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APRESENTACAO

Nas ultimas décadas, 0 nosso pais tem passado por intensas mudancgas sociais,
econdmicas e politicas, resultando em um novo padrdo demografico, epidemioldgico
e nutricional da populacdo. Estas transformacdes determinaram um novo perfil
nutricional da populagéo brasileira, marcado pela reducéo dos casos de desnutricao
e a permanéncia das caréncias nutricionais, como deficiéncias de ferro e vitamina A,
associados ao crescente aumento do sobrepeso e obesidade e as doengas associadas
a este novo perfil, as doencgas crbnicas néo transmissiveis.

Estas mudancas também repercutiram na mudangca de padrdes de producao
e consumo de alimentos, fortalecendo a tematica Seguranca Alimentar e Nutricional
(SAN), que em sua definicdo inclui a dimensdo nutricional, a disponibilidade e a
seguranca dos alimentos:

Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) é a realizacdo do direito de todos ao
acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente,
sem comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base
praticas alimentares promotoras de salde, que respeitem a diversidade cultural e
que sejam social, econdmica e ambientalmente sustentaveis. (CONSEA, 2004)

Sendo assim, a SAN esta relacionada a fome, a desnutricdo, a obesidade, ao
sobrepeso, as doencas ligadas a alimentacéo e a qualidade dos alimentos, ao modelo
de producao e consumo de alimentos.

Tendo em vista a importancia deste tema e necessidade de reflexdes sobre o
mesmo, este livro apresenta quatorze artigos relacionados aos diferentes vieses desta
tematica. Os artigos sao resultado de pesquisas realizadas nos mais diversos setores
e instituicbes, com uma riqueza metodoldgica e de resultados.

Aos pesquisadores, aos editores e aos leitores, a quem se dedica este trabalho,
agradeco imensamente a oportunidade de organiza-lo.

Vanessa Tizott Knaut Scremin
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CAPITULO 10

MORTADELA TIPO BOLOGNA ADICIONADA DE
FARINHA DE SEMENTE DE ABOBORA (Cucurbita
maxima) COMO ANTIOXIDANTE NATURAL
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RESUMO: A mortadela € um embutido carneo
de elevada aceitacdo mundial e com producéao
crescente no Brasil. Contudo, devido ao
elevado teor de gordura em sua composicao,
este produto sofre oxidagado lipidica, a qual
agrava-se no periodo de armazenamento.
Para diminuir estes mecanismos oxidativos,
comumente é utilizado o eritorbato de sbdio
como antioxidante sintético, porém, existe
uma forte tendéncia pelo uso de ingredientes
naturais em produtos processados no intuito
de agregar as caracteristicas tecnologicas

Topicos em Nutricdo e Tecnologia de Alimentos

sensoriais a uma alimentacédo saudavel. Por
este motivo, o objetivo deste presente trabalho
foi elaborar formulacbes de mortadela com
adicdo de farinha de semente de abdbora (1,3 e
5%) como antioxidante natural em comparacao
ao eritorbato de sodio e analisar estes produtos
quantos suas caracteristicas de composicéo
centesimal, fisica, instrumental e sensorial
e a oxidacéao lipidica no periodo de 60 dias.
Verificou-se que a maior taxa de substituicéo do
antioxidante sintético pela farinha influenciou
no aumento do teor de proteina e lipidios totais
diminuindo o teor de umidade. A elevacéo
da concentracédo desta farinha também foi
evidenciada na analise de TBARS, a qual
indicou redugdo da oxidacéo lipidica durante
0 periodo de armazenamento, possibilitando
sua aplicacdo em produtos carneos. A adicao
de diferentes concentracbes desta farinha
nao demonstrou ser significante quanto a
textura instrumental, pH e quanto ao parametro
luminosidade. Para a analise sensorial, a
formulacéo com até 3% de antioxidante natural
nao apresentou diferencas estatisticas com
relacao a padrao com antioxidante sintético, em
todos os atributos avaliados.

PALAVRAS-CHAVE: Embutidocarneo; TBARS;

eritorbato de sodio; antioxidante natural.

ABSTRACT: The mortadella
embedded with high acceptance worldwide

is a meat
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and with increasing production in Brazil. However, due to the high fat content in its
composition, this product undergoes lipid oxidation, which worsens in the storage
period. To reduce these oxidative mechanisms, sodium erythorbate is commonly used
as a synthetic antioxidant. However, there is a strong trend towards the use of natural
ingredients in processed products in order to aggregate the sensory technological
characteristics to a healthy diet. For this reason, the objective of this present work
was to elaborate formulations of mortadella with addition of pumpkin seed flour (1, 3
and 5%) as a natural antioxidant in comparison to sodium erythorbate and to analyze
these products how many their characteristics of centesimal composition, physical,
instrumental and sensorial and lipid oxidation in the period of 60 days. It was verified
that the greater substitution rate of the synthetic antioxidant for the flour influenced in
the increase of the protein content and total lipids decreasing the moisture content.
The increase of the concentration of this flour was also evidenced in the TBARS
analysis, which indicated reduction of the lipid oxidation during the storage period,
allowing its application in meat products. The addition of different concentrations of
this flour did not prove to be significant regarding the instrumental texture, pH and
the luminosity parameter. For the sensory analysis, the formulation with up to 3% of
natural antioxidant did not present statistical differences in relation to the standard with
synthetic antioxidant, in all attributes evaluated.

KEYWORDS: Meat sausage; TBARS; sodium erythorbate; natural antioxidant.

11 INTRODUCAO

De acordo com a Instrucdo normativa n.° 4 do Ministério da Agricultura
Pecuéaria e Abastecimento (MAPA) a mortadela é designada como produto carneo
industrializado, obtido de uma emuls&o das carnes de animais de acougue, acrescido
ou nao de toucinho, adicionado de ingredientes, embutido em envoltério natural ou
artificial, em diferentes formas, e submetido ao tratamento térmico adequado (BRASIL,
2000).

Por se tratar de um produto industrializado com teor de lipidios
consideravel (maximo de 30%), a mortadela estd sujeita a oxidagcao
lipidica, sendo necessario 0 uso de mecanismos que minimizem estas
intercorréncias. Segundo Bourscheid (2009) essas reagbes quimicas do
oxigénio atmosférico com o alimento sdo acelerados na presenca de
determinados ions metalicos livres e também pela acdo da luz e do calor.

Uma das alternativas para reduzir o efeito oxidante € utilizar-se de agentes
sintéticos como o eritorbato de sb6dio, empregado frequentemente em derivados
carneos devido seu amplo espectro de atuacéo, além de possuir atividade em baixas
concentracbes sem alterar as caracteristicas do alimento processado (ADTEC, 2015).

Contudo, o apelo por ingredientes naturais tem sido frequentemente questionado
por consumidores preocupados com a saude, mobilizando érgéos de pesquisa a
buscarem fontes vegetais de compostos com propriedades antioxidantes. Conforme
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descrito por Garcia, Kimura e Mauro (2005), a farinha de semente de abdbora apresenta
propriedades antioxidantes devido a presenca de vitamina E, principalmente na forma
dos isébmeros y-tocoferol e a-tocoferol.

Analisando a relevancia de investigar matérias-primas que possuam apelo natural
e que muitas vezes sao descartadas no processo industrial, 0 objetivo deste trabalho
foi desenvolver formulagcbes de mortadela tipo Bologna adicionada de diferentes
percentuais de farinha de semente de abdbora (FSA) e realizar analises com intuito de
investigar sua agdo antioxidante sem comprometer as carateristicas tecnologicas do
embutido carneo.

2| MATERIAL E METODOS

Com o intuito de definir as melhores condi¢des para o preparo da mortadela
foram realizados pré-testes, os quais possibilitaram a descri¢cao das formulacdes finais
conforme demonstrado na Tabela 1.

Ingredientes *FP (%) F1 (%) F3 (%) F5 (%)
Carne suina 46,18 46,18 46,18 46,18
Carne bovina 12,00 12,00 12,00 12,00
CMS 20,00 20,00 20,00 20,00
Toucinho 8,00 8,00 8,00 8,00
Gelo 8,00 7,25 5,25 3,25
Fécula de mandioca 2,00 2,00 2,00 2,00
Cura para cozidos 0,25 0,25 0,25 0,25
Eritorbato de sodio 0,25 0,00 0,00 0,00
Farinha de semente de abdbora 0,00 1,00 3,00 5,00
Fosfato 0,50 0,50 0,50 0,50
Condimento para mortadela 0,75 0,75 0,75 0,75
Sal 1,70 1,70 1,70 1,70
Alho em po6 0,20 0,20 0,20 0,20
Sabor de fumaga em p6 0,05 0,05 0,05 0,05
Pimenta branca 0,02 0,02 0,02 0,02
Glutamato monossédico 0,10 0,10 0,10 0,10
TOTAL 100 100 100 100

Tabela 1. Propor¢éo dos ingredientes utilizados nas formulagdes de mortadela tipo Bologna

*FP: Formulagcéo padrao com eritorbato de sddio (antioxidante sintético); F1: Formulagdo com
1% de adicao de farinha de semente de abdbora; F3: Formulacdo com 3% de adi¢éo de farinha
de semente de abdbora; F5: Formulagédo com 5% de adicao de farinha de semente de abobora.

Para o preparo da mortadela, inicialmente, as carnes (bovina e suina) e a carne
mecanicamente separada (CMS) foram submetidos a uma etapa de desintegracéo
em moedor tipo cutter (marca Mado Garant) e a esta mistura foram incorporados o
sal, os fosfatos seguidos dos demais ingredientes, incluindo o antioxidante (sintético
ou natural). Apds obter a emulsdo carnea, a massa foi embutida manualmente em
envoltério artificial a base de celulose e submetidas ao cozimento em estufa (marca
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Ellen) com umidade relativa em 98% sendo a temperatura crescente no decorrer das
etapas (55°C/30 min.; 65°C/45 min.; 75°C/45 min.; 85°C até atingir a temperatura
interna de 72°C). As mortadelas foram armazenadas em camara fria, a temperatura
de 7°C+2°C até a realizagao das analises.

Com relacao as analises realizadas, determinou-se a composicdo centesimal
segundo as normas da AOAC (2005), sendo a umidade realizada em estufa a 105
°C, o teor de cinzas avaliado por incineracdo em mufla a 550 °C e a proteina bruta
determinada pelo método de Semi Kjeldahl utilizando o fator de conversdo de 6,25.
Para os lipidios totais utilizou-se a metodologia proposta por Bligh e Dyer (1959) e os
carboidratos totais foram calculados por diferenca conforme a Resolugao RDC n° 360,
de 23 de dezembro de 2003, de acordo com a Equacédo 1 (BRASIL, 2003).

CT=[100—(umidade+cinzas+proteina bruta+lipidios totais)]

Para a oxidacéo lipidica, o periodo de analise foi de 60 dias, utilizando o método
de TBARS (Substancias Reativas ao Acido Tiobarbitirico) segundo a metodologia
descrita por Tarladgis, Pearson e Dugan (1964), modificado por Crackel et al. (1988).
Foram utilizadas 10 g de amostra adicionada de 98 mL de agua deionizada; 2,5 mL de
acido cloridrico (4 mol.L") e 2 gotas de antiespumante (8 partes de Span 80 + 1,3 partes
de Tween 20) em erlenmeyer de 500 mL. Em seguida a solucéo foi destilada por 10
min e 50 mL do destilado foi coletado. O destilado foi homogeneizado e aliquotas de 5
mL foram transferidas para um tubo de ensaio com tampa rosqueavel. Posteriormente,
foram adicionados 5 mL de solu¢éo de TBAR (0,02 mol.L ') e os tubos foram aquecidos
a 85 °C por 35 min., sendo resfriados a temperatura ambiente com realizacdo da
leitura em espectrofotdbmetro UV-visivel (Lambda XLS, Perkin Elmer) a 530 nm. Uma
curva padrao foi preparada utilizando solucéao de 1,1,3,3-tetraetoxipropano (TEP) em
agua deionizada nas concentragdes de 0,01 a 2,0 mol.L" de TEP. Os resultados foram
expressos em mg de MDA .kg™' de amostra.

As medidas de pH foram realizadas a temperatura ambiente utilizando
potenciébmetro (modelo pH 21, marca Hanna) conforme o preconizado pela legislacéo
(BRASIL, 2017). A cor foi determinada em equipamento colorimetro (modelo Chroma
Metter CR-400s, marca Konica Minolta) nas coordenadas do sistema CIE/LAB: L*
(luminosidade) a* [tonalidades de vermelho (a+) a verde (a-)] e b* [tonalidades de
amarelo (b+) a azul (b-)].

A forca de cisalhamento foi avaliada com o texturébmetro (modelo Stable Micro
Systems, marca TA.HD plus) equipado com lamina Warner-Bratzler Blade e célula de
carga de 5 kg, operando a uma velocidade de 5,0 mm/s e distancia de 20 mm, com
resolucdo de 0,001 mm. Os resultados da forca minima necessaria para efetuar o
corte foram expressos em Newton (N).

Para a analise sensorial as formula¢cdes de mortadela foram submetidas a um
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painel de 120 provadores né&o treinados, os quais realizaram o teste de aceitacéo para
os atributos sabor, cor, aroma, textura, aparéncia e impresséao global utilizando-se
da escala hedbnica de 9 pontos, onde, 9 corresponde ao item gostei muitissimo e 1
desgostei muitissimo (DUTCOSKY, 2011).

Os resultados das analises foram obtidos pela média da triplicata e submetidos
a analise de variancia (ANOVA). Para a andlise da oxidacao lipidica analisou-se a
existéncia de diferenga significativa no periodo avaliado, com teste de médias de
Tukey usando nivel de significancia 5% (STATSOFT, 2004).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises da composicdo centesimal das formulacdes de
mortadela estao disponibilizados na Tabela 2.

De acordo com a legislagao vigente, o limite maximo para umidade, gordura
e carboidratos totais € de 65, 30 e 10%, respectivamente, enquanto para proteina,
o limite minimo é de 12%. Observando os resultados (Tabela 2) nota-se que todas
as formulacdes apresentaram valores dentro dos parametros exigidos pelo érgéo de
legalizacéo (BRASIL, 2000).

~ Umidade Cinzas Proteina bruta  Lipidios totais ~ Carboidratos totais
Formulacbes
(g/100 g) (9/100 g) (9/100 g) (g/100 g) (9/100 g)
FP 53,26+ 0,982 4,03+0,13¢ 15,45+0,35° 18,56+0,69° 8,70+1,13¢2
F1 51,81+ 0,05®°  4,09+0,012 15,78+0,26° 19,10+0,27° 9,22+0,152
F3 50,13+ 0,20° 4,150,122 16,65+0,262 19,51+0,15° 9,56+0,272
F5 47,24+ 1,36° 4,21+0,112 17,30+0,252 21,34+0,352 9,910,182

Tabela 2. Composicéo centesimal das formula¢des de mortadela tipo Bologna

Médias seguidas de letras mindsculas na mesma coluna nédo diferem significativamente pelo
Teste de Tukey (p <0,05).

Com relacdo a umidade, a formulacdo padrdo mostrou-se diferente
estatisticamente de F3 e F5, mas ndo demostrou ser diferente de F1. Pode-se observar
que com o aumento da concentracédo de FSA (3 e 5%) o teor de umidade diminuiu
proporcionalmente, o que pode ter ocorrido devido a baixa umidade encontrada na
FSA (5,89 g/100g dado nao apresentado).

Quanto as cinzas e carboidratos totais, ndo foram observadas diferencas
significativas entre as formulacbes. Portanto, a adicdo da FSA em todas as
concentragcdes nao alterou a composicao das formulagdes de mortadela tipo Bologna
guanto a estes parametros.

Contudo, o incremento de FSA influenciou proporcionalmente o aumento do
teor proteico, sendo que F3 e F5 apresentaram as maiores médias sendo 1,08 e
1,12 vezes maior que a formulacéo padrao e estatisticamente diferentes de FP e F1.
Esses resultados, provavelmente tiveram contribuicdo do teor proteico da FSA, a qual
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apresentou valores aproximados de 30 g/100g (dado n&o apresentado).

Na andlise de lipidios totais, notou-se que F5, diferiu significativamente das
demais formulacdes. Observou-se a elevacdo deste pardametro conforme a maior
concentracao de FSA, uma vez que esta farinha apresentou alto teor lipidico (36,76
g/100 g dado ndo apresentado) corroborando com o aumento deste componente nas
formulacbes de mortadela. Segundo Applequist et al. (2006) entre os lipidios que
compde as sementes de abdbora, a maior fragdo corresponde aos acidos graxos
monoinsaturados sendo o acido oleico o majoritario com valores entre 43,09 a 50,31%
do total de conteudo lipidico.

Para as analises fisica e instrumental os resultados podem ser observados na

Tabela 3.
- Forca de cisalha- Parametros de cor
Formulagbes pH
mento (N) L* a* b*
FP 6,50+0,132 8,52+0,211 57,01 £ 0,642 8,14+0,25° 13,26+0,09°
F1 6,73+0,042 8,54+0,27¢2 56,69 + 0,952 10,47+0,27¢ 13,45+0,24°
F3 6,65+0,06° 8,56+0,162 56,45 + 0,792 8,57+0,22° 12,15+0,25°
F5 6,63+0,032 8,110,112 56,59 + 1,002 7,90+0,11° 14,79+0,092

Tabela 3. Analise fisica e instrumental das formula¢des de mortadela tipo Bologna

Médias seguidas de letras mindsculas na mesma coluna nao diferem significativamente pelo
Teste de Tukey (p <0,05).

Para o pH n&o foram encontradas diferencas significativas entre as
formulacbes, demonstrando que a adicdo de FSA nas diferentes proporcbes nao
desenvolveu componentes que pudessem alterar as caracteristicas da mortadela. Para
a forca de cisalhamento, também observou-se que a adicao de FSA nao apresentou
diferencas significativas no parametro textura uma vez que a quantidade utilizada
representa menos de 6% do total de ingredientes utilizados.

Na analise de cor, ndo foram observadas diferencas significativas entre
as formulacbes de mortadela quanto ao pardametro L*, sendo este inferior a 60
(L*<60), denotando baixa luminosidade. Em relacéo aos valores de a*, F1 mostrou-
se estatisticamente diferente (p£ 0,05) das demais, entretanto, todas as formulacdes
apresentaram valores positivos para esse parametro, indicando que as mesmas
tendem para a coloragdo vermelha, caracteristico deste embutido carneo. Para os
valores de b* observou-se que F3 e F5 diferiram entre si e das demais formulagoes,
apresentando as maiores médias, conforme o aumento na concentracdo de FSA, o
que pode ter relacdo com a coloragcado amarela da farinha.

Para a oxidacéo lipidica, os resultados das formulacdes de mortadela analisadas
no periodo de 60 dias podem ser visualizados na Tabela 4.
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Tempo (dias) FP F1 F3 F5

0 1,95+0,18 0,44+0,088 0,27+0,02°8 0,18+0,02¢®
30 2,400,102 0,45+0,07°8 0,29+0,02°cB 0,20+0,02¢®
60 1,95+0,18** 0,63+0,03* 0,38+0,03 0,31+0,03

Tabela 4. Analise da oxidagéo lipidica (mg.MDA/kg") das formula¢des de mortadela tipo
Bologna

Médias seguidas de letras minGsculas na mesma linha e letras maiusculas na mesma coluna néo diferem
significativamente pelo Teste de Tukey (p <0,05).

Todas as formulacdes adicionadas de FSA diferiram de FP nos periodos
analisados, sendo que a oxidacéo lipidica na formulagdo com eritorbato de sodio
permaneceu constante ao longo dos 60 dias chegando a valores de TBARS, 12
vezes superior que F5 e 8,27 vezes superior que F3, no periodo de 30 dias de
armazenamento. Isto demonstra que as formulacbes de mortadela adicionadas da
farinha apresentaram menor valor de oxidacgéo lipidica quando comparada a padrao,
adicionada de antioxidante sintético, desde o tempo 0 dia de armazenamento. Ainda, o
cozimento deste produto carneo em temperaturas entre 55 a 85°C por periodo superior
a 2 horas néo afetou a atividade antioxidante da farinha de semente de abobora.

As formulacbées de mortadelas adicionadas de FSA apresentaram maior valor
de oxidacgéo lipidica conforme o aumento do periodo de armazenamento refrigerado,
porém, nao foi constatada diferenca significativa entre 0 e 30 dias, indicando
estabilidade dos componentes antioxidantes presentes na FSA. Ainda, a formulagéo
F5, com maior proporcéao de FSA diferiu de F1 em 0, 30 e 60 dias de andlise, indicando
gue maiores taxas de FSA (3 e 5%) tiveram menor indice de oxidacdo. A mesma
tendéncia foi observada por Abreu et al., (2015) ao adicionar acido anacardico em
mortadelas de frango, o qual obteve valores de TBARS similares aos encontrados no
presente trabalho. Do mesmo modo, Pereira et al. (2010) demonstrou que o extrato
da casca de manga (Mangifera indica L.) apresentou efeito antioxidante em mortadela
durante o periodo de estocagem sob resfriamento, tendo efeito similar ao do BHT.

A legislagdo brasileira ndo indica um valor maximo permitido de TBARS
para mortadela, contudo, mesmo alcancando resultados superiores as demais, a
formulacé@o padrao também enquadrou-se dentro do valor recomendado para o indice
de oxidacéo lipidica (inferior a 3 mg/kg) o qual considera o produto carneo em bom
estado de conservacédo conforme citado por Al-kahtani et al., (1996). O mecanismo
de efeito protetor da FSA, a qual reduziu os valores de TBARS nas formulagbes de
mortadela, provavelmente, deve-se ao fato da presenca de vitamina E principalmente
na forma dos isémeros y-tocoferol e a-tocoferol, inibindo os radicais livres (GARCIA,
KIMURA e MAURO, 2005). Berasategi et al. (2011) também observou que o extrato
de melissa (Melissa officinalis) apresentou efeito antioxidantes em mortadela Bologna
sendo justificado pela presenca de flavonoides e acido hidroxicinamico.

Quanto a analise sensorial, os resultados do teste de aceitacéo estdo na Tabela

Topicos em Nutricdo e Tecnologia de Alimentos Capitulo 10




5. Para o atributo cor, pode-se observar que F5 diferiu das demais formulagdes, sendo
FP, F1 e F3 estatisticamente semelhantes entre si. Estes dados podem ser justificados
pela adicdo de maior concentracdo de farinha de semente de abdbora a qual possui
coloracao amarela, tendo influenciado também na analise instrumental de cor quanto
ao parametro b* em relacdo a padrao. Yunes (2010) relata que a comparacao dos
parametros colorimétricos € especialmente dificil, pela cor ser altamente especifica,
podendo alterar mediante minima modificagdo em uma formulagéo, onde a alteracéo
de somente alguns ingredientes pode modificar a cor do produto.

Formulagbes Cor Aroma Maciez Sabor Impressao global
FP 6,60+1,482 6,96+1,402 7,19+1,252 7,03+1,56%° 6,73+1,432°
F1 6,95+ 1,672 6,97+ 1,632 7,31+ 1,312 7,48+ 1,432 7,26+ 1,392
F3 6,41+ 1,792 6,58+ 1,79% 6,91+ 1,60* 6,83+ 1,76 6,58+ 1,64°
F5 5,42+ 2,11° 6,31+ 1,87° 6,43+ 1,69° 6,37+ 1,89° 6,01+ 1,90°

Tabela 5. Analise sensorial das formula¢des de mortadela tipo Bologna

Médias seguidas de letras mindsculas na mesma coluna nao diferem significativamente pelo Teste de Tukey (p
<0,05).

Nos atributos aroma e maciez verificou-se que as formulagdes FP, F1 e F3 nao
diferiram estatisticamente entre si (p<0,05). Porém a formulacéo F5 apresentou a menor
média para estes atributos indicando que a adicdo de maiores propor¢cdes da farinha
influenciou negativamente na percepcéo do provador. Contudo, quando comparado a
avaliagdo sensorial de maciez com os resultados da analise de forgca de cisalhamento,
observou-se que a adi¢do da farinha mesmo que em diferentes concentracées néao
alterou a textura do produto.

Com relagédo ao atributo sabor, verificou-se que a formulacdo com maior
aceitabilidade foi a F1, sendo que a mesma nao apresentou diferencas significativas
com a padrao (FP). Nota-se que, concentracdes com até 3% de farinha de semente de
abobora poderia ser utilizada no preparo de mortadelas sem interferéncias no sabor.
Berasategietal. (2011) também observaram que a adic&o de extrato de melissa (Melissa
officinalis) como antioxidante natural em mortadelas tipo Bologna repercutiu em menor
nota para o atributo sabor. Quanto a impresséo global, a maior nota alcancada foi
para a formulacdo F3, sendo que a mesma nao diferiu estatisticamente da padréo.
Observou-se que a F5 foi a que recebeu a menor nota para este atributo, diferindo-se
de todas as formulagdes.

41 CONCLUSAO

O wuso da farinha de semente de abbobora em substituicdo ao
antioxidante sintético nao interferiu nas caracteristicas de composi¢cao centesimal
das formulacdes de mortadela em relagcao aos parametros da legislacao vigente para
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este produto. Contudo, pode-se observar que 0 aumento na concentracéo da farinha
elevou proporcionalmente o teor proteico e de lipidios totais, com redu¢do no teor
de umidade. Nao foram observadas diferencas significativas entre as formulacées
para os quesitos de pH, textura instrumental e pardmetro de luminosidade. Para a
oxidacgéo lipidica, as formulagbes adicionadas da farinha apresentaram menor indice
de TBARs com relacéo a mortadela padréo elaborada com o eritorbato de sodio, além
de apresentarem menores indices de oxidacéo no periodo de armazenamento desde
o tempo 0 até 60 dias. Quanto a aceitacao sensorial, a adicéo de até 3% de farinha de
semente de abdbora mostrou resultados significativos para todos os atributos julgados
sem diferenciar-se daformulacéo padrao. A utilizacdo da farinha de semente de ab6bora
em produtos industrializados mostrou-se promissora, contudo ha a necessidade de
aprimorar as investigacoées a fim de obter maior clareza sobre os mecanismos de
oxidacao, podendo inclusive aumentar a vida util de embutidos carneos preservando
suas caracteristicas nutricionais e sensoriais.
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