formulacdes preparadas e o que levou ao aumento no teor de

cinzas das formulagoes.

5.1.6 Proteina

A proteina, juntamente com a gordura, € uma macromolécula de suma
importancia para a formacdo da emulsdo de produtos carneos emulsionados. Bolzan e
Silva (2012) relatam que as proteinas sdo fundamentais para emulsionar e estabilizar a
emulsdo formando uma espécie de filme unindo os componentes.

As formulacdes A, D e G (Figura 7), apresentaram percentuais de proteina
abaixo dos preconizados pela legislagdo (minimo 12%) (BRASIL, 2000) embora todas
as formulacBes contivesse a mesma quantidade de carne, tal variagdo pode ser devida a
variacdo de colageno presente na emulsao de pele suina. De acordo com Francischetti et
al. (2007) o teor de proteina da pele suina varia de 84 a 90% confirmando a correlacdo

do teor de pele na formulacdo com o aumento do teor proteico.
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Figura 7. Percentual de proteina em mortadela com diferentes concentracdes de farinha de
banana verde. A legenda das formulagcfes encontra-se na Tabela 2.

5.1.7 Sddio

Na elaboracdo da mortadela, diversos ingredientes foram utilizados para conferir
sabor ao produto, como o cloreto de sodio. O sddio € adicionado em produtos carneos
ndo somente na forma de cloreto de sédio, mas também incorporado aos sais de cura,
saborizantes, emulsificantes, aroma de mortadela e fixador de cor. Por ndo considerar a

quantidade deste ion presente nos aditivos descritos acima, ndo foram constatados sua

reducdo nas mortadelas elaboradas (Figura 8).
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Figura 8. Percentual de sddio em mortadela com diversas concentracdes de farinha de banana
verde. A legenda das formulagBes encontra-se na Tabela 2.
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Devido ao papel do sal (cloreto de sodio) na elaboracdo de produtos carneos, €

um grande desafio sua reducdo sem substitui-lo por outros sais.

5.1.8 Cor

A Figura 9 apresenta a coloracdo das mortadelas adicionadas de FBV em
fotografia. A determinacdo objetiva de cor apresentada na Tabela 3 expressa os valores
de L*, a* e b*. Quanto maior o valor de L* indicativo da luminosidade, mais clara é a
amostra. O valor a* indica a intensidade da cor vermelha, quanto maior esse valor mais
vermelho serd a amostra. O valor b* representa a intensidade da cor amarela, que para

carnes esta relacionada com a cor marrom (BARRETO, 2007).

Figura 9. Fotografia das formulac@es de mortadelas fatiadas

A formulacdo controle apresentou o maior valor de L*, enquanto que a
formulacgdo F apresentou o menor valor, observa-se que a luminosidade das mortadelas,
exceto na formulacdo G, diminuiu a medida que o percentual de FBV aumentou,
podendo ser explicado pela cor mais escura da FBV e menor teor de gordura. O
aumento da luminosidade da formulacdo G provavelmente foi devido a variagédo do teor
lipidico contido nas pecgas de carne utilizadas na formulacdo. Oliveira et al. (2011)
observaram uma menor luminosidade correlacionado a reducdo do teor gordura de

mortadelas adicionadas de frutooligossacarideos e galactooligossacarideo.
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Tabela 3. Avaliacdo objetiva da cor das mortadelas

AMOSTRAS L* a* b*
A 59,95 17,75 15,85
B 57,21 16,75 14,21
C 54,03 14,57 14,62
D 52,27 14,10 13,17
E 50,53 14,20 14,03
F 48,46 12,97 12,80
G 54,60 10,40 13,77

A formulagéo controle, seguida da B apresentaram os maiores valores de a*,
indicando a cor rosada mais intensa, o0 que pode ser explicado pelo menor teor de FBV
adicionado. A formulacdo G obteve a cor menos avermelhada em detrimento do menor
valor de a*.

Em relagdo ao valor b*, referente a cor amarela, a variavel diminuiu com a
adicdo da FBV, contrariando estudos realizados por Bartolomeu (2011) e Barreto
(2007) que ao adicionar fibra de trigo; e inulina, fibra de trigo e aveia, respectivamente,

houve um aumento dos valores de b* nas mortadelas elaboradas.

5.2  Anélises microbioldgicas

Na Tabela 4 podem ser visualizados os resultados das analises microbiolégicas

realizadas nas amostras de mortadela adicionada de FBV.

Tabela 4. Resultados das analises microbioldgicas das formulagGes de mortadela

Formulagdes

Anélises
A B C D E F G
Co"f‘(),(lnlc/?;/z)% T30 <30 <30 <30 <30 <30 <3,0
Saﬁlmpnela Ausente  Ausente Ausente  Ausente  Ausente  Ausente  Ausente
(auséncia/25 g)

Mesofilos aerdbios

1 2 2 2 2 2 2
(UFC/g) 7,5x10 1,1x102  4,6x10%? 4,43x10%? 8,76x10 9,1x10 3,06x10

Todas as amostras analisadas apresentaram-se com contagens dentro dos padrdes
legais para coliformes totais e termotolerantes e Salmonella (BRASIL, 2001),
apresentando também baixas contagens para mesofilos aerobios, estando assim

adequadas para consumo humano.
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A qualidade microbiologica da mortadela foi devido a qualidade das matérias-
primas utilizadas, em combinacdo com as boas préaticas de fabricagcdo na preparagdo dos
produtos, mantendo a qualidade e a seguranca da mortadela.

5.3 Analise sensorial

De acordo com as médias obtidas para o atributo aparéncia (Figura 10a), pode-se
observar que as formulagdes B, C, D e E adicionadas de FBV e preparado de pele sdo
estatisticamente semelhantes a formulagdo A (Controle) (p>0,05), ou seja, foram
consideradas iguais neste atributo pelos provadores. As amostras B, C, D, E e F também
foram consideradas semelhantes entre si. As amostras F e G sdo iguais e G difere das
demais (p<0,05), obtendo respectivamente as menores notas médias de 6,8 e 5,7.

Ao utilizar o critério da variancia acumulada para determinar a quantidade de
fatores que devem ser extraidos, Hair et al. (2006) sugerem o patamar de 60% como
sendo aceitavel e nesta analise a variancia acumulada foi de 50,97%, bem abaixo do
recomendado. Isto demonstra que os descritores empregados podem ndo ter
discriminado satisfatoriamente as amostras analisadas ou os provadores ndo treinados
podem néo ter tido condicGes de diferenciar satisfatoriamente as amostras.

Porém podemos perceber que para aparéncia as formulacbes F e G foram as
menos aceitas, a formulacdo A apresentou melhor aparéncia e as formulacbes B, C, D e
E sdo semelhantes e tiveram aceitacdo intermediaria no critério dos avaliadores. (Figura
10b).
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Figura 10. Anova/Teste de Tukey (a) e projecdo bidimensional da ACP (b) aplicados ao
atributo sensorial aparéncia em 7 formulages de mortadela. Médias seguidas da mesma letra
ndo diferem entre si a nivel de 5% de significancia.
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No atributo aroma (Figura 11) verificou-se que a formulacdo A (controle) e G

diferiram estatisticamente entre si (p<0,05. A formulacéo B, C, D, F e G séo iguais.
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Figura 11. Anova/Teste de Tukey (a) e projecédo bidimensional da ACP (b) aplicados ao atributo sensorial
aroma em 7 formulagBes de mortadela. Médias seguidas da mesma letra ndo diferem entre si a nivel de
5% de significancia.

Em relagéo ao atributo sabor (Figura 12), verificou-se que todas as formulacfes

sdo iguais exceto a formulacdo e, obtendo maior aceitabilidade, sendo que a mesma

difere significativamente da formulacdo G, expressando a sensacdo de gostei

moderadamente.
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Figura 12. Anova/Teste de Tukey (a) e projecdo bidimensional da ACP (b) aplicados ao atributo sensorial
sabor em 7 formulagdes de mortadela. Médias seguidas da mesma letra ndo diferem entre si a nivel de 5%
de significancia.

Na avaliagdo global, mesmo a formulacgdes B, F e G serem consideradas iguais

estatisticamente, a média para a formulagdo G (6,5) foi abaixo das demais, obtendo
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“gostei ligeiramente” pelos provadores. As formulagbes com maior aceitacdo para a
impressédo global foram a controle (A), C e E.
De acordo com a Figura 12b, a formulacdo G apresentou menos vetores

direcionados, indicando menor preferéncia por tal amostra.
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Figura 13. Anova/Teste de Tukey (a) e projecédo bidimensional da ACP (b) aplicados ao atributo sensorial
impressdo global em 7 formulagdes de mortadela. Médias seguidas da mesma letra ndo diferem entre si a
nivel de 5% de significancia.

Ndo houve diferenca significativa entre a formulacdo A (controle) e as
formulacGes com adicdo de até 4% de FBV e de pele (B, C, D, E e F ) para o atributo
textura. Portanto, a adi¢do de até 4% de FBV e de emulsdo de pele suina ndo foi
percebida sensorialmente em relacéo a textura das mortadelas.
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Figura 14. Anova/Teste de Tukey (a) e projecdo bidimensional da ACP (b) aplicados ao
atributo sensorial textura em 7 formula¢es de mortadela. Médias seguidas da mesma letra
ndo diferem entre si a nivel de 5% de significancia.
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N&o houve maior preferéncia entre as formulagcbes para os atributos de
aparéncia, aroma, sabor, impresséo global e textura, no entanto a formulacdo G obteve o
menor numero de vetores direcionados, mostrando-se assim como a menos entre as
demais formulacdes.

Observando o teste CATA (Figura 15), nota-se que as mortadelas das
formulagdes D e A apresentaram como caracteristicas textura macia, cor rosada, sabor
picante, apimentado, e aroma apimentado. Enquanto que nas mortadelas E e F foram
observadas o sabor agradavel e textura firme. Mortadelas B e C foram consideradas os
aspectos de aparéncia com furos e sabor condimentado, e formulacdo G apresentou
como caracteristicas cor opaca, aparéncia heterogénea, aroma caracteristico e aromatico,
sabor caracteristico, textura consistente e uniforme.

Os demais atributos, segundo o teste CATA, ndo condizem como caracteristicas

das mortadelas produzidas.
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Figura 15. Figura bidimensional da ACP de mortadelas com diferentes concentragdes de
FBV e pele Suina submetidas a avaliagdo CATA (Check All That Apply). Descri¢éo dos

termos:

SIGLA ATRIBUTOS SIGLA ATRIBUTOS
APU Aparéncia uniforme HET Aparéncia heterogénea
AAG Aroma agradavel HOM Aparéncia homogénea
AAP Aroma apimentado MAC Textura macia
ACA Aroma caracteristico ROS Cor rosada
ARO Aroma aromatico SAG Sabor agradavel
CFU Aparéncia com furos SAP Sabor apimentado
COM Textura compacta SCA Sabor caracteristico
CON Sabor condimentado SPI Sabor picante
CONS Textura consistente TCO Textura cozida
COP Aparéncia cor opaca TUN Textura uniforme

FIR Textura firme
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6 CONCLUSAO

As mortadelas adicionadas de FBV e preparado de pele e redugéo do teor de
gordura apresentaram-se dentro dos padrdes fisico-quimicos e microbioldgicos descritos
no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Mortadela, portanto, aptos ao
consumo humano.

N&o foi possivel constatar a reducdo de sddio nas mortadelas, pois ndo foi
considerada a presenca de outros sais provenientes de aditivos adicionados a mortadela.

O produto foi bem aceito sensorialmente quando comparado a formulagéo
controle, portanto, a adicdo de farinha de banana verde e pele suina no produto
mortadela é viavel sensorialmente e tecnologicamente, e permitindo uma reducdo nos

niveis de gordura em relagdo ao produto convencional.
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ANEXO 1

1) Nome:

2) Faixa etaria:
()15-20
()21-25

()26-30

() Mais de 31 anos
4) Ocupagao

() Estudante () Técnico () Graduacdo () Mestrado
() Técnico Administrativo

() Professor
() Outro

6) Gosta de mortadela? () Sim () Nao
8) Frequéncia de consumo de mortadela: ( ) 1 vez ao més
() todos os dias.

semana

() 2 vezes por semana

3) Sexo:

() Masculino

() Feminino

5) Escolaridade
()19 Grau
()22 Grau
()32Grau

() Outro
7) Costuma consumir mortadela? () Sim () Nao

() 2vezes ao més

()1 vez por

Por favor, avalie as amostras servidas e aponte as caracteristicas de aparéncia, aroma, cor,

textura e sabor, que melhor descrevem o produto. Vocé pode marcar quantos termos julgar

necessario e acrescentar outros que por ventura ndo estejam na lista

() Amolecida
() Consistente
()Dura

() Fibrosa

() Heterogénea

() Mole

() Ressecada

() Tenra

() Ardido

() Apimentado

() Rosada

() Résea

() Picante

()Cru

() Insosso

() Suave

() Compacta

() Com fragmentos
() Com furos

() Velho

() Borrachenta
() Cozida

() Elastica

() Firme

() Homogénea
() Oleosa

() Seca

() Uniforme

() Semidura

() Réseo-claro
() Réseo-avermelhado
() Réseo-escuro
() Porosa

() Agradavel

() Leve

() Normal

() Enjoativo

() Deformada
() Manchada

() Penetrante

() Resistente

() Crocante

() Esfarelenta
() Gordurosa

() integra

() Pegajosa

() Perfumado
() Umida

() Cor opaca

() Cor uniforme
() Réseo-purpureo
() Brilhoso

() Natural

() Aromatico

() Rangoso

() Caracteristico
() Creme

() Nauseante

() Marrom-acinzentado
() Marrom-
avermelhado

() Congelada

() Desintegrada
() Exsudato

() Grudenta

() Macia

() Quebradica

() Suculenta

() Corclara

() Estragado

() Cor palida

() Réseo-violaceo
() Horrivel

() Metdlico

() Desagradavel
() Salgado

() Condimentado
() Alterado

() Azedo

() Vermelho- rosado
() Vermelho-
pardacento




ANEXO 2
FICHA DE AVALIACAO SENSORIAL

SEXO: () FEMININO ( ) MASCULINO

FAIXAETARIA: ( )14al7anos ( )18a25anos ( )26 a 35 anos
( )36a45anos ( ) mais que 45 anos

OCUPACAO:

ESTUDANTE: ( ) TECNICO ( ) GRADUACAO ( ) MESTRADO
( ) TECNICO ADMINISTRATIVO

( ) DOCENTE

( ) OUTRO:

GOSTA DE MORTADELA? ( )SIM ( ) NAO

FREQUENCIA DE CONSUMO DE MORTADELA:
( ) PELO MENOS 2 VEZES POR SEMANA

( ) PELO MENOS 1 VEZ POR SEMANA

( ) PELO MENOS 1 VEZ POR MES

( ) CERCA DE 2 VEZES POR ANO

() CERCA DE 1 VEZ POR ANO

POR FAVOR, AVALIE E INDIQUE, UTILIZANDO A ESCALA ABAIXO, O
QUANTO VOCE GOSTOU OU DESGOSTOU DA APARENCIA, DO AROMA, DO
SABOR, DA TEXTURA E DA IMPRESSAO GLOBAL DAS MORTADELAS.
DEPOIS ASSINALE OS TERMOS QUE DESCREVAM AS CARACTERISTICAS
APROPRIADAS PARA A AMOSTRA AVALIADA.

9 — gostei extremamente

8 — gostei muito

7 — gostei moderadamente

6 — gostei ligeiramente

5 — indiferente

4 — desgostei ligeiramente

3 — desgostei moderadamente
2 — desgostei muito

1 — desgostei extremamente

AMOSTRA:



APARENCIA:__ AROMA: SABOR: TEXTURA:
() Cor opa?a ( )Ar(?matlco E ;Agradavel ( )C-02|da IMPRESSAO
( ) Heterogénea | ( ) Apimentado Condimentado () Firme GLOBAL.:
( ) Homogénea | ( ) Agradavel ( ) Apimentado | ( ) Consistente —
( ) Com furos ( ) Caracteristico | ( ) Caracteristico | ( ) Uniforme
( ) Cor rosada () Picante ( ) Macia
( ) Compacta
AMOSTRA:
APARENCIA: AROMA: SABOR: TEXTURA:
() Cor opa(fa ( )Ar(?matlco E ;Agradavel ( )C.02|da IMPRESSAO
( ) Heterogénea | ( ) Apimentado Condimentado () Firme GLOBAL.:
( ) Homogénea | ( ) Agradavel ( ) Apimentado | ( ) Consistente O
( ) Com furos ( ) Caracteristico | ( ) Caracteristico | ( ) Uniforme
( ) Cor rosada () Picante () Macia
( ) Compacta
AMOSTRA:
APARENCIA: AROMA: SABOR: TEXTURA:
( ) Cor opaca ( )Ar(?matlco E ;Agradavel ( )C.02|da IMPRESSAO
( ) Heterogénea | ( ) Apimentado Condimentado () Firme GLOBAL.:
( ) Homogénea | ( ) Agradavel ( ) Apimentado | ( ) Consistente B
( ) Com furos ( ) Caracteristico | ( ) Caracteristico | ( ) Uniforme
( ) Cor rosada () Picante () Macia
( ) Compacta
AMOSTRA:
APARENCIA:__ AROMA: SABOR: TEXTURA:
() Cor opaca ( ) Aromético E ;Agradavel () Cozida IMPRESSAO
( ) Heterogénea | ( ) Apimentado () Firme GLOBAL:

Condimentado

( ) Homogénea

( ) Agradavel

( ) Apimentado

() Consistente

( ) Com furos

( ) Caracteristico

() Caracteristico

() Uniforme

() Cor rosada

() Picante

() Macia

( ) Compacta

AMOSTRA:




APARENCIA:__ AROMA: SABOR: TEXTURA:
() Cor opa?a ( )Ar(?matlco E ;Agradavel ( )C-02|da IMPRESSAO
( ) Heterogénea | ( ) Apimentado Condimentado () Firme GLOBAL.:
( ) Homogénea | ( ) Agradavel ( ) Apimentado | ( ) Consistente —
( ) Com furos ( ) Caracteristico | ( ) Caracteristico | ( ) Uniforme
( ) Cor rosada () Picante ( ) Macia
( ) Compacta
AMOSTRA:
APARENCIA:__ AROMA: SABOR: TEXTURA:
() Cor opa(fa ( )Ar(?matlco E ;Agradavel ( )C-02|da IMPRESSAO
( ) Heterogénea | ( ) Apimentado Condimentado () Firme GLOBAL:
( ) Homogénea | ( ) Agradavel ( ) Apimentado | ( ) Consistente E—
( ) Com furos ( ) Caracteristico | ( ) Caracteristico | ( ) Uniforme
( ) Cor rosada ( ) Picante ( ) Macia
( ) Compacta
AMOSTRA:
APARENCIA: AROMA: SABOR: TEXTURA:
( ) Cor opaca ( )Ar(?matlco E ;Agradavel ( )C.02|da IMPRESSAO
( ) Heterogénea | ( ) Apimentado Condimentado () Firme GLOBAL.:
( ) Homogénea | ( ) Agradavel ( ) Apimentado | ( ) Consistente —
( ) Com furos ( ) Caracteristico | ( ) Caracteristico | ( ) Uniforme
( ) Cor rosada () Picante () Macia

( ) Compacta






