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DESTAQUE

Mecanismos de  gelificagdo em
presenca de cdlcio transformam o

processamento térmico, combatendo a

STABILIZED FAT MATRIX
(ORAMATIC FOCUS)

desnaturagdo proteica e elevando o

padrao de qualidade final do produto.

1. INTRODUCAO

A mortadela é um dos principais produtos carneos emulsificados produzidos no Brasil,
destacando-se pela ampla aceitagdo do consumidor e relevancia econdmica para a industria. Sua
formulacao baseia-se em uma emulsao de proteinas miofibrilares, gordura, agua, sais de cura e
ingredientes funcionais, cuja estabilidade influencia diretamente a textura, a suculéncia, o
rendimento e a qualidade final do produto (Toldra, 2021).

Durante o processamento térmico, podem ocorrer perdas de agua e gordura decorrentes da
desnaturacdo proteica e da instabilidade da emulsdo, comprometendo o rendimento e as
caracteristicas tecnolégicas do produto (Choi et al, 2010). Nesse contexto, cresce o interesse por

ingredientes capazes de melhorar a eficiéncia produtiva e contribuir para a reformulagdo de

produtos carneos (Paglarini et al., 2022).
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Entre esses ingredientes destacam-se os alginatos, hidrocoloides extraidos de algas pardas
com capacidade de formar géis na presenca de ions calcio e aumentar a retencao de agua. Sua
aplica¢do esta associada a melhoria da estabilidade da emulsdo e a reducao das perdas durante o
processamento térmico (Draget; Skjak-Braek; Smidsrgd, 2005; Toldra, 2021). Além disso, sistemas
estruturantes a base de hidrocoloides tém sido utilizados em formula¢des com reducao de gordura,
contribuindo para a manutencdo da textura e da estabilidade tecnolégica dos produtos (Choi et al.,
2010; Paglarini et al., 2022).

Nesse cenario, os alginatos apresentam potencial para aumentar o rendimento e a
estabilidade de produtos carneos emulsificados. Assim, este trabalho analisa sua aplicacdo em
mortadelas, abordando mecanismos de acdo, beneficios tecnologicos, limitacdes, aspectos

regulatorios e perspectivas para a industria.

2. DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

2.1 Alginatos e sua funcionalidade em produtos carneos

As propriedades de gelificacdo dos alginatos tornam esse ingrediente particularmente
relevante para produtos carneos emulsificados, nos quais a retencdo de agua e a estabilidade
estrutural sdo determinantes para o rendimento industrial (Toldra, 2021). Sua utilizacdo pode
minimizar perdas durante o processamento térmico, porém a eficiéncia da aplicacdo depende da
interacdo com os demais componentes da formulacdo e do adequado controle das condi¢des de
gelificacdo(Draget; Skjak-braek; Smidsrgd, 2005).

A interagdo entre alginato e ions calcio forma uma rede capaz de reter agua e reforcar a matriz
carnea, contribuindo para reduzir perdas térmicas e melhorar o rendimento industrial. Entretanto,
sua eficacia depende das condi¢bes de aplicacdo e da formulagdo do produto (Draget; Skjak-Braek;
Smidsrgd, 2005; Choi et al., 2010; Paglarini et al., 2022).

2.2 Aplicacao tecnolégica em mortadelas

A aplicagdo de alginatos em mortadelas tem se destacado pelo potencial de aumentar a
retencdo de agua e a estabilidade da emulsao, reduzindo perdas durante o processamento térmico e
favorecendo o rendimento industrial (Draget; Skjak-Braek; Smidsrgd, 2005; Toldra, 2021). Além
disso, esses hidrocoloides podem ser utilizados em formulacdes com redu¢do de gordura,
contribuindo para a manutencdo da textura e das propriedades tecnoldgicas do produto. Entretanto,
os resultados dependem das condicdes de formulacdo e processamento, exigindo ajustes que
garantam o desempenho tecnologico desejado (Choi et al., 2010; Paglarini et al., 2022). As faixas de

utilizacdo e as principais finalidades dos alginatos em diferentes produtos carneos sao apresentadas
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na Tabela 1.

Tabela 1 - Faixas de aplicacdo de alginatos em produtos carneos.

Produto Faixa de utiliza¢do (%) Principal finalidade
Mortadela tradicional 0,20a 0,50 Retencdo de agua e estabilidade da emulsdo
Mortadela com reducdo de 0,50a1,00 Melhoria da textura e substituicdo parcial de
gordura gordura
Salsichas emulsificadas 0,20a 0,60 Reducdo da exsudacao de gordura
Produtos reestruturados 0,50a1,50 Formacao de gel e ligacdo estrutural

Fonte: Elaborado pelos autores com base em Choi et al. (2010) e Toldr3, (2021).

2.3 Evidéncias cientificas reportadas na literatura

Ingredientes funcionais tém sido associados a melhoria da estabilidade de produtos carneos
emulsificados, sobretudo em formulacées com reducao de gordura. Entre os principais beneficios
destacam-se a retencdo de agua, a estabilidade da emulsdo e a manutencao das propriedades
tecnoldgicas do produto. No entanto, os resultados dependem das caracteristicas da formulacdo e do
processo, o que pode limitar sua aplicacdo uniforme em escala industrial (Choi et al., 2010; Toldra,
2021; Paglarini et al., 2022).

Conforme demonstrado no Quadro 1, os alginatos e sistemas estruturantes associados
apresentam potencial para melhorar a estabilidade, a retencdo de agua e a textura de produtos
carneos processados, além de auxiliar em formula¢gdes com reducao de gordura. Contudo, a eficacia
desses sistemas depende das condi¢cdes de formulacdo e processamento, o que pode limitar a
reproducdo dos resultados observados experimentalmente em escala industrial (Means; Schmidyt,
1986; Clarke; Sofos; Schmidt, 1988; Paglarini et al., 2022).

Quadro 1. Aplicagoes e caracteristicas tecnoldgicas de ingredientes funcionais utilizados em
produtos carneos emulsificados

Ingrediente/Sistema

Aplicacio tecnolégica

Principais contribuicdes

Alginato

Mortadelas e produtos
reestruturados

Retencdo de agua, estabilizacdo da
emulsdo, formacdo de gel e melhoria do
rendimento

Sistema alginato-calcio

Carnes reestruturadas

Coesdo entre particulas carneas e
estabilidade estrutural apos
processamento

Carragena

Produtos emulsificados

Aumento da viscosidade e retengdo hidrica

Proteina isolada de soja

Mortadelas e embutidos

Propriedades emulsificantes e melhoria da
textura

Emulsdes hidrogelificadas

Produtos reformulados
com reducdo de gordura

Substituicdo parcial de gordura e
manuten¢do das propriedades
tecnoloégicas

Fonte: Elaborado pelos autores com base em Means e Schmidt (1986), Clarke, Sofos e Schmidt (1988), Choi et al.
(2010), Toldra (2021) e Paglarini et al. (2022).

Julho amarelo e verde

- RTA | Revista Técnica da Agroindiistria - https://doi.org/10.5281/zen0d0.21709297 3




Vol. 3, n. 2, Artigo 109
30 de julho de 2026
ISSN 2965-8691

N REVISTA TECNICA
/‘ DA AGROINDUSTRIA

Os estudos analisados demonstram que os alginatos se destacam entre os ingredientes
funcionais empregados em produtos carneos emulsificados por reunir simultaneamente fung¢des de
retencdo hidrica, estabilizacdo da emulsao e formacdo de estrutura. Comparativamente a outros
hidrocoloides e proteinas funcionais, apresentam maior potencial para aplica¢gdes voltadas ao
aumento do rendimento e a reformulacdo de produtos com reducdo de gordura, embora sua

eficiéncia dependa das condig¢des de processamento e do adequado controle da gelificacao.

2.4 Aspectos regulatorios e perspectivas para a industria

Além dos beneficios tecnolégicos, a utilizacdo de alginatos em produtos carneos deve
observar os requisitos estabelecidos pela legislagdo vigente. Os alginatos de so6dio (INS 401), potassio
(INS 402), amonio (INS 403), calcio (INS 404) e propilenoglicol alginato (INS 405) sdao empregados
na industria de alimentos com func¢oes relacionadas a estabilizacdo, gelificacao e retencao de agua,
devendo ser utilizados de acordo com as Boas Praticas de Fabricag¢do e os limites previstos para cada
categoria de alimento. No caso das mortadelas, a formulacdao também deve atender ao Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ), estabelecido pela Instrucao Normativa n? 4, de 31 de
marco de 2000, que define os requisitos minimos de composicdo e caracteristicas do produto.

Embora os alginatos apresentem potencial para melhorar o rendimento, a estabilidade da
emulsdao e a textura de produtos carneos, sua aplicacdo envolve desafios tecnoldgicos. Em
concentracoes elevadas, podem ocorrer alteragdes sensoriais, como aumento da firmeza, enquanto a
necessidade de controle da gelificacao pode aumentar a complexidade do processamento (Draget;
Skjak-Braek; Smidsrgd, 2005; Toldra, 2021). Além disso, a incorporagao desses hidrocoloides pode
elevar os custos de formulacdo. Ainda assim, quando adequadamente utilizados, os alginatos
constituem uma alternativa promissora para formula¢gdes com reducdo de gordura e foco no
aumento do rendimento, desde que sua aplicacdo considere aspectos tecnoldgicos, sensoriais e

econdmicos (Paglarini et al., 2022).

3. CONSIDERACOES FINAIS

Os alginatos apresentam potencial tecnoldgico para aplicagdo em mortadelas, contribuindo
para a retencdo de agua, a estabilidade da emulsao e a reducdo das perdas durante o processamento
térmico. Essas caracteristicas podem favorecer o rendimento industrial e a manuteng¢do da qualidade
do produto final, além de possibilitar sua utilizagdo em formula¢des com reducao parcial de gordura.

Contudo, os beneficios associados ao seu uso dependem das condicdes de formulacdo e
processamento, bem como do adequado controle da gelificacdo, fatores que podem influenciar a

textura e a viabilidade de aplicagdo em escala industrial. Dessa forma, os alginatos constituem uma
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alternativa promissora para a inova¢dao em produtos carneos emulsificados, desde que sua utilizagdo

seja ajustada aos objetivos tecnoldgicos, sensoriais e econdmicos de cada formulagao.
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