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INTRODUCAO

A mortadela ¢ um produto carneo industrializado, obtido da mistura de
carnes mecanicamente separadas, mitidos e sal podendo ou ndo haver
adicdo de outros ingredientes como toucinho, envolta com material
natural ou artificial, em diferentes formas ¢ submetida a tratamento
térmico’. Podem ser classificadas como: Mortadela, Mortadela tipo
Bologna, Mortadela Italiana, Mortadela de Ave e Light tendo grande
aceitagdo pelo consumidor'? devido ao baixo custo e facil acesso'?.
Dessa forma, o trabalho tem como objetivo abordar os processos de
produgdo da mortadela baseado em diretrizes, desafios e processos
historicos de fabricagao.

METODOLOGIA

O presente trabalho foi elaborado por meio de pesquisas envolvendo
artigos técnicos e cientificos publicados no periodo de 2000 a 2023,
analisando e discutindo as informagdes contidas na legislagdo brasileira,
além de, estudos referentes a andalises nutricionais da mortadela. Os
bancos de dados utilizados foram o Scielo e o Google Académico.
Palavras-chave: Mortadela, umidade, microrganismos, nitrito, nitrato e
cncer.

RESUMO DE TEMA

A mortadela originou-se no Império Romano, como o petisco favorito
dos imperadores, atualmente a Italia ¢ o maior consumidor deste
embutido no mundo, enquanto, no Brasil o consumo vem aumentando
aproximadamente 10% ao ano®.

O processo de fabricacdo da mortadela envolve a moagem de carnes
mecanicamente separadas, adicdo ou ndo de toucinho, incrementos e
sal'**% A mistura destes componentes ocorre mediante a tritura e
emulsificagdo com 4gua (gelo) e 6leo, tornando o produto homogéneo e
estavel ao cozimento'*’. Apds ser embutido e cozido ocorre o
resfriamento rapido do produto (choque térmico) a fim de inibir o
crescimento microbiano®.
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A concentragdo de dgua no produto ¢ um dos principais fatores que
possibilitam sua armazenagem segura, além de promover as
caracteristicas de sabor e consisténcia do alimento*’. Na normativa n°4 de
31 de margo de 2000 determina-se para a mortadela o teor maximo de
65% de agua além de valores maximos de aceitacdo de alguns
microrganismos como Clostridios e Staphylococcus conforme
demonstrado na tabela 1'** A umidade elevada do alimento pode
propiciar o crescimento microbiano e promover a degradacdo do
produto’. A sanidade dos cortes de carne utilizados no processamento
também interfere na biosseguridade deste embutido®.

A tabela 1 demonstra os limites aceitaveis de microrganismos no
embutido Mortadela definido na Normativa n°4 de 31 de margo de 2000.

Tabela 1. Padrdes microbioldgicos e fisico-quimicos para mortadela
(Fonte: Instrugdo Normativa n°4 de 31 de marcgo de 2000)

PARAMETROS LIMITES*

Clostridios sulfito redutores Max. 5 x 102 UFC/g

Staphylococcus aureus Max. 3 x 10* UFC/g

Coliformes Termotolerantes Max. 3 x 10° UFC/g

Salmonella Auséncia
Umidade Max. 65%
Proteina Min. 12%

Relagdo Umidade/Proteina (RUP) Max. 3,5

Amido Inferior a 5%

Outro fator de risco a satide humana referente ao consumo de mortadela e
embutidos sdo as altas concentragdes de nitrito e nitrato como
ingredientes aditivos nas formulagdes, sendo estes substincias
predisponentes ao desenvolvimento de cincer gastrointestinal®; Estes
aditivos s@o utilizados pelas industrias para aumentar o tempo de
conservagdo destes alimentos, pois previne o crescimento de

microrganismos patogénicos, além de serem realcadores de cor e

sabor*®7.

A soma dos nitritos e nitratos, determinados como quantidade maxima
residual, ndo deve superar 0,015g/100g, expressa como nitrito de sodio™.

O grafico 1 refere-se a analise de dez mortadelas, sendo que duas (F4 e
L1) apresentaram umidade discretamente acima de 65% exigido pela
normativa n° 4 mar¢o/2000 demonstrando risco a biosseguridade e
armazenagem do produto’.

Grifico 1. Resultado de umidade em mortadelas tradicionais, de frango e
light. (Fonte: FERREIRA, 2016)
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CONSIDERACOES FINAIS

O processo de fabricagdo e armazenagem do embutido mortadela passa
por desafios fisicos, quimicos e biologicos desde a aquisicdo da
matéria-prima até sua armazenagem final. O processo de regulagdo dos
teores de umidade, concentragdes de conservantes e agentes
microbiologicos estdo intrinsecamente ligados e refletem diretamente na
qualidade do produto. O médico veterindrio possui responsabilidade e
competéncia técnica para avaliar a cadeia produtiva dos alimentos e
direcionar melhor os processos operacionais a fim de assegurar que os
produtos sejam entregues ao consumidor final respeitando todas as regras
de seguranga impostas pelos orgdos competentes.
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