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INTRODUCAO

Nos Gltimos anos o mercado de produtos “low-fat”, “light” ou “naturais”,
considerados mais “saudéveis”, tém apresentado um crescimento significativo. As
propriedades nutricionais e, em particular, o conteudo calorico dos alimentos, passaram
a merecer uma maior consideragdo no desenvolvimento de produtos € processos.
Particular atengio tem sido dada ao desenvolvimento de alimentos hipocaléricos, nos
quais as fontes naturais de energia séo reduzidas ou substituidas por outros ingredientes
menos caloricos (Cindio & Cacace,1995).

Assim, a obtengdo de dados referentes & composigdo de alimentos brasileiros
tem sido estimulada com o objetivo de reunir informagdes atualizadas, confiaveis e
adequadas 4 realidade nacional. Dados sobre composigdo de alimentos sdo importantes
para in(imeras atividades: avaliar o suprimento € o consumo alimentar de um pais,
verificar a adequagdo alimentar da dieta de individuos e de populagdes, avaliar o estado
nutricional, para desenvolver pesquisas sobre as relagdes entre dieta e doenga, em
planejamento agropecuario, na industria de alimentos, além de outras (Torres, 2000).

As gorduras conferem diversas caracteristicas aos alimentos, incluindo
aparéncia, sabor, aroma e textura desejaveis. Portanto a redugdo de gorduras de uma
formulagao € limitada por aspectos sensoriais (Zanardi et al. 2000).

Os substitutos de gordura sdo ingredientes que contribuem para reduzir as
calorias nos produtos formulados sem alterar drasticamente o sabor, a suculéncia, a
viscosidade e outras propriedades sensoriais e de processamento (Ulloa, 1999).

Por outro lado, o sistema de abate de caprinos, ovinos e bovinos predominantes
no Nordeste, aliados a fatores como doengas, diversidade de ragas exploradas e manejo
inadequado, sdo responsaveis pela produgéo de peles de baixa qualidade com diferentes
tamanhos, espessura e textura. Assim, ocorre a produgio de um indice de 40% de peles
“in natura” consideradas refugo, impossibilitando a indistria de incrementar maior
remuneragdo ao seu valor (Beserra, 1983, BNB, 1999).

Um outro aspecto refere-se ao aproveitamento de sub-produtos como a tripa,
exclusivamente empregada como envoltorio de embutidos carneos. Em face do exposto,
apresenta-se como uma alternativa para o aproveitamento desses sub-produtos sua
utilizagdo como matéria-prima para o fornecimento de colageno solubilizado, utilizado
como substitutos de gordura visando a obtengdo de um produto menos caldrico
(Almeida, 2005).

O objetivo deste estudo foi estudar o uso do colageno obtido da tripa de caprinos
na sua forma soluvel como redutor do teor de gordura em uma emulsdo camnea, como
forma de agregar valor a essa matéria-prima de baixa aceitagdo com a obtengdo um
produto hipocaldrico de maior valor protéico.



MATERIAL E METODOS

Neste estudo foi utilizados na formulagdo da emulsdo cérnea, carne bovina
(dianteira), paleta suina, toucinho lombar e colageno solubilizado a pH entre 3,0 € 5,0.
A matéria prima utilizada para a obtengéio do colageno foi 4 serosa caprina € a solugdo
utilizada de 10 mg de colageno /g de solugdo de colageno. Os pHs de extragdo se
apresenta na tabela 1.

As formulages foram definidas através de um delineamento composto ger}tral,
com as varidveis % colageno; % de gordura e pH de extragdo do colageno, consistindo
num total de 11 tratamentos com diferentes valores de percentuais de . gordura e
colageno e distintos pHs de extragio , mantendo-se constantes 0s percentuais de carne
bovina e came suina e demais ingredientes. O tratamento 7 foi formulado com teor
padréio de gordura adicionada de 40%, conteudo presente em média na formulalagdo do
produto comercializado. A formulagdo base de mortadela se apresenta na Tabela 2.
Tabela 1. Percentuais de gordura e coldgeno x pHs utilizados nos tratamentos.

Tratamento pH de extragdo do colageno % colageno % gordura
1 3,3 3,63 36,37
2 47 3,63 36,37
3 33 21,37 18,63
4 4,7 21,37 18,63
5 3,0 12,5 27,50
6 5,0 12,5 27,50
7 - 0 40,00
8 4,0 25 15,00
9 4,0 12,5 27,50
10 4,0 12,5 27,50
11 4,0 12,5 27,50

Tabela 2. Composigdo da formulagdo base. Valores para 100 g de massa total

Componentes %
Carne bovina dianteira 56,25
Paleta Suina ou Retalho 25,00
Toucinho 18,75
Fécula de Mandioca 5,00
Gelo 15,00
Sal 0,3
Condimento Mortadela 0,5
Sais de cura 0,25
Realgador de Sabor 0,20
Fixador 0,25
Emulsificante 1,0
Pasta de alho 0,1
Corante 0,3
RESULTADOS E DISCUSSAOQ

Os valores médios obtidos nas anélises de composi¢do centesimal e valor calorico dos
tratamentos se apresentam na Tabela 3.



Tabela3. Valores médios, desvios padrio e resultados dos testes de Tukey da
composigiio centesimal (%) e valor calérico (kcal/100g) nas diferentes

formulagdes.
_Tratamento  Umidade Proteina Gordura Cinza Valor calérico
1 6059067 826043 19.86°£026  292°%0,14 245284231
2 60.144096 8824020  1944°20,61  3,15'20,17 244.03£2.56
3 6124097  1302°:035  11,95°4055  337'£040 201.31:4.08
4 677068 13274018 120472034 3,04°3009 196.99+1.18
5 61560069 10312031  1408°4024  286%0,19 212.72£1.55
6 6271068 1025025 143074051 3,167%0,14 20799225
! 56414082 850023  2469°4022 2274020 266.7242.52
8 61,73°4085 1687040  11,70°2029  3,19°0.36 198.82+1.96
9 62432060 10.11':028  14,08°2021 _ 3,11'+035 208.25+2.80
10 60592071 10.13%0.27 14,1740422 _ 3,50°20,08 214.41+247
1 6236°0.89  10,14°£035 13,32°40,51 326030 204.14£0.89

Analisando-se os valores de proteina, verifica-se que uma relagdo direta entre 0s
niveis de adicio de coligeno e o conteudo protéico da emulsdo, a partir do nivel de
adicdo de 3,63% (T1 e T2), demonstrando uma absor¢do do colageno solubilizado pelo
gel cameo formado.

No que se refere aos valores de umidade, os tratamentos 3 € 5 que apresentaram
menores pHs finais (5,51 e 5,19 respectivamente) apresentaram-se diferengas
significativas retengio de umidade por serem esses pHs os mais proximos do ponto
isoelétrico (PI) das proteinas da came, o alto teor de colageno presente nessas
formulagdes (21,37 e 12,50% respectivamente) certamente contribuiu para a maior
retencdo de 4gua pois seus pHs de extragdo situam-se na faixa de maior absorgdo de
4gua por essa proteina. No tratamento 7 o baixo valor de umidade pode ser explicado
pelo fato de que essa formulagdo possui o menor nivel de proteina e maior de gordura
dentre todas.

Os conteidos de cinzas mostraram-se homogéneos entre tratamentos €
superiores ao tratamento 7 o que pode ser explicado pelo maior teor de gordura dessa
fromulagda, nutriente de pouco conteido de minerias em sua composigdo.

O teor de gordura refletiu inversamente o nivel de substituigdo, aumentando com
a reducdo do percentual de colageno, apresentando os tratamentos com mesmo nivel de
substitui¢do valores similares, ainda que a diferentes pHs de extragdo As evolugdes de
percentuais entre tratamentos, como era esperado, guardarm relagdo inversa com os
teores de umidade, correspodendo os maiores teores os menores de umidade. .

Observando-se a evolugdo do valor caldrico entre tratamentos (figura 1)
verificou-se que o mesmo variou inversamente com o percentual de substituigdo de
gordura por colageno, ndo registrando contudo efeito significativo do pH de extragdo
como previsto ja quee ste fator ndo mostrou-se signitavio na evolugdo das variavéis que
compdem esse parametro. A equacdo de predigdo apresentou uma regressio altamente
significativa com um R? de 98,93%. Os valores encontrados nos tratamentos com
substituicdo sdo em média 20% inferiores aos valores caldricos apresentados pelos
produtos similares existentes no mercado.
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Figura 1. Evolugdo preditiva dos valores de valor calérico em fungao da concentragao
de colageno adicionado.

CONCLUSAO

A adigdo de colageno solubilizado como substituto de gordura em mortadela
dentro dos niveis estudados mostrou-se viavel do ponto de vista nutricional com a
obtengao de produtos com valor calérico inferior e protéico analogo aos produtos

similares presentes no mercado.
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