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RESUMO

Foram elaboradas cinco formulacdes de mortadelas com substituicdo de toucinho
suino por hidrogel de 6leo de acai, com objetivos de: Elaborar mortadelas com in-
clusao de hidrogel de 6leo de acai e avaliar a sua influéncia no pH, aw, cor, anali-
ses microbioldgicas, perfil de acidos graxos e oxidagao lipidica ao longo de 60 dias
de armazenamento. Os valores de L* aumentaram durante os 60 dias de armaze-
namento. O parametro a* apresentou diminuicdo para todos os tratamentos durante
60 dias, sendo T4 (100% de hidrogel) com menor valor. Para os valores de pH hou-
ve um aumento que deve ser atribuido a presenca de goma guar na formulacao do
hidrogel. Os valores de atividade de agua apresentaram diferengas entre os trata-
mentos, mas que nao foram significantes. Para a composicao centesimal os valo-
res de proteinas e umidade nao apresentaram alteracdes significativas. Os valores
de oxidacgao lipidica ficaram entre 0,063 a 0,536 mg de MDA/kg, considerados bai-
X0s para percepcao sensorial. O perfil de acidos graxos foi melhorado, com aumen-
to do teor de acidos graxos insaturados e diminuicdo dos saturados. As analises
microbiolégicas revelaram boas praticas de fabricacido das mortadelas. Portanto, a
substituicdo de toucinho suino por hidrogel de éleo de agai em mortadela, proporci-
ona um produto mais saudavel ao consumidor.

INTRODUCAO

As mortadelas sao produtos carneos com alto teor de lipidios, o que pode ser nota-
do no produto fatiado. A gordura, como em qualquer outro produto carneo, serve
para trés fungdes bioldgicas basicas: fonte de acidos graxos essenciais, carreador
de vitaminas lipossoluveis e como fonte de energia (SOUZA et al., 2022). Contudo,
a preocupacao dos consumidores com a ingestao de altos teores de gordura tem
incentivado pesquisas com objetivo de desenvolver produtos com teor reduzido ou
baixo teor de gordura animal por vegetal com vistas a reducédo no teor de acidos
graxos saturados (BORGES, 2022).

O dleo presente nos frutos do acaizeiro (Euterpe oleracea) representa aproxima-

AUEM%: @CNP q ﬁzﬁs\/m




34° Encontro Anual de Iniciagdo Cientifica 12 e 13 de novembro de 2025
14° Encontro Anual de Iniciacdo Cientifica JUnior

damente 50% da matéria seca total da polpa e apresenta um perfil lipidico rico em
acidos graxos mono e poli-insaturados, caracteristica que o assemelha ao azeite de
oliva e de abacate, qualificando-o como um 6leo comestivel especial (XIONG et al.,
2020).

Desta forma o presente estudo teve como objetivo elaborar mortadelas tipo Bolog-
na com substituicdo do toucinho por hidrogel de 6leo de acai e avaliar a cor, pH,
aw, analises microbioldgicas, perfil de acidos graxos e a oxidagao lipidica ao longo
do seu periodo de armazenamento por 60 dias a 5°C.

MATERIAIS E METODOS

O hidrogel foi preparado com a mistura de fases oleosas e aquosas. Na fase ole-
osa foi utilizado o 6leo de acai (25%) e polissorbato Tween 80 (1%), sob agitacao
durante um minuto. Para a fase aquosa foi utilizado agua destilada (70%) e goma
guar (4%) e homogeneizado durante um minuto. Com isso, também foi realizada a
homogeneizacdo das duas fases durante dois minutos sob agitacdo. Em seguida
foram transferidos para o banho-maria onde permaneceu por vinte minutos a 80 °C
sob agitacao constante. Por fim, foi resfriado em temperatura ambiente por cerca
de uma hora em refrigerador 4 °C. As mortadelas foram produzidas pela mistura de
carne suina, toucinho, hidrogel de 6leo de acai, condimento, sal de cura, amido e
agua, de acordo com as formulagdes do controle, T1, T2, T3 eT4.Na formulacao
controle adicionou-se apenas toucinho sem o hidrogel e nas outras formulacdes
T1, T2, T3 e T4 o toucinho foi substituido pelo hidrogel de éleo de acai em 25%,
50%, 75% e 100%, sendo que, na formulacdo T4 o toucinho foi totalmente substitu-
ido. Foram misturadas em um liquidificador, embaladas em embalagens termoen-
colhiveis para mortadelase depois foram cozidas em banho-maria em uma tempe-
ratura de 80° C por uma hora. Apés isso, foram resfriadas e embaladas individual-
mente em embalagens de polietileno e seladas. As analises de umidade, proteinas
e cinzas foram realizadas utilizando-se a metodologia da AOAC (2016). A analise
de lipidios foi realizada segundo BLIGH & DYER (1959). O pH das amostras foi
mensurado através do PHmetro digital portatil (Hanna, HI-99163, Romania). A ati-
vidade de agua (aw) foi determinada utilizando-se o aparelho marca Aw Sprint —
Novasina TH-500. A cor das amostras foi avaliada utilizando o colorimetro portatil
CR-400 Konica Minolta’s. Para avaliacao da oxidacao lipidica, foi observada a oxi-
dacao equivalente em malonaldeido, pela metodologia de TBARS de acordo com
por Raharjo et al. (1992). Para a analise estatistica foi utilizada a anélise de varian-
cia (ANOVA) e teste de Tukey, utilizando o software R, versdo 4.1.0 com nivel de
significancia de 5%.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para os valores de umidade e proteinas nao tiveram diferengas significantes. No
caso dos lipidios observaram-se reducao nos valores conforme a adicdo do hidrogel,
o que sugere uma melhora no perfil lipidico. As cinzas apresentaram diferencas
significativas.
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Para o parametro luminosidade, todos os tratamentos apresentaram aumento. Ja o
parametro a*, houve uma diminuicdo nos valores conforme a substituicdo pelo
hidrogel de 6leo de acai. E o parametro b* também apresentou um aumento
conforme a substituicéo pelo hidrogel.

Os valores de pH apresentaram um aumento, isso pode ser atribuido a presenca de
goma guar na formulacdo do gel de emulsdo. E para os valores de aw, foram
observados pequenas diferencas que nao foram relevantes para os resultados.

Tabela 1- Andlise de TBARS das mortadelas com adicao de hidrogel de 6leo de
acai.

Tratamentos
Tempo | C T1 T2 T3 T4
(dias)

0 0,185+ 0,143+ 0,284+ 0,236+ 0,255+
0,00dB 0,032eB 0,010aB 0,014cB 0,015bB

30 0,089+ 0,063+ 0,064+ 0,064+ 0,205+
0,034aC 0,002bC 0,005bC 0,005bC 0,125bC

60 0,470+ 0,514+ 0,536+ 0,518+ 0,452+
0,005cdA 0,03abA 0,011bA 0,016bA 0,012dA

Para os resultados de TBARS, no inicio do armazenamento T1 foi mais eficiente na
reducdo da oxidacgao, sé que a longo prazo T4 mostrou-se mais eficiente, tendo um
efeito protetor contra a oxidacao lipidica, e com isso mais estavel durante os 60 dias
de armazenamento. E os valores foram de 0,063 a 0,536 mg de MDA/kg, sendo
assim dentro do valor aceitavel para consumo.

De acordo com os resultados de acidos graxos foi possivel melhorar o perfil dos
produtos substituindo o toucinho por hidrogel de 6leo de agai com alto teor de acidos
graxos insaturados. Isso conforme ocorreu a inclusdo de hidrogel de 6leo de acai,
aumentando os acidos graxos insaturados e diminuindo os saturados.

CONCLUSOES

Conforme os resultados obtidos, podemos concluir que os valores de umidade e
proteina ndo obtiveram discrepancias, no entanto os lipideos e as cinzas sim. Mas
para os lipidios essa diferenca ndao é negativa ja que um dos objetivos do trabalho
era analisar se ao trocarmos a gordura suina pelo hidrogel de 6leo de acai teriamos
um alimento mais saudavel, entdo conseguimos atingir este objetivo. Nas analises
de cor instrumental observamos algumas alteracoes, isso nos parametros a* e b*,
ja que os valores de a* foram diminuindo e consequentemente a cor avermelhada
também, e com o aumento de b* a cor amarelada aumentou. Ja para o parametro
L* todos os tratamentos apresentaram aumento de luminosidade. Para as analises
de pH e aw ndo observaram-se diferencas significativas, mostrando que o hidrogel
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de 6leo de acai nao interferiu nestes aspectos da mortadela. Além disso, os valores
de oxidacao lipidica ficaram abaixo da percepcao sensorial.O perfil de acidos gra-
xos foi melhorando com o aumento do teor de acidos graxos insaturados e diminui-
cao dos saturados. Com isso, apesar da leve alteracdo de cor, o hidrogel de 6leo
de acai se mostrou eficiente para substituicdo da gordura suina, sendo uma alter-
nativa de alimento saudavel para o consumo rotineiro das pessoas.
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