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Resumo

Na induastria alimenticia, o coldgeno em pd é reconhecido por suas mdultiplas propriedades
funcionais e tecnoldgicas. Este trabalho avaliou o uso dessa proteina como extensor na
formulacdo de apresuntados, buscando entender seu impacto nha composi¢cdo centesimal. A
formulacéo base utilizada continha 70% de massa carnea (pernil/paleta) e 22% de agua, além de
sal (1,80%), isolado proteico de soja (2,50%), fécula de mandioca (2,00%) e outros aditivos e
ingredientes em menores proporgdes. A formulacdo padrdo. Nos demais, a massa carnea foi
progressivamente substituida por colageno: 0,5% no T2; 1,0% no T3; 1,5% no T4; 2,0% no T5; e
2,5% no T6. ApGs a mistura, os ingredientes passaram por cura (4 °C/24 h), cozimento (até 72
°C) e resfriamento, e a composicdo bentesimal e quantificacdo do colageno, através da
determinacdo de hidroxiprolina, analisados. Como resultado, 0 aumento da quantidade de
colageno resultou em um aumento direto e proporcional nos teores de colageno e proteinas
totais no produto final. No entanto, os valores de umidade, gordura e cinzas néol diferiram (P >
0,05) entre os tratamentos. Os valores médios foram de aproximadamente 69,48% para
umidade, 3,85% para gordura e 4,01% para cinzas. O teor de proteinas totais permaneceu
constante até uma adicdo de 1,5% (T1, T2, T3 e T4; média 18,79%) e aumentou linearmente até
adicdo de 2,5% de colageno, alcancando valores médios de 19,78%. Ja o teor de colageno
aumentou linearmente desde a primeira adi¢ao (y = 0,9216x+ 0,224; R2 = 0,95). Portanto, 0 uso
de colageno em p6 como extensor na formulagdo € eficaz para enriquecer o teor proteico dos
apresuntados sem alterar os valores de umidade, gordura e cinzas do produto.
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