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Introdução 
A mortadela é um dos embutidos mais consumidos 

em nosso país, porém possui elevado teor de 
gorduras, variando entre 20 e 30%. Contudo, ao 
aumento do risco de doenças está associada uma 
alimentação rica em gorduras, principalmente as 
saturadas.

1,2 
Uma alimentação balanceada, com 

ingestão adequada de fibras e reduzida de gorduras, 
pode ser relacionada com a diminuição do risco de 
várias doenças não transmissíveis, como câncer, 
doenças cardiovasculares, doenças intestinais, 
tratamento e prevenção da obesidade e redução do 
colesterol sanguíneo.
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Devido à importância que a mortadela representa 
na alimentação do brasileiro, o presente trabalho 
tem por objetivo o desenvolvimento de um produto 
enriquecido nutricionalmente com fibras, e reduzir o 
teor de gordura através da substituição por 
proteínas de soja. 

Resultados e Discussão 
No processamento, as carnes foram transferidas a 

um processador de alimentos e trituradas até a 
formação de uma massa. A massa final foi embutida 
em tripa plástica. Em seguida as peças foram 
cozidas. As formulações foram adicionadas 
igualmente de 6% de fibra de soja e 4% de proteína 
de soja. F1 não foi adicionada de gordura, F2 
adicionou-se 2% e F3 adicionou-se 4% de gordura. 

A análise sensorial foi realizada através do teste 
de aceitação por escala hedônica estruturada de 9 
pontos. A equipe provadora foi constituída de 50 
provadores não treinados. Os resultados se 
encontram na tabela abaixo: 
Tabela 1 – Médias dos valores obtidos para a 
análise sensorial. 

Amostra Cor Sabor Textura 
Impressão 

Global 

F1 6,3
 

6,6
 

6,5
 

6,5
 

F2 6,5
 

7,2
 

6,7
 

7,2
 

F3 6,1 7,5
 

7,2
 

7,5
 

Comercial 6,1 7,1 6,9 7,1 
 

É possível perceber que todas as formulações 
apresentaram boa aceitação sensorial, 
principalmente a formulação F3, superando até 
mesmo a amostra comercial. 

Os valores de pH, umidade, cinzas, proteínas e 
cloretos das três formulações se encontraram 
próximos aos de mortadelas comerciais e aos 
valores obtidos por Barreto (2007)
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, estando em 

conformidade à legislação vigente. 
 

Tabela 2 – Valores obtidos para as características 
das formulações e amostra comercial. 

 

A redução de gorduras das formulações em 
relação à amostra comercial foi muito significativa. 

A partir dos resultados, pode-se enquadrar a 
formulação F2, segundo a legislação brasileira
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, 

como um produto com “baixas gorduras totais”, e as 
formulações F1 e F3 como “reduzido teor de 
gorduras”. 

Ainda não existe um método indicado para a 
análise de fibras em produtos cárneos. Porém, 
adicionou-se às formulações 6% de fibras, o que 
segundo a legislação brasileira

5
 o torna um produto 

com “alto teor de fibras”. 

Conclusões 
É visível a redução de gorduras nas mortadelas 

formuladas, principalmente para a formulação F2, 
que segundo a legislação brasileira pode ser 
classificada como produto com “baixas gorduras 
totais”. 

Percebe-se que na análise sensorial todas as 
formulações apresentam boa aceitabilidade para 
todos os quesitos, se destacando a formulação F3. 

Este trabalho permitiu a elaboração de uma 
mortadela funcional, prebiótica, fonte de fibras, com 
baixo teor de gorduras e boa aceitabilidade 
sensorial. 
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