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RESUMO 

 

A crescente demanda por alimentos mais saudáveis impulsiona a reformulação dos 

produtos cárneos, principalmente por meio da redução de gordura e sódio, sem 

comprometer as características tecnológicas e sensoriais do produto. Em produtos 

cárneos emulsionados, a gordura é imprescindível para a formação da emulsão e 

palatabilidade do produto. Novos ingredientes têm sido estudados para melhorar a 

performance tecnológica. O amido resistente (RS) destaca-se como ingrediente 

extensor funcional, com potencial para substituição de gordura em produtos cárneos 

emulsionados. Sendo assim, este trabalho teve como objetivo avaliar os efeitos da 

aplicação de amidos resistentes em mortadelas com redução de gordura. Foram 

utilizados dois amidos resistentes de mandioca, sendo um tipo 3 e um tipo 4 (RS3 e 

RS4, respectivamente), e um amido resistente de milho tipo 4 (RS4C), nas 

concentrações de 2,5% e 5%. Foram feitos sete tratamentos: CON (15% de gordura 

e 5% de fécula de mandioca), HRS3 (10% de gordura, 2,5% de fécula de mandioca e 

2,5% de RS3), TRS3 (10% de gordura e 5% de RS3), HRS4 (10% de gordura, 2,5% 

de fécula de mandioca e 2,5% de RS4), TRS4 (10% de gordura e 5% de RS4), HRS4C 

(10% de gordura, 2,5% de fécula de mandioca e 2,5% de RS4C) e TRS4C (10% de 

gordura e 5% de RS4C). Foram realizadas as análises de estabilidade da emulsão, 

composição centesimal, pH, atividade de água, oxidação lipídica, perfil de textura, cor 

instrumental, e estatística. A adição de AR em maiores concentrações reduziu a 

estabilidade das emulsões, e não afetou a oxidação lipídica. A adição de RS3 

contribuiu para maior dureza e mastigabilidade (respectivamente, 42,88 N e 21,71 N 

no dia 0, e 52,72 N e 21,86 N no dia 45 de armazenamento), sendo semelhantes ao 

CON no último dia de armazenamento. A aplicação dos ARs também influenciou a 

obtenção de mortadelas com maior luminosidade e menor intensidade da cor 

vermelha. Desta forma, conclui-se que a substituição parcial de gordura por amidos 

resistentes, principalmente em concentrações menores, mostrou-se uma alternativa 

promissora para reformulação de produtos cárneos emulsionados mais funcionais, 

sem que as características físico-químicas e tecnológicas do produto sejam 

prejudicadas. 

 

Palavras-chave: emulsionado cárneo; substitutos de gordura; avaliação físico-

química; ingrediente funcional. 



 

ABSTRACT 

 

The increase in demand for healthier foods has driven the industry to reformulate meat 

products, mostly with a reduction in fat and sodium content, in a way that doesn’t 

compromise their technological and sensory characteristics. The fat contained in 

emulsified meat products is essential to develop the emulsion and the palatability of 

the product. New ingredients are being studied in order to improve technological 

properties. Resistant starch (RS) stands out as a functional extender ingredient with 

potential to replace fat in emulsified meat products. Therefore, this study aimed to 

evaluate the effects of applying cassava resistant starches, in reduced fat bologna 

sausage. Two types of cassava resistant starches were used, type 3 and 4 (RS 3 and 

RS 4) and a type 4 corn resistant starch were used at concentrations of 2.5% to 5%. 

Seven treatments were made: CON (15% fat and 5% cassava starch), HRS3 (10% fat, 

2.5% cassava starch and 2.5% RS3), TRS3 (10% fat and 5% RS3), HRS4 (10% fat, 

2.5% cassava starch and 2.5% RS4), TRS4 (10% fat and 5% RS4), HRS4C (10% fat, 

2.5% cassava starch and 2.5% RS4C) e TRS4C (10% fat and 5% RS4C). The 

following analyses were performed on the meat product: emulsion stability, proximate 

composition, pH, water activity, fat oxidation, texture profile analysis, instrumental color 

and statistical analysis. The addition of RS on higher concentration reduced emulsion 

stabilities, however it didn’t affect lipid oxidation. Bologna sausages with RS3 were 

harder and presented higher chewiness (respectively, 42,88 N and 21,71 N on day 0, 

and 52,72 N and 21,86 N on day 45), similar to CON on the last day. The use of RS 

also contributed to higher luminosity and lower red color when compared to CON. In 

conclusion, partial replacement of fat with resistant starches, mainly on lower 

concentrations, shows potential of being a viable alternative to reformulate emulsified 

meat products increasing their functionality without their physic-chemical and 

technological characteristics being negatively affected. 

 

Keywords: emulsified meat product; fat replacements; physic-chemical analysis; 

functional ingredient. 
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1 INTRODUÇÃO GERAL 

 

Meat and meat products have proteins, vitamins mainly of complex B, and 

essential minerals (WEZEMAEL et al., 2010; BARRETTO; PACHECO; POLLONIO, 

2015). In addition to them, they also have saturated and unsaturated fatty acids, like 

triglycerides, cholesterol and phospholipids that impact nutritional and sensory 

properties of meat and meat products (PRATES, 2025).  

Há uma crescente preocupação com o consumo de produtos cárneos 

processados e a quantidade de gordura saturada presente nestes alimentos. A 

ingestão elevada de gorduras, principalmente as saturadas, têm sido associadas ao 

aumento do risco de desenvolvimento de doenças crônicas não transmissíveis, como 

doenças cardiovasculares e alguns tipos de câncer (WEZEMAEL et al., 2010; 

TEIXEIRA; RODRIGUES, 2021).  

Pela legislação brasileira, a mortadela é um produto cárneo emulsionado com 

limite para teor de gordura de até 35%, variando conforme a classificação do produto 

(BRASIL, 2000). A redução de gordura em produtos cárneos emulsionados apresenta 

desafios, visto que este ingrediente é essencial para a formação da emulsão do 

produto e, consequentemente, para a sua estabilidade, podendo influenciar na 

capacidade de retenção de água e em parâmetros sensoriais, como textura, sabor e 

suculência do produto final (BARRETTO; PACHECO; POLLONIO, 2015; SALDAÑA 

et al., 2018; BADAR et al., 2021; OLIVEIRA; MESQUITA; FURTADO, 2022; LIMA et 

al., 2022).  

De acordo com Oliveira et al. (2013), é possível adicionar proteínas não 

cárneas e carboidratos como substitutos de gordura. Os carboidratos atuam como 

ingredientes extensores em produtos cárneos. Eles podem formar géis capazes de 

aumentar o rendimento e a capacidade de retenção de água auxiliando nos atributos 

sensoriais (GARCIA-SANTOS et al., 2019; BIS-SOUZA et al., 2019).  

Os amidos resistentes são carboidratos polissacarídeos que são resistentes a 

ação das enzimas digestivas, por isso, possuem ação semelhante à das fibras 

alimentares, sendo capaz de proporcionar benefícios à saúde devido ao seu potencial 

prebiótico (MARTINO; COCKBURN, 2020; THOMPSON et al., 2022). Estudos indicam 

que o consumo de amidos resistentes pode ajudar na prevenção de doenças crônicas 

intestinais, cardiovasculares e obesidade (BOJARCZUK et al., 2022). 
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Alguns produtos cárneos possuem permissão de uso de amido, como é o 

caso de mortadelas e salsichas. Pela legislação brasileira, é permitida a aplicação de 

amido em até 5% em mortadela e 2% em salsicha (BRASIL, 2000). A aplicação de 

fécula de mandioca e amido de milho em emulsionados cárneos é comumente 

realizada. Isso ocorre devido às suas disponibilidades, possibilidade de reduzir custos 

de produção, e capacidade de manter ou melhorar o rendimento do produto cárneo. 

Sendo assim, este estudo visa avaliar os efeitos nas propriedades físico-

químicas e tecnológicas da aplicação de diferentes tipos e fontes de amidos 

resistentes como substitutos parciais de gordura em produto cárneo emulsionado.  
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6 CONCLUSÃO GERAL 

 

Conclui-se que a adição de amidos resistentes como substitutos de gordura em 

mortadela possui potencial para reformulação do produto cárneo trazendo maior 

saudabilidade, devido à sua funcionalidade agregada, sem que suas características 

tecnológicas e físico-químicas sejam alteradas de forma indesejada. Este ingrediente 

também ajuda na agregação de valor, que pode ser percebida pelo consumidor.  



  W A I = W e i g h t   o f   g e l ÷ P W e i g h t   o f   d r y   s a m p l e
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