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Elaboracao de mortadela com substituicao parcial da carne animal por extensor de carne.

Camila Y. Yoshida*, Vitor A. S. Vidal, Marise A. R. Pollonio, Marcio Schmiele, Yoon K. Chang.

Resumo

Anélogos e extensores de carne sdo aqueles que apresentam caracteristicas tecnoldgicas, sensoriais e valor nutritivo
similar aos de uma porcao carnea, sendo as proteinas carneas substituidas por proteinas vegetais. Neste trabalho,
objetivou-se avaliar a performance de extensores de carne a base de proteinas de soja e trigo na elaboragcéo de
mortadela. As respostas analisadas foram a estabilidade de emulsdo, a atividade de agua, a cor instrumental e analise
do perfil de textura. Os resultados demonstraram que foi possivel substituir 63% da carne animal por extensor de carne

obtido por extruséo termoplastica a alta umidade.
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Introducao
Os extensores da carne sdo de origem vegetal e
apresentam caracteristicas semelhantes as porgdes
carneas. A combinagao entre as proteinas de soja e trigo
pode ser uma alternativa para melhorar o valor nutricional,
devido ao balango de aminoacidos essenciais’. A principal
caracteristica de um emulsionado carneo cozido é a
estabilidade de emulsdo, mas outros fatores tecnolégicos
também sdo de grande importancia, como a capacidade
de retencdo de agua, a textura do produto e a coloragé\o2
Um dos principais produtos emulsionados carneos comdos
€ a mortadela, sendo muito apreciado por varias pessoas
O objetivo deste trabalho foi de avaliar o desempenho da
substituicdo da carne animal (x4) por extensores de carne
obtido por extrusao a alta (x,) e baixa umidade (x3) através
de um delineamento de mistura simplex-centréide para a
producao de mortadela
A formulagao padrao foi composta por carne animal
(55,64%), gordura (20%), NaCl (2,0%), gelo (19,80%),
maltodextrina (2,0%), nitrito de sédio (0,015%), eritorbato
de sodio (0,045%) e tripolifosfato de sédio (0,5%).

Resultados e Discussao
O uso dos extensores de carne promoveu aumento na
estabilidade de emulsao do batter. As proteinas vegetais
apresentam grande capacidade de absorcédo de agua
devido a formagao de ligagdes de hidrogénio entre a agua
e os aminoacidos polares e a interagdo hidrofébica entre
0s aminoacidos com cadeias laterais apolares e a
gorduraz. O uso do extensor de carne promoveu a
retencdo da agua no produto, resultando em menores
valores de atividade de agua.
O uso dos extensores de carne deixou as amostras mais
claras (maiores valores de L*), diminuiram o valor de a*
(intensidade vermelha) e aumentaram b* (intensidade
amarela). Este comportamento se deve pela diminuigdo da
mioglobina, a qual é oxidada e oximioglobina pelo nitrato.
Os extensores de carne promoveram a diminuigdo da
forca de compressdo, da dureza, da coesividade, da
gomosidade e da mastigabilidade das mortadelas. A maior
adesividade do produto com o uso dos extensores de
carne foi resultado da maior retengcdo de agua,
promovendo menor aprisionamento da gordura.
O ponto otimizado (PO) foi definido através da
desejabilidade de 76,98%, com o uso de 37% de carne
animal e 63% de extensor de carne a alta umidade. A
Tabela 1 apresenta os valores das variaveis dependentes

para o controle e o PO. A digestibilidade proteica indicou
que 94,48+1,79% das proteinas da amostra controle foram
digeridas. No PO, este valor foi de 85,23+2,52%. A
digestibilidade das proteinas da soja pode ser
comprometida pela presenga inibidores de tripsina. No
entanto, o processo de extrusdo pode inativar estes
inibidores, aumentando a dlgestlbllldade

Tabela 1. Resultados obtidos nas analises da amostra controle e do
ponto 6timo do delineamento de misturas simplex-centroide.

Resposta Controle Ponto 6timo
Estabilidade de emulsao (%) 72,26+2,97 100,00+0,00
Atividade de agua 0,9742+0,0007 0,9743%0,0005
L* 71,57+0,31 70,21+0,17
a* 8,67+0,35 6,50+0,19

b* 11,90+0,35 19,25+0,20
Forca de compressao (N) 11,90+1,02 13,57+0,57
Dureza (N) 12,90+1,08 15,19+0,57
Adesividade (N.s) -0,563+0,02 -0,12+0,02
Coesividade 0,77+0,01 0,67+0,02
Gomosidade (N) 10,15+0,76 10,22+0,59
Mastigabilidade (N) 8,90+0,81 8,26+0,65
Digestibilidade de proteina (%) 94,48+1,79 85,23+2,52%

Figura 1. Ponto 6timo (a esquerda) e controle (a direita).

Conclusodes
A substituicdo da carne animal por extensor de carne a
alta umidade foi de 63% para a elaboragéo de mortadelas,
sem comprometer as caracteristicas tecnoldgicas do
produto final, com boa digestibilidade de proteina.
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