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RESUMO

O mercado do setor de embutidos estd em constante ascensdo, observando-se incremento no consumo
do dia-a-dia dos brasileiros. Dentre os principais avancos do segmento deembutidos, destaca-se o
crescente interesse da sociedade pela comercializacdo da Mortadela. O objetivo deste trabalho foi
verificar através da analise sensorial, a aceitagdo de uma nova mortadela comercial tipo Bologna em
relagdo aos atributos: sabor, textura, cor e aparénciada Mortadela Tipo Bologna da Marca Confina
Alimentos. O indice de Aceitabilidade (IA) verificado para a mortadela tipo Bologna foi significativo,
variando entre 88 a 89%, em cada atributo avaliado, considerando a repercussao favoravel quando 2
70%.0 indice de aceitabilidade geral foi de 88%, mostrando que o produto foi muito bem aceito.
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1. INTRODUCAO

As vendas de mortadela Bologna, produto italiano com indicagdo geogréfica protegida (IGP), cresceram
33,3% no Brasil em 2022. A producdo totalizou 38,1 milhdes de quilos, enquanto as vendas somaram 33,1
milhdes de quilos, o que significa altas de 1,3% e 2,5%, respectivamente, em relagéo a 2021.0 mercado interno
responde por 81% das vendas da mortadela Bologna, enquanto as exportacdes representam 19%. O faturamento
nos paises da Unido Europeia registrou aumento de 6,7% em 2022, enquanto nas nacfes extracomunitarias o
crescimento foi mais timido, de 1,9%. Ou seja, a expansdo no mercado brasileiro estd acima da média
(ANSABRASIL, 2023).

A mortadela é um dos produtos carneos de grande importancia no setor de frios e embutidos. No Brasil, a
procedente origem da mortadela acompanha a chegada dos imigrantes italianos (KRONE, 2014). Antigamente, a
mortadela tinha um conceito de produto consumido por pessoas com baixa renda, mas com o aprimoramento da
qualidade e a diversificacdo do produto, a mortadela ganhou credibilidade e adeptos em todas as classes sociais.
Para tal aceitagdo, € importante garantir as carateristicas técnicas de identidade e qualidade do produto mediante
os cuidados nas etapas de elaboracao, distribuicdo e conservacao, isso devido a que, 0os produtos carneos sao
alimentos pereciveis, e devem ser devidamente conservados e/ou armazenados em condi¢fes que retardem a
atividade microbiol6gica deteriorante (LIDON & SILVESTRE, 2007).

A Instrugdo Normativa n° 04 do 31/03/2000, define a mortadela como um produto carneo industrializado
obtido de uma emulsdo das carnes de uma ou mais espécies de animais de acougue, adicionado ou nao de
toucinho e outros ingredientes, embutido em envoltério natural ou artificial de diferentes formas, submetido ao
tratamento térmico adequado, defumado ou ndo. Estéo classificadas de acordo com as técnicas de fabricacdo e
caracteristicas referentes a formulagdo, como tipos de cortes de carne, a quantidade de Carne Mecanicamente
Separada (CMS), entre outros (BRASIL, 2000).

No mercado brasileiro algumas designagbes (denominacgao de venda) conforme as caracteristicas na sua
formulacdo s&o: Mortadela Bologna, Mortadela Tipo Bologna, Mortadela Italiana, Mortadela de Ave. Algumas
carateristicas sensoriais mais comuns das fatias de mortadelas sdo: coloragdo rosa até a tonalidade avermelhada,
sabor delicado de massa fina, aroma suave carateristico, textura uniforme, maleavel com resistente ao fatiamento
e a mastigacdo (BRASIL, 2020).

A principal diferenca entre a mortadela tradicional e a tipo Bologna € a textura e o sabor. A mortadela
tradicional é feita com pedacos de carne de porco e gordura que sdo moidos em pedacos grossos, enquanto a
mortadela tipo Bologna é feita com carne de porco e gordura, moidos em pedacos finos, resultando em uma
textura mais uniforme e lisa. Além disso, a mortadela tipo Bologna tem um sabor mais suave e delicado do que a
mortadela tradicional, que pode ter um sabor mais intenso devido a utilizacdo de especiarias mais fortes.

Outra diferenca importante entre as duasé o método de preparo. A mortadela tradicional é cozida
lentamente em agua quente ou em um forno, enquanto a mortadela tipo Bologna é cozida em um forno especial
de cozimento a vapor. Esse processo de cozimento a vapor resulta em uma textura mais macia e suave.

A mortadela tipo Bologna é geralmente encontrada em fatias uniformes sendo usada como ingrediente em
sanduiches e saladas, enquanto a mortadela tradicional é vendida em pecas inteiras e é geralmente fatiada na
hora de ser servida.

O presente trabalho tem como objetivo realizar uma analise sensorial verificando a aceitagdo de uma nova

mortadela comercial tipo Bologna em relagcdo aos atributos: sabor, textura, cor e aparéncia.



2. REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1 Mortadela

Os produtos carneos sao obtidos a partir de carne fresca, submetida a um ou mais tipos de operacdes,
entre eles, moagem, salga, cozimento, cura, defumacdo, fermentacdo, ou mesmo, somente adicdo de
ingredientes. O processamento da carne fresca visa, além da elaboracdo de produtos, o aumento da vida Gtil e
agregacdo de valores ao produto, pois podem ser utilizados cortes menos nobres de carnes e que ndo séo
aproveitados para o0 consumo ou possuem baixo valor comercial (BENEVIDES & NASSU, 2010).

A mortadela é considerada um produto carneo emulsionado bastante popular, sendo consumida tanto em
casa como no mercado de lanches fora de casa. Em produtos emulsionados, a gordura adicionada pode chegar a
até 30% e tem a funcdo de constituinte da emuls&o cérnea, pois contribui para o sabor, textura, aparéncia e aroma
dos produtos (ALLAIS, 2010).

De acordo com o regulamento técnico de identidade e qualidade, a mortadela pode ser adicionada de
carne mecanicamente separada, até o limite maximo de 60% do total das carnes utilizadas, de mildos comestiveis
de diferentes espécies de animais de agougue (estdbmago, coragdo, lingua, figado, rins e miolos), de pele e de
tenddes no limite maximo de 10% e gorduras. Como caracteristicas fisico-quimicas, deve apresentar teores
maximos de carboidratos totais de 10%, de amido de 5%, de umidade de 65%, de gordura de 30% e um minimo
de proteina de 12% (BRASIL, 2000).

Mortadela pode ser designada: como mortadela tradicional, mortadela bologna, mortadela tipo bologna,
mortadela italiana, mortadela de ave e mortadela light, e sua classificagdo é de acordo com a composicdo da
matéria-prima e técnicas de fabricagdo. A mortadela é produzida com carnes de diferentes espécies de animais de
acougue e de miudos como, estbmago, coracao, lingua, peles e tenddes no limite maximo de 10% de gordura. A
mortadela tipo bologna — carnes bovina e/ou suina e/ou ovina e carnes mecanicamente separadas, até o limite
maximo de 20%, miudos comestiveis de bovino e/ou suino e /ou ovino no limite maximo de 10% de gordura
(BRASIL, 2020).

2.1.1 Processamento de Mortadela Bologna

A Figura 1 representa o fluxograma geral do processamento da mortadela tipo Bologna, envolvendo as

etapas desde a recepgdo da matéria-prima, até a producado do produto final.



Figura 1. Fluxograma do Processamento da Mortadela Tipo Bologna
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Fonte: Barreto et al., 2017.

Para a qualidade da matéria-prima € importante saber que os animais provem de uma criagdo saudavel
produzido sob Boas Praticas Veterindrias, e que no processo de abate e evisceracao tenha sido controlado o risco
de contaminacgdo fecal e gastrointestinal das carcagas para garantir matérias primas livres de contaminagéo
microbiolégica. Toda a carne usada para elaboracdo da Mortadela devera ter sido submetida aos processos de
inspecédo prescritos no "Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal" (RIISPOA)
- Decreto n°® 30.691, de 29/03/1952 (BRASIL, 2000).

Na moagem, a carne € picada e moida com auxilio de equipamentos tais como moedores, floculadores,
guebradores e desintegradores de blocos para matéria-prima congelada. Neste processo as pesagens de um
mesmo lote sdo identificadas e mantidas juntas, para a sequéncia do processo e para favorecer a rastreabilidade.
O processo de mistura € feito com a carne moida e os ingredientes do lote do produto, mediante o uso de
misturadoras e/ou um equipamento chamado de “cutter” que promovem uma combinacgéo dos itens da formulagao,
formando uma massa homogénea. Nesta etapa é importante 0 monitoramento da adicao de ingredientes de forma
ordenada promovendo sua completa dissolugdo. Em alguns tipos de mortadela é comum a adicdo de uma
emulsdo que é preparada com gordura e gelo picado, que além de compor o teor de agua do produto, promove o
resfriamento da massa em processo, que se aquece pelo atrito com os componentes da maquina. Para melhorar a
massa, pode seguir até um emulsificador fino para obter uma massa com caracteristicas especificas (PEARSON &
GILLETT, 1996).

A massa resultante deste processo € uma emulsao, formada principalmente de proteina da carne, gordura

e sal (YUNES et. al., 2013). O rompimento da estrutura fibrosa da carne aumenta a exposicao das proteinas,



principalmente as miofibrilares a 4gua e ao 6leo. Nesta massa devem ser controladas a aparéncia quanto a
textura, aspectos organolépticos e a temperatura, isto € importante para a qualidade do produto e o controle de
eventual crescimento microbiano. Na massa pronta é adicionado quantidade de pequenos cubos de toucinho,
carateristicas tipicas deste tipo de produto.

Essa massa segue para a embutidora onde séo utilizadas tripas previamente lavadas e hidratadas. O
cozimento é feito em estufas onde, dependendo de cada produto, permanecem por um determinado tempo,
passando por varios estagios com aumento gradual de temperatura até que atingir o limite critico de 71°C no
ponto mais frio da pega, para isso é colocado um termémetro calibrado no centro térmico da peg¢a. H4 um estagio
de defumacéao durante o cozimento. Este processo € feito por meio dos chamados “fumeiros”, processo tradicional
e mais artesanal, no qual as pecas dos produtos carneos, dentro das estufas, sdo envolvidas por fumaca
proveniente da queima de serragem de madeiras. Apds cozimento, as pecgas seguem para serem resfriadas sob
chuveiros com agua a temperatura ambiente por um periodo de aproximadamente uma hora. Apds o resfriamento
é feita a embalagem primaria, e em seguida a embalagem secundaria em caixas de papeldo, que seguem para a
camara de estocagem a temperatura de resfriamento, de onde serdo transportadas por veiculos préprios até os
mercados consumidores e centros de distribuicdo (BARRETO et. al., 2017). ATabela 1 apresenta a informacéo

nutricional da mortadela tipo Bologna da marca Confina Alimentos.

Tabela 1. Informacdo Nutricional da Mortadela Tipo Bologna marca Confina Alimentos

Informacg&o Nutricional

Quantidade por porcéo (Porgdo 509)01 fatia % VD (*)
Valor Energético 120kcal = 504kJ 6,0
Carboidratos 2,09 1,0
Proteinas 6,09 13,0
Gorduras Totais 10g 13,0
Gorduras Saturadas 4,59 17,0

Gorduras trans 0,0g néo estabelecido

Fibra Alimentar 0,0g 0,0
Sadio 500mg 21,0

N&o contém quantidades significativas de Gordura Trans

(*) Valores Diarios com base em uma dieta de 2000kcal ou 8400kJ. Seus valoresdiarios podem

ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Fonte: Confina Alimentos, 2023.

2.2 Analise Sensorial

A andlise sensorial é definida pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT, 1993) como a
disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reacdes das caracteristicas dos alimentos e
materiais como s&o percebidas pelos sentidos da viséo, olfato, gosto, tato e audico.

De acordo com Dutcosky (2011), evocar envolve procedimentos para preparar e servir as amostras sob
condic¢des controladas para minimizar vieses. Medir envolve coleta de dados numéricos para quantificar a relagédo
entre as caracteristicas do produto e a percepcdo humana, ja que analise sensorial € uma ciéncia qualitativa.
Analisar significa que séo utilizados métodos estatisticos para analise de dados onde o delineamento experimental

€ importante para assegurar a obtencdo de dados de boa qualidade. Interpretar refere-se a interpretacao das



informacgdes estatisticas originadas de uma anélise dentro do contexto das hipéteses e do conhecimento prévio de

suas implicacdes para tomada de deciséo.

3. MATERIAIS E METODOS

3.1. Formulacéo do produto

A mortadela tipo Bologna foi adquirida na industria Confina Alimentos. A mortadela da marca Confina
Alimentos possui 0s seguintes ingredientes: Carne Suina, carne mecanicamente separada de frango, toucinho,
papada, agua (12,84%), fécula de mandioca (5%), proteina de soja (4%), sal, regulador de acidez: lactato de s6dio
(INS 325), acucar, estabilizante (polifosfato de sédio INS 452i), realcador de sabor: glutamato monossddico INS
621, antioxidante (isoascorbato de sédio INS 316), especiarias naturais (pimenta preta e jamaica), acidulante
(acido citrico INS 330), conservantes: Nitrito de Sédio (INS 250) e Nitrato de Sdodio (INS 251), aromas naturais:

pimenta jamaica, vermelha e branca), corante natural: carmim de cochonilha INS 120.

3.2. Andlise Sensorial

A analise sensorial foi realizada com 69 provadores ndo treinados e consumidores de mortadela (alunos,
professores e funcionarios da instituicdo), em cabines individuais, no laboratério de Andlise Sensorial da
Faculdade Unido dos Grandes Lagos — UNILAGO, em S&o José do Rio Preto- SP.

Os provadores analisaram as amostras em relacdo aos atributos: sabor, textura, cor e aparéncia. Para tal,
foi utilizada a escala hed6nica de nove pontos (1 “Desgostei muitissimo” a 9 “Gostei muitissimo”). As expressdes
foram convertidas em valores numéricos e analisadas. Na mesma ficha para analise da aceitacdo, foi avaliada

também a frequéncia de consumo de mortadela.

3.3 Aceitabilidade dos sucos

O indice de Aceitabilidade (IA) foi realizado em relacdo aos atributos aroma, cor e sabor. Para o célculo do
indice de Aceitabilidade do produto foi adotada a expresséo:
IA(%) = A x 100/B, onde A = nota média obtida para o produto, e B = nota maxima dada ao produto.

O IA com boa repercussao tem sido considerado = 70% (BISPO et al., 2004).

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Analise sensorial da Mortadela tipo Bologha

O perfil dos consumidores que participaram da Analise Sensorial € mostrado nas Figura 2 e 3. Verifica-se
gue a maioria dos provadores que participaram do teste, tem faixa etaria entre 19 e 36 anos(74%) (Figura 2) e que

houve predominio do sexo feminino (56%) (Figura 3).



Figura 2. Faixa Etaria dos provadores utilizados no teste de andlise sensorial da mortadela tipo Bologna
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Fonte: Autores, 2023.

Figura 3. Percentual de andlise em relacéo ao sexo dos provadores

Sexo

m Masculino mFeminino

Fonte: Autores, 2023.

Dos 69 provadores que responderam a questéo sobre frequéncia de consumo, 55% dos participantes as

vezes consomem, 42% sempre consomem e 3% n&o consomem mortadela (Figura 4).



Figura 4. Frequéncia de Consumo de Mortadela
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Fonte: Autores, 2023.

A mortadela é um dos produtos carneos de grande importancia no setor de frios e embutidos. No Brasil, a
procedente origem da mortadela acompanha a chegada dos imigrantes italianos (KRONE, 2014). Posteriormente
passando a ser introduzido no cardapio dos moradores locais. Antigamente, a mortadela tinha um conceito de
produto consumido por pessoas com baixa renda, mas com oaprimoramento da qualidade e a diversificagdo do
produto, a mortadela ganhou credibilidade e adeptos em todas as classes sociais. Para tal aceitacéo, € importante
garantir as carateristicas técnicas de identidade e qualidade do produto mediante os cuidados nas etapas de
elaboracdo, distribuicdo e conservacgéo, isso devido a que, os produtos carneos sao alimentos pereciveis, e devem
ser devidamente conservados e/ou armazenados em condicbes que retardem a atividade microbioldgica
deteriorante (BARRETO et al.,2017).

4.2 Aceitabilidade da Mortadela tipo Bologna

O indice de Aceitabilidade (IA) verificado para a mortadela tipo Bologna foi significativo, variando entre 88
a 89%, em cada atributo avaliado, considerando a repercusséo favoravel quando = 70%, segundo BISPO et al.

(2004). O indice de aceitabilidade geral foi de 88%, mostrando que o produto foi muito bem aceito (Quadro 1).

Quadro 1. indice de Aceitabilidade da Mortadela tipo Bologna

_ Notgs indice de Aceitabilidade Indice de Aceitabilidade Geral

Mortadela Atributos Médias (%)
(%)
Mortadela tipo Sabor 7,9 88
Textura 7,9 88

88
Cor 7,9 88
Aparéncia 8,0 89

Fonte: Elaborada pelos autores, 2023.




Figuti et al (2019) em seu trabalho sobre desenvolvimento e analise sensorial de uma mortadela tipo
Bologna com reducéo de sddio comparada a marca lider de mercado e substituicdo do glutamato monossédico
por outra tecnologia, verificou que, para os atributos sabor e gosto salgadohouve diferenca significativa(p<0,05).
Contudo, nesses casos, a mortadela 1 (mortadela tipo Bologna com reducéo de sédio desenvolvida pelo grupo)
obteve maior média econsequentemente melhor resultado que a mortadela 2 (mortadela tipo Bologna da marca
lider de mercado). As médias da mortadeladesenvolvida foram de 7,90 pontos para o gosto salgado e 8,00 pontos
para sabor, oque aproxima a avaliagdo do “gostei muito” na escala hedénica, enquanto amortadela comercial
apresentou média de 6,95 pontos para sabor e 6,83 pontospara gosto salgado ficando um ponto abaixo na escala

hedénica e situando-se em“gostei moderadamente”.

5. CONCLUSAO

As notas médias para os atributos sabor, textura, cor e aparéncia foram étimos, variando de 7,9 a 8,0. Os
indices de Aceitabilidade (IA) verificados para a Mortadela Tipo Bologna da marca Confina Alimentos foram
significativos, variando entre 88 a 89%, em cada atributo avaliado. O indice de aceitabilidade geral foi de 88%,

mostrando que o produto foi muito bem aceito.

6. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ALLAIS, I. Emulsification. In:TOLDRA, F.Handbook ofMeatProcessing. Oxford: Wiley-Blackwell, p. 143-168,
2010.

ANSABRASIL. Vendas de mortadela Bologna no Brasil crescem 33,3%.Disponivel em:
https://noticias.uol.com.br/ultimas-noticias/ansa/2023/02/28/vendas-de-mortadela-bologna-no-brasil. Acesso em:
17 set. 2023.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS E TECNICAS. NBR 12994: métodos de andlise sensorial dos

alimentos e bebidas — classificacdo. Rio de Janeiro: ABNT, 1993.

BARRETO, E. H.; STOCCO, C. W.; ALMEIDA, L.; NASCIMENTO, R. F.; BITTENCOURT, J. V. M. Pardmetros de
gualidade no processamento de mortadelas. Revista ESPACIOS, v. 38, n. 24, 2017. Disponivel em:

https://www.revistaespacios.com/al7v38n24/al7v38n24p02.pdf. Acesso em: 17 set. 2023.

BENEVIDES, S. D.; NASSU, R. T. 2010. Produtos carneos. Disponivel
em:http://www.agencia.cnptia.embrapa.br/gestor/ovinos_de_corte/arvore/CONT000giz ohks02wx50k0tf2

hbweganedo.html” Acesso em: 16 set. 2023.

BISPO, E. S.; SANTANA, L. R. R.; CARVALHO, R. D. S.; LEITE, C.C; LIMA, M. A.C. Processamento,
Estabilidade e Aceitabilidade de Marinado de Véngole. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. v. 24, n. 3, p. 353-
356, 2004.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Secretaria de Defesa Agropecuaria (SDA).


https://noticias.uol.com.br/ultimas-noticias/ansa/2023/02/28/vendas-de-mortadela-bologna-no-brasil
https://www.revistaespacios.com/a17v38n24/a17v38n24p02.pdf

Instrucdo normativa n. 4, 31 marco de 2000. Aprova os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade de
Carne Mecanicamente Separada, de Mortadela, de Linglica e de Salsicha. Diario Oficial da Unido, Brasilia, se¢éo
1, p.6-10, 2000.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Secretaria de Defesa Agropecudria
(SDA).Instrucdo Normativa SDA n° 22, de 28 de abril de 2020 - Alteracdo do anexo | da Instru¢do Normativa n°
4, de 31 de margo de 2000 - Carne Mecanicamente Separada (CMS). Diario Oficial da Unido, Brasilia, secao 1,
p.6-10, 2020.

CONFINA ALIMENTOS. Mortadela Tipo Bologna. Disponivel em: https://www.confina.com.br/todo-dia-

confina/embutidos/mortadela-tipo-bologna/. Acesso em: 15 set. 2023.

DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. 3.ed. Curitiba: Champagnat, 2011.

FIGUTI, K. N.; COSTA, W. T.; MORAES, L. O.; ALVES, V. S. B. Desenvolvimento de mortadela tipo bologna com
reducéo de sodio e substituicdo do glutamato monossadico. In: 19 Congresso Nacional de Iniciacdo Cientifica,

20109.

KRONE, E. E.Comida, mem¢éria e patrimdnio cultural: a constru¢cdo da pomeraneidade no extremo sul do
Brasil. 2014.

LIDON, F., SILVESTRE, M. M. Conservacao de Alimentos. Principios e Metodologias, 12 edi¢do. Lisboa:
Escolar Editora, 2007.

PEARSON, A. M.; GILLET, T. A. Processedmeats. New York: Chapman & Hall, 1996. 448p.
YUNES, J. F. F.; CAVALHEIRO, C. P.; MILANI, L. I. G.; SCHEEREN, M. B.; BLANQUEZ, F. J. H.; BALLUS, C. A;;

FRIES, L. L. M.; TERRA, N. N.; Efeito da substituicdo da gordura suina nas caracteristicas de qualidade,

estabilidade oxidativa e microestrutura de mortadela, Semina: Ciéncias Agrarias, v. 34, n. 3, p. 1205-1216, 2013.


https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-22-de-28-de-abril-de-2020-254680845
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-22-de-28-de-abril-de-2020-254680845
https://www.confina.com.br/todo-dia-confina/embutidos/mortadela-tipo-bologna/
https://www.confina.com.br/todo-dia-confina/embutidos/mortadela-tipo-bologna/

