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Assunto: ESALQ desenvolve mortadela com menos 66% de gordura
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A substituicao da gordura animal pela ve-
getal na fabricacao de mortadela reduziu em
66% a percentagem total de gordura no produ-
to em uma pesquisa realizada no Laboratério
de Qualidade e Processamento de Carne da
Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz
(ESALQ), da Universidade de Sao Paulo. A le-
gislacao brasileira admite até 30% de gordura
na mortadela e no novo produto esse limite fi-
cou em torno de 13%.

Outra conclusao da pesquisa: os testes com
a nova mortadela mostraram que o produto pos- nocivas a saude. A nova mortadela é do tipo Bo-
sui menos acidos graxos saturados, substancias logna, feita somente com carne bovina e suina.




