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RESUMO

A mortadela € um embutido carneo cozido, que contém proteinas animais e vegetais,
gordura, carboidratos, condimentos e aditivos. E um alimento que se destaca pelo
baixo custo, praticidade, sabor, textura e por seu consumo popular no Brasil. Todavia,
faz-se necessario o controle de qualidade constante deste produto devido a frequéncia
de fraudes relacionadas aos ndo cumprimentos dos regulamentos técnicos que
normatizam a identidade e qualidade deste produto carneo industrializado. Dessa
maneira, a realizacao deste estudo teve o objetivo de analisar a presenca de fraude
por adicdo de amido em mortadelas do tipo Bologna comercializadas na cidade de
Recife. Para isso, foram adquiridas oito amostras de marcas distintas, comercializadas
em embalagens a vacuo, em padarias e supermercados da capital pernambucana, e
analisadas a partir da Reacgédo de Lugol. Entre as amostras analisadas, 87,5% né&o
estavam em conformidade com o regulamento técnico brasileiro, visto que, mortadela
do tipo Bologna nédo pode conter amido em sua formulacdo. Nesse contexto, torna-se
imprescindivel a intensificacdo da fiscalizacdo pelo Servico de Inspecdo Federal
visando garantir que estes produtos cheguem ao consumidor com o padrdao de
identidade e qualidade estabelecidos pela legislacdo brasileira vigente.

Palavras chaves: Carne Processada; Embutido; Falsificacdo; Legislacdo; Lugol,
Qualidade.



ABSTRACT

The mortadella is a cooked processed meats that contains animal and vegetable
proteins, fats, carbohydrates, spices and food additives. Is a food that stands out for
its low cost, practical, taste, texture and is a food that stands out for its popular
consumption in Brazil. However, constant quality control of this product is due to the
frequency of fraud related to non-compliance with technical identity and quality of this
industrialized meat product. Thefore, the purpose of this research was to analyze the
presence of fraud by adding starch in Bologna-type of mortadella sold in Recife city.
For that, eight samples were purchased, from different brands, sold in vacumm packs
in bakeries and supermarkets from the capital of Pernambuco and analyzed after
application of Lugol’s iodine solution. Among the analyzed samples, 87,5% did not
comply with Brazilian legislation due to Bologna-type of mortadella cannot have this
ingredient in its composition. In this context, it is essential to intensify inspections by
the Federal Inspection Service wanting to guarantee that these products reach the
consumer with the identity and quality standard established by current Brazilian

legislation.
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1. INTRODUCAO

De acordo com o decreto de n® 9.013, de 29 de marco de 2017, do
Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RISPOA), a mortadela é o produto carneo obtido da emulsdo de carnes de
diferentes espécies de animais, com adi¢cdo ou ndo de toucinho, de pele, de
miudos e de partes animais comestiveis, de ingredientes e de condimentos
especificos, embutido em envoltério natural ou artificial de calibre proprio em

diferentes formas, e submetido a processo térmico caracteristico.

A mortadela é um dos produtos carneos de maior importancia no setor
de frios e embutidos. Registros histéricos relatam a sua origem no Império
Romano h& mais de dois mil anos, na provincia de Bolonha. No Brasil, o seu
surgimento acompanha a chegada dos imigrantes italianos, no inicio do século
XX. (KRONE, 2014; PERES, 2019; DONATI, 2020).

Embora por muitas décadas o consumo no Brasil tenha sido associado
a populacbes de baixa renda, nos ultimos anos, a mortadela vem ganhando
grande destaque econdmico no setor de frios e embutidos, sendo apreciada
por todas as classes sociais, devido as suas caracteristicas sensoriais (CENCI
et al., 2018). Conforme a Pesquisa de Orcamento Familiar (2017-2018) o
consumo de frios e embutidos representou cerca de 2,5% das calorias totais
disponiveis para consumo nos domicilios brasileiros, sendo a sua aquisicao

maior no meio urbano (IBGE, 2019).

Na producao das mortadelas, a carne mecanicamente separada devera
seguir imediatamente para refrigeracdo ou congelamento e acondicionada em
recipientes/embalagens adequados que garantam as condicdes de
armazenamento e estocagem. A mortadela do tipo Bologna é classificada como
carnes bovina e/ou suina e/ou ovina e carnes mecanicamente separadas até o
limite maximo de 20%, miados comestiveis de bovino e/ou suina e/ou ovino
(Estdmago, Coracdo, Lingua, Figado, Rins, Miolos), pele e tenddes no limite de
10% (méaximo) e gorduras. Para manter seu padréo de qualidade, a mortadela

do tipo Bologna devera conter no maximo 3% de carboidratos totais, maximo



de 65% de umidade, maximo de 35% de gordura, minimo 12% de proteina.
Além disso, a legislacdo brasileira proibe a adicdo de amido como agente de
textura em mortadelas Bologna, sendo seu uso admitido apenas no tipo comum
(BRASIL, 2000).

Diante do exposto, o presente trabalho visa avaliar possiveis
adulteracdes em amostras de mortadelas do tipo Bologna comercializadas na
cidade de Recife, Pernambuco, quanto a presenca de amido.

2. MATERIAIS E METODO

Foram analisadas oito amostras de mortadela do tipo Bologna, de
marcas distintas, comercializadas em embalagens a vacuo em padarias e
supermercados localizados no municipio de Recife, Pernambuco. As amostras
coletadas foram produzidas nas cidades de Itajai (Santa Catarina), Vinhedo
(S&o Paulo) e Chapeco6 (Santa Catarina). Apos a coleta, as mortadelas foram
encaminhadas ao Laboratorio de Bromatologia da Faculdade Pernambucana
de Saude onde foram submetidas ao teste de lugol a 2% para deteccdo de
possivel fraude por adicdo de amido, conforme métodos fisico-quimicos para

andlise de alimentos estabelecidos pelo Instituo Adolfo Lutz (2008).

Para o preparo das amostras, 10g de cada produto foram dispostas em
placas de petri. Além disso, foi estabelecida como amostra padrdo o sal de
cozinha para servir como referéncia de apoio sobre a cor que um alimento sem
amido reagird apés o contato com a reacdo de lugol. ApGs a identificacdo e
pesagem, foram introduzidas algumas gotas da solucéo de lugol a 2% sobre a
superficie das amostras. Na presenca de amido, as amostras apresentarao
uma cor que varia do azul escuro ao preto devido a reacéo do iodo presente no
lugol com as moléculas de amilose e amilopectina que formam o amido. Na
auséncia de amido, as amostras apresentardo uma cor que varia do amarelo
ao marrom claro, caracteristica da solu¢cdo de lugol. Todos os testes foram

realizados em triplicata e os resultados dispostos na forma de imagem e tabela.



3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Segundo o Regulamento técnico de identidade e qualidade de carne
mecanicamente separada, de mortadela, de linguica e de salsicha, a mortadela
do tipo Bologna deve ser produzida apenas com por¢cdes musculares de carnes
bovina e/ou suina e toucinho, ndo sendo permitida a adicdo de amido como

ingrediente obrigatério ou opcional (BRASIL, 2000).

Neste sentido, 7 de 8 das amostras analisadas apresentaram-se em
desconformidade ao que é preconizado pela legislacdo brasileira, como
demonstrado na Figura 1 e a Tabela 1. Todas as amostras adulteradas
possuem origem de fabricacdo na regido sul do Brasil.

Figura 1: Resultado das amostras analisadas apds a Reacdo de Lugol.
Fonte: Arquivo pessoal.

Tabela 1 — Resultados obtidos nos ensaios qualitativos para o teste de Lugol.

Amostra Origem de Fraude por adicado de
producao amido
1 Itajai (SC) Positiva
2 Itajai (SC) Positiva
3 Itajai (SC) Positiva
4 Itajai (SC) Positiva



5 Chapecé (SC) Positiva
6 Itajai (SC) Positiva
8 Itajai (SC) Positiva
9 Vinhedo (SP) Negativa

O amido é um polissacarideo utilizado rotineiramente em alguns
produtos obtidos do processamento de carne mecanicamente separada por
possuir boas caracteristicas sensoriais, boa afinidade e preservacao da agua
no produto e baixo custo. Além disso, por muitos anos este carboidrato vem
sendo utilizado principalmente como espessante, sendo explorado também
como estabilizante, agente de textura, ligante de 4gua ou de gordura e bastante
utilizado na fraude de alimentos (PEDROSO; DEMIATE, 2008). Neste sentido,
o amido contribui para alterar ou controlar diversas caracteristicas do alimento
como textura, aparéncia e umidade, atuando também como espessante,

estabilizador de coloides, agente gelificante entre outros (AMIDOS, 2015).

Em relacéo a sua estrutura bioquimica, este carboidrato é formado pela
unido de duas macromoléculas, a amilose e a amilopecina (Figura 2), unidas
por ligacdes glicosidicas que, ao entrarem em contato com o iodo, podem sofrer
reacdes de complexacdo com formacdo de compostos coloridos indicando a
presenca de fraude (UFPB, 2017). Esta reacédo é possivel, uma vez que, para
a amilose, o centro da hélice tem precisamente as dimensdes corretas para
acomodar ions complexos de iodo (I3 e I'5), formando um complexo azul intenso
(NELSON; LEHNINGER, 2014).
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Figura 2: Glicogénio e amido. (a) Segmento curto de amilose em ligacdes
(a1->4). (b) Ponto de Ramificagédo (a1->6) no glicogénio ou na amilopectina. (c)
Agrupamento de amilose e amilopectina como 0 que supostamente ocorre nos
granulos de amido.

Fonte: (NELSON; LEHNINGER 2014).

A intensidade da coloracdo estd diretamente ligada a conformacao
estrutural ideal de alojamento do iodo, no qual, as cadeias lineares em forma
helicoidal da amilose (Figura 3), propiciam um melhor encaixe a molécula de
iodo ocasionando uma coloragdo mais intensa, enquanto na estrutura
ramificada da amilopectina ocorre uma interagdo menor com o iodo resultando

em uma coloracdo menos intensa (UFJF, 2015).
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Figura 3. Oclusdo da molécula de lodo na estrutura belicoidal da amilose.

Fonte: UFJF,2015.



A fraude por adicdo de amido pode ocorrer em diferentes tipos de
alimentos. No leite, o intuito da utilizacdo deste polissacarideo é reconstituir a
sua densidade e assim, disfarcar o aumento de volume por adicdo de agua
(OLIVEIRA-SILVA, 2020; ARAGAO, 2021). Embora ndo apresente risco a
saude, a sua adicéo € proibida por ndo fazer parte da composicao natural do
leite e alterar as suas caracteristicas nutricionais. Em estudo conduzido por
Rosa et al. (2015), no municipio de Erechim, no Rio Grande do Sul, foram
obtidos resultados positivos para este tipo de fraude em 8,3% das amostras de

leite UHT investigadas.

Além de leite, é possivel identificar na literatura a utilizacdo do amido
para fraude em outros tipos de alimentos, como 0 queijo. Em pesquisa
desenvolvida por Braga et al. (2016), no municipio de Campina Grande,
Paraiba, foram identificadas 83% das amostras de queijo parmesao ralado
adulterados com amido. Ja em estudo conduzido por Nobrega et al. (2019),
também na Paraiba, com queijos do tipo manteiga comercializados no
municipio de Souza, foram identificadas 30% de amostras com presenca de

fraude.

Em relacao aos produtos carneos industrializados, estudo realizado por
Sousa, (2019) em salsichas de frango oriundas de empresas submetidas ao
servico de inspecédo federal, foram observados em todas as amostras valores
de amido acima do limite estabelecido, que é de 2g/100g na formulacédo deste
produto (BRASIL, 2000). Pesquisa conduzida por Daguer et al (2011) em 131
amostras de produtos carneos comercializadas no Parana verificou-se que dez
amostras de salsichas e 8 de mortadelas apresentaram-se em nao
conformidade com os dispositivos legais. Diferentemente dos estudos
relatados, em pesquisa desenvolvida por Loureiro et al. (2019) foi verificado
100% de adequacao nas amostras de presuntos analisados quanto a presenca
de amido. Em trabalho dirigido por BASSO-LOS (2014), qualificou-se a
presenca de amido em onze amostras de presunto cozido disponiveis na regiao
de Ponta Grossa, Parana, na qual duas amostras apresentaram resultado

positivo pela reagao de lugol.

Estudo conduzido por Ciriaco et al (2021), avaliou-se a presenca de

amido em 28 amostras de méis de abelhas com e sem ferrdo comercializadas



em Manaus, Amazonas. Verificou-se que os méis de abelhas com ferrdo
estavam em conformidade, porém seis das vinte e trés amostras de abelhas
sem ferrdo analisadas divergiam das normas preconizadas. Pesquisa realizada
por Fernandes et al. (2022), também na cidade de Manaus, 93% das amostras

comercializadas na feira livre apresentaram adulteracéo por adicdo de amido.

Teste dirigido por Gomes et al. (2017) em trinta e uma amostras de méis
comercializadas na regido oeste do estado do Para foram identificados
resultados positivos para o teste de lugol em sete amostras. Ja em estudo
realizado por Cardoso e colaboradores (2012) com dez méis coletados no
Mercado Municipal de Campo Grande, Mato Grosso do Sul, foi observada a
falsificagédo por adicdo de amido em 90% das amostras. Ainda em relagéo a
meis, pesquisa realizada por Martins et. al. (2014), em Sao Jodo de Meriti, Rio
de Janeiro, observou-se que em todas as amostras analisadas apresentavam

amido em sua composicao.

Diante os expostos, podemos verificar que 0 uso de amido € comum na
adulteracdo de alimentos em diversas regifes brasileiras por ser um
componente barato, servir como espessante, estabilizante, melhorar aparéncia,

regular a umidade e influenciar na textura dos produtos comercializados.

4. CONCLUSAO

Através dos resultados obtidos pelas andlises, conclui-se que sete de
oito amostras de mortadela do tipo Bologna comercializadas na cidade de

Recife apresentaram fraude pela presenca de amido em sua composicao.

7

Nessa vertente, € importante que os frigorificos responsaveis pela
producéo reforcem e cumpram as exigéncias da legislacdo sobre o controle de
gualidade da matéria-prima. Além de, tornar-se necessaria uma constante
realizacdo das acdes de fiscalizagbes através dos oOrgédos fiscalizadores de
fraudes em alimentos com a finalidade de estabelecer melhor garantia de
gualidade e/ou confiabilidade para os consumidores uma vez que Sao 0S

principais alvos da exposicao a produtos de baixa qualidade e/ou adulterados.



Dessa forma, uma fiscalizacdo eficiente e eficaz tem papel fundamental na

garantia de alimentos seguros e de boa qualidade para o consumidor final.
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