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O objetivo deste estudo foi avaliar os parametros de cor e textura em mortadelas com
reducdo de 50% de NaCl. O sal, na forma de cloreto de sddio, confere diferentes
atributos de qualidade aos produtos carneos, tais como textura, realcador de sabor e
propriedades conservantes. Sob o ponto de vista tecnoldgico, cloreto de sodio é
responsavel pela extracdo das proteinas miofibrilares, as quais respondem pelas
propriedades funcionais mais importantes em produtos carneos emulsionados
incluindo, emulsificacao, gelatinizacdo, capacidade de retencdo, gordura, entre outros.
Tendo em vista que o alto consumo do sédio esta diretamente associado ao aumento
da pressdo arterial, 6rgdos de saude publica e autoridades regulatorias tém
recomendado a reducdo do consumo de sal como medida preventiva para a
hipertensdo. Neste contexto, foram elaborados cinco (5) tratamentos de mortadela
com reducdo de sal adicionados de diferentes realcadores de sabor, sendo: FC
controle (100% NacCl); F1 (50% de NaCl + 50% KCI); F2 (50% de NaCl +50% de KCI
+0,5% de lisina); F3 (50% de NaCl + 50% de KCL + 2% de extrato de levedura) e F4
(50% de NaCl + 50% de KCL + 0,2% de Ajitide® I+G = 50% inosinato dissodico e 50%
guanilato dissédico). Para a anadlise de perfil de textura (TPA) observou-se que o
tratamento F3 no tempo 15 dias diferiu com valor mais elevado no parametro
elasticidade em relacéo ao tratamento controle, ja para os demais parametros: dureza,
mastigabilidade e coesividade ndo houve diferenca significativa ao longo da vida de
prateleira, em relacdo ao controle. A analise de cor revelou que os valores de L*
(luminosidade), ao longo do armazenamento, foram diferentes do tratamento controle
em todos os tempos, com valores significativamente maiores. Para os demais
parametros (a* e b*), apesar da diferenca significativa, os valores eram muitos
préximos e do ponto de vista tecnolégico, ndo afeta a qualidade dos produtos.
Conclui-se que os realgcadores de sabor avaliados n&o influenciam a cor e textura de
mortadelas com reducéo de sal.
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