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Foi estudado o efeito da adigdo de polifosfatos no
sistema formado por carne-agua-goma xantana e foi ob
servado que esse sistema € tac estdvel ao cozimento
quanto o sistema formado por carne-agua-polifosfato.
Entretanto o sistema formado pela mistura xantana-po
lifosfato (0,5% de cada) foi superior ao sistema for
mado s6 com 3 goma xantana ou s6  com polifosfato
(0,5%), pois as quantidades de caldo liberado foram
0,30 ml quando se usou polifosfato na  concentragao
de 0,5% e 0,34 ml quando se utilizou goma xantana na
concentragac de 0,5%, enquanto que o sistema carne-3
gua-polifosfato (0,5%)-goma xantana (0,5%)  liberou
0,20 ml de caldo. Foi estudado também o efeito da a-
digdo de gordura. A gordura foi adicionada nss con-
centragoes de 6,0; 12,5; 25,0 e 30,0% nos sistemas

& formados por carne-agua, carne-agua-goma xantana
(1,0%), carne-adgua-goma xantana (0,5%), carne-dgua -
polifosfato (0,5%) e carme-aqua-goma xantana (0,5%)-
polifosfato (0,5%). Fol observado que a adigao de
gordura diminuiu a sinerese em todos os sistemas es-
tudados. Dos sistemas testados, o formado por carne-
dgua-goma xantana (0,5%)-polifosfato (0,5%) foi o
que mostrou a menor sinerese.

1 INTRODUGAO

A elaboragdo de emulsdes cdrneas, desempenha um papel importante
na iqdustria da carne. Segundc WIRTH, o termo "emulsdo de carne"
nao e exato, j3 que do ponto de vista fisico-quimico coexistem pe
lo menos trés sistemas:
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. Uma suspensdc de particulas grosseiras de tecides em dgua;
um gel formado pelo material proteico e pelo tecido adiposo; e
uma mistura,tipo emulsac, das gorduras, proteinas e dgua (13)

A presenga de gordura, proteinas a égua nem sempre garante uma g
mulsdo de carne de boa gualidade, portanto tem sido proposto o
uso de hidrocoldides para atuar como agentes estabilizantes ou
como agentes ligantes para prevenir 2 perda de agua efou a sepa-
ragdo de gordura da emuls3o durante o processamento ou durante o
armazenamento (11).

Num estudo recente, GARCIA-CRUZ & SCAMPARINI (4), estudaram o e-
feito da adicdo de hidrocoldides em sistemas modelo carne-dgua e
encontraram que a goma xantana foi a que formou o sistema mais
estavel. Visto gue, o uso de polifosfatos, como estahilizantes
de emulsdes, ser permitido até s concentragdo de 0,5% (1) foi de
terminado seu efeito em sistemas cerne—égua—gcma xantana, assim
como a capacidade destes mesmos sistemas para reter gordura.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 PREPARAGRO DD SISTEMA CARNE-AGUA-GOMA XANTANA

Num copo de liguidificador (Walita Mod. 11.000 vel. 4} fol colo-
cade 0,5 e 1,0%, respectivamente, de goma xantana e adicionou-se
100 ml de dgua destilada, misturando-se por 10 segundos. Apds,
adicionou-se 50 g de carne picada na mistura anterior e triturou-
= por 1 minuto.

2.2 CONTROLE

0 controle fol preparadc como em 2.1, sem adigac de goma xantana.
2.3 PREPARACAO DO SISTEMA CARNE-AGUA-POLIFOSFATO

O sistema carne-dgua-polifosfato foi preparado de acordo com ]
procedimento descrito em 2.1, onde o polifosfato substituiu a go
ma xantana. As concentracoes utilizadas de polifosfatos foram
0,1; 0,2; 0,3; 0,4 e 0,5%.

2.4 PREPARACAC DO SISTEMA CARNE-AGUA-GOMA XANTANA-POLIFOSFATO
Este sistema foi preparado como em 2.1, adicionando-se junto com
a goma xantana o polifosfato nas concentragoes de 0,1; 0,2; 0,3;
0,4 e 0,5 em cada sistema.

2.5 ADICAO DE GORDURA

A gordura foi adicionada nas concentragdes de 6,0; 12,5; 25,0 e
30,0% em todos os sistemas anteriormente preparados.

2.6 DETERMINAGACQ DA ESTABILIDADE AQ COZIMENTO

A determinagdo da estabilidade ao cozimento dos sistemas prepara
dos, foi feita utilizando-se o método de TOWNSEND et al (9). Fo-
ram colocados 20 gdc sistema modelo em tubos de vidro (20x2, 5cm)
com tampa de §ef10n autoclavdvel, os quais foram colocados em ba
nho-maria (pré-aguecide a 50°C aumentandc-se a temperatura a 1°C
por minuto até gue a temperatura interna do sistema atingiu 70°C).
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Os sistemas cozides foram entdo removidos do banho, esfriados e
o liquide foi drenado por um pericdo de duaz horas. Apds determi
nagao do volume do ligquido drenado, foi calculada a estabilicade
ac cozimento, a gual fol expressa como mililitros per grama. Fo-
ram feitas cinco determinagoes para cada sistema.

3 RESULTADOS E DISCUSSAD
3.1 EFEITO DA ADIGCAQ DE POLIFOSFATO

A Tabela 1 mostra o efeito de diferentes concentragoes de poli-
fosfato no sistema carne-dgua apos cozimento. Pode-se  observar
que na medida em gue a concentragac aumenta o volume do caldo 1i
berado diminui, enquanto que, a estabilidade ac cozimente aumen-
ta. Para explicar isto, admite-ze que o efeito dos polifosfatos,
deve-se principalmente & sua interagSo com as proteinas miefibri
lares, onde dissociam o complexo actomiosina Favorecendo a solu-
bilidade da actins e miosina (6,8). Esta sclubilidade deve-se ac

TABELA 1 - EFEITO DA CONCENTRAGAC DO POLIFOSFATO (P) NOS SISTE-
MAS CARNE-AGUA (C-A); CARNE-AGUA-GOMA XANTANA (1,0%)
(C-A-X) E CARNE-AGUA-GOMA XANTARA (0,5%) DURANTE O
TESTE DA ESTABILIDADE AD COZIMENTO

ESTABILIDADE AC COZIMENTO (ml/g)

SISTEMA Concentragdo do Polifosfato (%)
(8] (51551 G2 3 0,4 a.5
C-A 0,55+0,01
C-A-P 0,5040,01
C-A-P 0,4340,01
C=A-P 0,00£0,01
C-a-P 0,34+0,01
GHA=D: 0,3420,01
C-A-X(1%)-P 0,01 0,00
C-A-X(1%)-P 0, 0120,00
C=A=X(1%)-P 0,01+0,00
C-A-X(1%)-P 0,0020,00
C-A-%(1%)-P 0,000,080
C-A-X(1%)-P 0.0040,00

C-A=-X(0,5%)=P  0,34+0,01

C-p-%X{0,5%) =P 0,3140,01

C-A-%(0,5%)-P 0,300,071

C-A-X(0,5%8)-P ,27£0,01

C-A=X(0,5%)-P 0,2420,01
C-A-X(0,5%)-P 0,20+0,01
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fato dos polifosfatos desenrolarem estas cadeias prot31ca5 expon
do, desta forma, uma maior superficie para hidratagae (2,7,10).

A Tabela 1 mostra tambem o efeito da concentragao de pOllfDSfﬂtD
num sistema carne- agua goma xantana2 durante o tratamento térmi-
co. Foi utilizada a concentragdoc de 1,0% de goma xantana para
formar o sistema e pode-se observar gue a guantidade de caldo 1i
berade nie foi influenciada praticamente pela presenga do poli-
fosfato.

Para se obter dados mais representatives foi diminuida a cancen-
tragac de goma xantana de 1,0% para 0,5% no sistema carne- agua
(Tabela 1). Nesta concentraqéu pode-se observar uma diminuigao
no volume do caldo liberado, na medida em gue aumenta-se a con-
centracdo do polifosfate, pois quando se usou 0,5% de polifosfa-
to obteve-se a menor perda de caldo. Embora nao exista nenhum es
tudo que possa explicar a existéncia de alguma 1nteragao entre a
goma xantana e os polifosfatos (todos os dois sac moleculas re-
tentoras de dgua) pﬂdﬂ se supor gue estes compostos diminuem a
Eorqa da rede prot21ca, Ja que a cons:stenc:a da massa da emul-
s5d0 foi mais suave do gue para as emulsdes SO com goma xantana
ou 86 com polifosfato. Isto esta de acordo com o observado por
HARGETT et al (5), guando testaram diferentes polifosfateos na es
tabilidade de emulsces de carne.

Os polifosfatos na concentragac de 0,5% mostraram-se bons reten
tores de dgua. W30 foram ensaiadas concentragdes maiores porgue
a legislagao brasileira sé permite o usc de, no mdximo, 0,5% de
polifosfatus em alimentos (1). As misturas polifosfato-goma xan-
tana preoduziram uma massa suave diminuindo s1gn1f1cat1vamente a
perda de caldeo durante o cozimento., Isto tambem fol observado em
sistemas onde adiciconaram-se polifosfatos, proteinas e alginato
para diminuir o nivel de sal para as massas de salsichs (12).

3.2 EFEITO DA ADIGAD DE GORDURA

A gordura de porco foi utilizada nas concentragdes de 6,0; 12,5;
25,0 e 30,0%. O efeito destas concentragdes nos sistemas carne-
dgua, carne-dgua-goma xantana e carne-agua-polifosfato, pode ser
observado na Tabela 2.

Pode-se observar que, na Tabela 2 com o aumento do teor de gordu
ra a sinerese diminuiu. Isto explica-se pelo fato da actom1051na
formar gel e ser a prlnclpal responsavel pela fixagao de agua e
pela fixagdec de geordura, pois ambos os processos encontram-se es
treitamente interligados (14).
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TABELA 2 - EFEITO DA ADIGAO DE GORDURA NA ELAHORACKO DE SISTEMAS
CARNE-AGUA, CARNE-AGUA-GOMA SANTANA (1%): CARNE-AGUA-
GOMA XANTANA (0,5%); CARNE-AGUA-POLIFOSFAT (0,5%) E
CARNE-AGUA-GOMA XANTANA (0, 5%)=POLIFOSFATO (0, 5%), 8]}
RANTE © TESTE DA ESTABILIDADE AOQ COZIMENTO

ESTABILIDADE AQ COZIMENTO (ml/qg)
Gordura Adicionada (%)
o 6,0 12,5 25:0.. 30,0

SISTEMA

c-A 0,5540,01

Cc-A 0,4540,01 .

c-A 0, 4020,01

C-A 0,4040,01

c-A 0,4020,01
C-A-X(1%) 0,04+0,00

C-A-XN(1%) 0,0040,00

C=-A=-X(1%) 0,00:0,00

C-A-x(1%) 0,00+0,00
C-A-X(1%) 0,00£0,00
C-A-X%(0,5%) 0,340,001

C-A-X(0,5%) 0,3040,01

C-A-X(0,5%) 0,25+0,01

C-A-X(0,5%) 0,21+0,01
C-A-X(0,5%) 0,19:0,01
C-A-P(0,5%) 0,5040,01

C-A-P(0,5%) 0,2620,01

C-A-P(0,5%) 0,2440,01

C-A-P(D,5%) 0,22:0,01
C-A-P(D,5%) 0,20:0,01
C-A-X(0,5%)-PF(0,5%) 0,200,071

C-A-X(0,5%)-P(0,5%) 0,1520,01

C-A-X(0,5%)-P(0,5%) 0,12£0,01
C-A-%(0,5%)-F(0,5%) 0,1040,01
C-A-X(0,5%)-P(0,5%) 0,05:0,01
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Durante a moagem & actina e a miosina, guando solubilizadas, for
mam um filme gue recohre parte da gordura liberada. Este filme pro
teéico impede ou dificulta a unide das gotas de gordura durante

aquecimento. Se a espessura deste filme for demasiado fina ele p
de ser rompido durante o agquecimento liberando as particulas a
gordura gue se acumulam ns superficie do produto formande o cham

do "encapsulamento branco" (14).

Durante o ensaio do sistema carne-Agua-goma Xantana na concentra
cao de 1,0% nao foi possivel obssrvar o efeito da adigdo de gord
ra, pois o caldo liberado foi minimo; por esse motivo fol testad
uma concentracg3c menor de goma xantana (0,5%)(Tabela 2). Mest.
concentragac e observado gue, na medida em que a concentragao d
gordura vai aumentando, também vai diminuindo o volume do cald
liberado. Isto esta de acordo com os resultades obtidos por FOEG
DING e RAMSEY (3), para sistemas contendo baixo teor de gordura.

A perda de caldo no sistema carne-dgua-polifosfato (0,5%) foi di
minuida guando a concentragdo de gordura foi aumentada. Finalmen
te, ensaiou-se um sistema carne-dgua-goma xantana (0,5%)-polifos
fato (0,5%) (Tabela 2}, onde observa-se gue a perda de calde du
rante o cozimento foi menor guando comparado com os outros siste
mas. Isto talvez seja devido a agdo conjunta entre a goma xanta
na e os polifosfatos, uma vez que ambas moléculas aumentam a re
tencao de agua, mantendo a rede protéica inchada (8), o que, du
rante o processo de aguecimento impede uma retragdo muito marcan
te da estrutura protéica pela desnaturagao caldrica. E important
enfatizar que, a condigio para isto, & gque as particulas de gord
ra se encontrem homogeneamente distribuidas.

De um modo geral, guando a gordura é agregada nos sistemas, a pe
da de calde durante o cozimento diminui (Tabela 2). Isto pode se
explicado a partir de dois efeitos importantes:

as particulas de gordura encontram-se rodeadas pelas proteina
da massa do sistema;

durante o aquecimento, estas proteinas ceoagulam ao redor da
particulas de gordura formando uma rede que sofre uma menor re
dugao.

Esta rede protéica pode reter mais dgua apds aquecimento do  qgu
seria possivel esperar na auséncia de gordura. Em termos gerais
pode-se dizer que com a adigdo de gordura, a matriz protéica sc
freu um refeorgo (6).

4 CONCLUSAO

A adigaoc de polifosfatos e gordura no sistema carne-agua-goma X
tana aumenta a estabilidade deste durante o tratamento térmico,
ma vez que, diminui a sinerese.

Abstract

The effect to addition of polyphosphates to the system meat-water-xanthan gu
was studied. It was observed that this system is more stable on cooking tha
the system meat-water-polyphosphate. The xanthan-polyphosphate mixture (0.5%
each) was better than only xanthan gum (0.5%) or only polyphosphate (0.5%) i
the meat-water-system because the quantity of juice exudated were 0.20 ml;
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0.34 ml and 0.30 ml, respectivelly. The effect fat addition was studied as
well. The fat was added at concentrations of 6.0, 12.5, 25.0 and 30.0%, to
the mixtures made of meat-water, meat-water-xanthan gum (1.0%), meat-water-
xanthan gqum {0.5%) and meat-water-polyphosphate (0.53). It was observed that
fat addition lowered the sineresis in all mixtures studied, with the one
formed by meat-water-xanthan gum (D.5%)-polyphosphate (0.5%) showing the
lowest sineresis.
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