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RESUMO 

Foram L cstados di~erento s Lipos de hidro co 16id Θs comerciais num 

si s t e ma c a rne-Δgua na proporc;:~o 1:2. Uti1izaram-se di~er entes 

conconιrac;:~ os C 1 6~..) dos hi droco16i des : carboχi meti 1 cΘ1 u1 ose d e 

s όdio, g e 1 a tir1a , amido de mandioca, amido modi~icado por ~os~aιac;:ao, 

goτn a ar f.ιbi c a . goma guar , goma ιr aga canι a . goma χantana. goma 

1ocu s ιa, carragena, a 1 g inato d e sόdio , pectina dΘ a1Lo Θ b a iχo Leor 

d o mc· Loxil a c;: ~o ο a mistura das gomas χanLana-1ocusLa. [)os resu1Lados 

obti dos . sc•l c ci onar an1-so a quo 1 es hi dr oco16i d es que pr opor ci onar an1 

τn f\ .i or· ε- s L a bi 1 i dado ao si sL&rna apόs ο cozi mΘnLo . Os hi droco16i d es 

sε· l ec ion a do s ~oram a s gomas guar, χaηιaηa, locusιa e a mistura 

χa nL a n a -1ocu s ιa s Θ ndo quo d cstes , a goma χ anLana. a goma guar Θ goma 

1ocusιa proporcionaram me lhores resu1Lados na estabi1idade do 

si s tema ao cozi menιo C QQ , ΟΧ, 90, 5Χ e 91, ΟΧ) respecti vamenLΘ) e a 

menor si n ε- r Θse C Ο. 01 nιl, Ο , 08 m1 e Ο, 1 Ο ml /g de p asLa) n a 

conco t"1Lr a c;:ao 

ΘΠ 1 Ul s i ~i Ca f)L C do!:: 

1. ο ~; . I:λ:ιter rfli nou -se Lambθm 

}Ίi drocolόi dcs al"lLeriorme l"lLe 

capacidade 

seleciot"1ados. Os 

r e su1L c:ι do s 

c apaci d a d o 

obtidos mosLraram que a goma χanLana proporcionou 

el e v a da, qua ndo compar a d a com 

a 

om u1 s i~ic a η ι..:. 

c a p ac i d a d e- e τι1ul si ~ i c ant e o b ti d a com as goma s guar • 1 oc u sιa e a 

n1i s.Lu ra χa i"1L a r1 <>. -1ocu s:: ι ε ~ . F orLJ.m obtidas ~ot..omicrogr·af.ι as dos sisLen1as 

~or m<:.ιdos p or 

:f ΌLogι'~f i as foi 

c a rn o-~g u ~ e carno -agua-goma χ a nL a l"l a . Des tas 

d c duzi do que a goma χanLan a a Luo:ι som e nι e como um 

eεL~bi liz c:ι η ι~ do s. i s L e m ~ . 

Un1e. v e z que ο s i sLe ma ~orn1 a do por c a rne - agua - g o ma χ a ηι a ηο:ι 

a presc r1t..ou m.: 1 t1or· e s Labi 1 i dado ao cozi π. eι ηLο ο n1ol h o r capa ci d a d .;.o 

cmu1 s i~ica1"1L e . cscolhEJu-se esLe s i stema p a ra roalizar LEΙsLes mais 

esp c. ci~ ico ::. . Foi est..ud.::.do ο ε::,. f o ito d ~ι adic;:Z.:o dι;, poli fΌsfa to ::: f)O 

si s t ema ~orm ado por carl"lρ.- a gua-goma χantana e foi obsorvado quo esse 

s i st..€.-ωd tf: t ~o est.. a v e l ~ .ο cozi n) Θ r1t..o quanLo ο si st..en)a f 'or r 11:ι d o poι

carl"l t:.• - a gua-p o 1i~os~aιo. EΓ1LreLc:ιrιt..o, ο s istema ~ormado p e la mi s tura 

χanLa n a - pol i ~o s ~ a ιo CO,S ~~ d e c a d a um destes) ~oi superior ao si s L o ma 



vi 

fol"mειdo s6 con1 a gorι13. xarlla.n ε.ι (Ο, !3%) ο υ s6 con1 pol i fosfa.lo C Ο, !3%), 

pois as quaJ)lidades de caldo libo!"ado fol"am 0,3 rnl quando se u sou 

polifosfalo na conccnll"aς:ao de 0,5% e 0,34 ml quando se ulilizou 

goma xaJ)ιana J)a concenll"aς:~o d o 0,6%, e nqu anιo quo ο sislema 

carnΘ-Δgua-polifo s falo CO, 5%)-goτna xanιana CO, 6%) libo !"ou Ο , 20 ml dΕι 

caldo. Foi est.udado ιambem ο ofcilo da adiς:ao do gordu!"a . Α gordura 

foi adicioJ)ada r'las concent.raς:oes de 6 , Ο, 12. 6, 2!3. Ο e 30, Ο% nos 

sislemas formados por carne-Δgua, carn E) -~gua-goωa xαnlε:ιna (1, 0~.), 

carJ)e-agua-goma xaJ)laJ)a CO, 5%:>, carne-agua-polifosfalo CO. 5~.) e 

carJ)e-agua-goiι1a xanlana (0,6%:>-pol ifosfalo (0,6%:>. FΌi observado que 

a adi ς:aο d e gordura di mi nui υ a si n crese em lodos os si slomas 

est.udado~. Dos si sιernas lcst.ados. ο si slerna for· mado por 

carnc-~gua-goma xanlaJ)a (0,6%)-polifosfat..o (0,5~.) foi ο que most.rou 

a ωenor· si no!"ese . FΌr·arιΊ ρrcψ a l"ad as salsicl1aS coΓJlc. •Γldo goma xaJ)l aΓJa. , 

gon~ gua!" e amido d e m a Γldioca. Es t.as salsich as ap!"esonla!"am a mesma 

est.abi 1 i dade ao t.!"at.a.mcnt.o lόl"mi co ass i m como n~o apl"θS&Γlla!"an1 

difereΓJς:a s sigΓlificat.ivas quant.o a prcfcr·&nci a . Ent.l"et.anιo, as 

salsichas on.l;:ιt.::~das pΙ"ep a!"ada.s cοτι1 goma xaΓJt.ana l" o t.ivoram m~ior 

cont.eόdo dc gol"dUI"a, d a. Γldo um produt.o com melhor aparCΓlcia. 
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Diifereηt. t.ypεs ο1' co n\rflσrcial hydrocolloids were ι:·va lu a t. ed in a 

syst.em of meat.-wa t.er aι a proport.ion ΟΙ 1 : 2. Diiio r e nt. 

conceηt.rat.ions C1 6%) of t.he fol lowing wσre u sed : sodium 

carbox.imet.ilcellulose , gelat.in, cassava Cmanihot.) sιarc h, st.arct1 

modiiied by pho spha ι a t.ion, a r abic gum , guar gum, t.ragacant.h gum, 

χanιhan gunΊ, 1 Ocusι bean gum, CD.rragoenan , 

mot.hoχy p ecιi n a nd 1 ow m e- t.hoχy p oct.i n and 

sodi um a1 gi n a ιe, hi gl-1 

ιhc mixt.ur e of' χ a nt.h .-ι n 

gum-locust. boan gum. From ιh e r cs ulιs obιained, ιhose hydrocol1oids 

ιhaι gave more st.abi lit.y ΟΙ t.he sysιem ai'l.er cooking were sel ect.cd . 

Τhι:.- gurιιs choscn wc·rc· guD.r, χ ε-. ηιΙ')ω) , 1 oc u sι b&an and t.hι:~ »Ίi ~t.urσ 

χant.han-1 ocusι boan, wi t.h ιhe f'i rsι ιhree gums havi ng ιh e b c~ ι 

resu1ιs in ιhο sysιcm slabilily of cooking (99 .0%, 90. !3% and 91 .0% 

r espccιly) a long wit.h lower· sinc-resis (0. 01 n\1, 0 . 08 rιιl and 0.10 

ml/g ΟΙ baιι er) at. ιhc conc cnt.raι ion οΙ 1.0%. The emulsi iyi n g 

capaciιy of' ιh e se l ecιed hydrocolloids was also doιermi n ed . The 

χant.han g urfl donκ>sιrat. e d hi ghε-r enι ul si Iyi ng ca.paci t.y . 

Phot.omi crogr aph~ ΟΙ ιrιe~ι-wat.er· and m e aι - waιc · r -χa nιhan gunι wc r· c:. 

obιai n ed , showing ιhaι χ anι h an gum Δcιs only as sysιom s ιabili z~r . 

Si ncι: · lh ~ sysιom f'or n-ι E: d by nκ<::.ι-w.:..ιcr - χ.:ιnιhar . gυιη ~t1owc-d ιh .

bes ι sιabi 1 i ι Υ ΟΓ'Ι cook i ng and ιh ο bes ι enΊul si Iyi ng cu.pD.ci ι Υ' ιt).l ~ 

sysιem was sludi c.·d wi lh re specι ιο ιhc: ciiocι οΙ t.hc· addi ιi on of 

polyphos~1nιcr ιο ιhe sysιcm m r; ι-w ~ ιor-χAn'l.han g u m. Il wns obscrvcd 

t.h~t. ιhi s syst.crιΊ i s r.norL !:.t<:. l .Λ ι: · on cool ~i ng t.han t.he syst.c:ω 

mσ.:ιι-wat.cr-polyphoΞ-ph a ιc. Thc. >: r1 ιh.::.n -polyph osp h aιc- miχι ure CO. !3% 

eacl1) was bc.t.ιcr ιhan only χL . n..,ll < Ι) g u :n CO. S%) or only phosph aιe> 

co. c:..o Πιο.:..ι-\ι <... ι c- r sysιc:: ·! ,; L..: :::;~ uc- .:.. ιι) ' qu.:..l'!ι i ιy of' juic< C'XUd<:\ ι ed wι: • rc· 

Ο . 20 ml , Ο. 3·~ nιl and Ο . 30 nιl r e =- p ( ::::ιi vol y. The eίΊοcι Ιaι addi ιi on 

w.: ι ~ . ~ιudi€ : d c:,::; wσl l. Thc· f;:.l v;.:,s ~ . dd ι.:· d aι conc onιr .:λ ιior 1s οΙ 6 . Ο, 

12. 5, 25 . 0 ~nd 30. 0%, t.o rιu χιu r es πιad e οΙ m ea ι-w aιor , 

mι,;.. .: ,ι-wa.ler-χ.r . nιhC\1"'1 guπι (1. ο :::.:::> ' πι ε.. ·.::.ι-wa. ler-χ a rlιh arl gun1 co. !3~σ . 

mc~L-wat.er-polyphospha.ιΘ (0.5~~. It. was observcd ιna.ι Ιaι addιion 
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low&red t..he si)')er&sis l)') all t..he mist..ures st..udied. wit..h t..he OJ')e 

~ormed by m eat.. -wat..er-χa)')t..ha)') gum (0 . 5%)-polyphosphat..e C0.5%) showi)')g 

t..r1e 1 owest.. si J')er esi s . Sausages COJ')t..ai J')l ng χai"Jt..ha)') gurf\. gu~r· gurι' a.J')d 

cassava st..arch were prepared. These sausagos prese)')t..e d 1')0 

sig)')iί'ica)')t.. diί'ί'ererιcε:s i)') t..erms of t..hermal st..abilit..y and flαvor. 

However. t..he ca)')J')Θd sausages wi t..h χa)')t..ha)') gum ret..ai I"J c d a great..or· 

amount.. of fat.. t..hus haνi)')g a bet..t..er appeara)')CΘ. 
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1 . Ι NTRODUς:.AΌ. 

Na indόst~ia de al imenlos. os hidrocolόide s ου gomas, como &=ο 

comυmenle conhocidos. s~o u ti li zados como agenles modi~icadores da 

le>."lυra em di~erenles lipos de prodυlos. Ο lern)o gorι1 a s re~ε-r·e-so a 

υrl\a ampl a var i edade de composlos que i ncl ui pol i ssacar .1 doos de 

origem v egelal. rαιcrobia n a e p r oleina animal . CANDRCS~ 1975a). Estas 

gomas lem υma ampl a ga rtι a d e pr opr i edades ~υnci onai s , podc-ndo ser 

υtilizadas como agenles espessanles e geli~icanles, ου seja , como 

aρ c ntes ~ormadoros d e textura CIGO ~ ~ 1QB2) . 

Embora os hidrocolόides sej am amplam e nιe υtilizados na prodυ9~o 

d e grando nόm e ro do a limentos . poυcas lόm sido as lonlalivas do sυ u 

i ncorpora9~0 eιn prodυtos de carne processada. Νο Jap~o. l&n,-so 

τιu slυr·ado prolei nas n~o-carneas com hi drocolόi d es , para scren) 

υ s ados como adi ti vos em sal si chas ~ei las com carnc.• bovi n a C Ν,.'..ΚΑΟ e 

AJ.1Af.Π,. 1 Q80) e em sal si chas ~ oi las com carno de pc-i χc C DPCO~ 1 Q83) . 

Nos Estados Uni dos lem-sc.· ~ei to, tambem, a.l gυmas lonlali νas pa.ra 

aυmenta.r ο uso dos hi crocolόides en) prodυlos carneos . \'JALLINGFORD e 

LABVZJ. C198 3) 

a c a p a ci dt1.d~ 

υsa.ranι di ~erenles m6 t..odos ~.1 si co-qυ.1 nu c o~ par a. modi r 

d o ro~ e n9~0 do ~gυ a d ~ diversos hidroco16id ~s 

m a cromol o cυlare> s e n1 s:.istemas cont..ε. • ndo a gυa , gordur a e c a rrH·r d .:.· 

porco; conclu.ίran) qυ e. o s m~t..odos ut..ilizados n ~o most..r a rc:ιm corr c- l a. 9 ~.<.> 

ent..r o ~ . .1 . FO;~ eι al C 1 G33) adi ci ona r· an1 g oma xa.nt..an<"\ c· c ?.r r agon a c·n1 

s :.lsic}).:,;:. t. ipo f · r a nl :~ ~.:ι ·t.. c : r· u su d a~ p.:..r:, ρic l ~~ , μ~.Γ'<• c.νJL.:;- c> ι:ι',iιο 

d~t..erior a ιivo do a cido n a ε. · nιul s ii:o. 

Com b ase n o cxp o s ιo ant..εriorm c nt.. c , t..orn a - ~L n · cc~~~r i o um 

e s t..υdo ma is amplo d o u s o de hidrocolόid Gs em s i st..e m~~ c ~ rn co~ . Uma 

V C~ qυ ~ , 0 υ s ο d~ cq υipa m nιο Ε> Μ ε~ca l a pilot.o rLqUι ~ 9 Γ ~ndos 

quantidades de maιιri a prima ocasion~ndo υm aυn κ· n~ o do cu ~ ~ o da 

eχp e rim t:: nt..ayao, b eω corno, υ rι ι di!Ίcil cont-rol o c:Jo. p a. r fι π .--ι ro ::. 

envolvi dos, portanιo, ~ convoniont..e, n ~ ~a s e inicial, ~ υιili2 ~9~ o 

d o υm sist-ema modc. lo Ε.'Τtι ει s cala dc l a bo ra.t..όri o, n o qual <·~ ι e s 

par~met..ros envolvidos sejam ~acilni e nl .:r conlrolado::: τ.J.nirtιiz a ndo 
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m a ~erial. ~ e mpo e cus~o. 

Ο presen~e ιrabalho ~em como finalidade esludar: 

a) Ο efeilo de diΓerenles hidrocolόid es macromoloculare~. 

pre-selecionados. nas eslabilidade de sislemas mode lo carne-agua 

usando os melodos de TOWNSEND et. al C 1 Q68) e de J.fORRI SON et. 

a 1C1971). 

b) Ο efeilo de diferent.es hidrocolόides na capacida d e de relen9ao de 

Δgua e no ίndice de solubilidade de ni~rog&nio no sislema modelo 

carne-agua 

c) Ο efeit.o de hidrocolόides em sislemas carne-agua-polifosfaιo. 

d) Ο efei lo de hidrocolόides em sislemas carne -agua-gordura . 

e) ο efei ιο d e hi drocolόi des em si sιemas conιendo 

carne-agua-poliΓosfalo-gordura. 

f) Ο efei ιο d e hi drocolόi des na capaci dade de relen9~o de agua e 

gordura na ιeχt.ura de salsichas. 

g) Ο efeilo de hidrocolόides na aνalia9~0 sensorial d e salsichas. 
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2. REVI SΛΟ ΒΙ BLI OORAFI CA 

2.1. Hidrocolόide s 

Os colόides hidrorilicos ου hidrocolόid es sao polimeros d e 

clcvado peso molocυlar qυc se dissolvem ου dispe rsam cm ~gυa para 

agi r con1o agent.e espessant.e ου gcl i fi car1t.e e most.ram propr i edados 

sι::cυndΔr i as de c-mι.ιl si fi caς:ao. de eslat)i 1 i zaςao ε~ de encaρsul aς:ao 

( GLJ CKS:HAN.. 1 986). Os r1i dr ocolόi dos s~o cl assi f i CEιdos r1or m&l rι1cnt. e 

como polissacarideos e agrυpados de acordo com a sυa origem 

1 982) . Qu~ndo u'\..i 1 i z ::\clc>~= na pr ι:-p::\r aς ao dε- emul soos , nao 

CIGOE .. 

emulsificant.es verdadeiros. Ist.o 6, ~lcs nao at. u am por me io de seus 

grupos hidrofilicos ου lipofilicos ; cles at.uam como est.nbiliza nt.es 

ου prot.et.ores das emυlsoes . Α dos t1i drocolόi dc·s 

essoncialment.e, aυmcnt.ar a viscos idadc da fasc aqυosa, ο quo diminυi 

a t.end~ · nci a da f· ase di spεr sa dc coal ε•sccr· , ο corlsoqϋont.ε•n1Θf'1t.ε•, a 

erι\Ul sao ~ est.abi 1 i zada ( GLI CΚSJ •ί AN.. 1 979). Α Tabc.·l a 1 most.r a os 

hidrocolόides mais comumont.e ut.ilizados em alimcnt.os , bem como suas 

respect.ivas fυn~~es nos mesmos CPEDERSEN .. 1979). 

ΤλDΕLλ 1. HidrocolόidP-s e sυas fυn9oes nos alimont.os. 

Hi dr ocol όi dc 
F U Ν ς: .Α Ο 

Espεssc. ~ nt.c 

~---------------- ------------~~-------------------------- -----------------------

Gotnr\ gυ;οι r· + 

C-.οrιΊ<• 1 oc υ~ -; t...::ι 

Al gi rι.::.t.o 

Agar 

C.oιr 1· c.ιgc. · na 

Dc.·r· i vados de Cc:l υl ose 

Gorι1a Tr agacant.'" 

Goma Arabi ca 

Amido 

Goma Xant.ana + 

+ 

+ 

+ 
. ... 

+ 
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2.1.1. Alginat.os 

Os a1ginat.os saΌ exlraidos das a1gas marrons CPh~':__C!_Pf::Yc~c:) c 

t.&n1 si do ut.i 1 i zados por rrιui t.os anos crn a1 i mor1t.os C J ONES,. 1 972 ~ 

COTTfiliLL e KOVλCS,. 1980). Α mol ecul a de al gi nato c um pο1.ί n1ε-ro 

1 i near fΌr· rnado por monόmeros de aci do D-rn rι nυr · όni co e aci do 

L-gul urόni co e cont.~m cε:r-t.as rε>gi e>o~ cornpost.a~ 5orικ .• nt.e de urn ου 

out.ro ~cido, re~eridos como blocos Μ ου G, e r cgie>cs onde os dois 

monόmcr· os a1 t.er narι1-sε • . As pr- opr· i cdades r- ε-o16gi cas da so1 υς:&ο aquosa 

de um t.ipo de alginat.o dependem da propor9&o e dist.ribui9§o ent.re o s 

res iduos dc.· .1.ιcido rtι.:ωur·όr1ico ε., gu1ω·6ι1ico CGLICKS.I-1Atl,. 1979). Os geis:. 

prε.ψar-ados corrι a1gir1at.os ricos ε · rι1 fιcidos gulur·όnico sR'o n1ais ~irπι ~~~ 

ε.· rιι C: flOS ε.·1ftst.icos do que OS pre.-pa rados COJ11 aJg.in ;ι l o:. ΓlCOS ε. • n1 acido 

m <= ιnur· 6r1i co. Os. a1 gi nat.os podc.-m ~or ma r g{•i s a ~r i ο ad.i ci onando-sc 

ca1 ci ο para i nduzi r as associ a9e>es i nt.εr mo1 ecul arcs C GRλΝΊ,. et a 1,. 

1973). Esles mesmos aulor·εs sugι::rir·aιn quε ο g ε.• l lc.•m um <- ι εsιr-ulur.:ι 

li ρο "cai χct dε • ovos" quando os .ί ons cfι1 ci ο 1 i gωιι -s v r1as cadE--i as c:J c, 

po1 1 πιιΝ· ο. 

Os al gi nat.os sao ut.i 1 i zados como eslabi 1 i zanlεs cf'c.-li vos c.-n1 

so ι·vε. · l e-s e em sobr-c.·rllc.·sas r·ε.·ct1c•ada s cοιη pc.·d <"ι 90 ~< dc· fr-uιa s "i>ι 

n a t'\.U"a". Α e s lal>i 1 i dadε. ao ca1 or d os gC>i s de al g.i r1alo p ε- rmi t.c.· sσu u :-.u 

C tιι s i s ιι:.ωas g v 1 i f' i c a nt.εs ιε:r }}ιοr- ι- c:.-vc ~ r s . .ί vc:i s. Por cχ.:: n φ1 ο. a s ti τ i ιS dι

pi mc nla vcr mc.-1 t1a, quc.- sao 1 ar ganι c· nl c ut.i 1 i zada ~: ρ a r a enct1i rn ε .-nlo d·. 

a zι:. i ton:1s , p ι:. ·r m a nc. • ccrι1 i 11t.act.as dur· ω 1lc.· ο cozi τ rιι::- ηιο ~:ι:• ρr ι"' P c< r- ad Λ~ c σιιι 

pr· εψa.r ada.s cοrιι car r a.ge11a C SANDERSON,. 1 991) . 

D-.:.·vi do CJ. s u c:,~ οχcε. · l c-ι · )ι ι· pr opr i ε : d c:·d.:-: ( • 

b ~ Lido, cr· erι) (> c::ongε.·lado, pudins.). Os a1 g.i r1 ~ lo s g ι:: } .i f'i Ccil11 ου 

ρr· e cipit.am a. l> <.ι i xo~- v c ιlores dι:: ~ pH ..:.- , por eslι:· r not.iν<:> , n &o ρoclorι1 SL'r 

adi ci o11ados cοιι: ο e~.ιa.bi 1 i zanlε. ·s c. i ι:· n1ui t.os pr·oc!ulo:-. fιci do::., , L a. i ~ 

COn)O: molhos ~r·ancε-sc s , mol}Ίo s ρ .::ι ra sa1adas c- ~ u c os d e ~rut. a~ . 

Nes Las condi 9oos . uli 1 i za- se al gi n a.Lo de propi 1 enc >ςι J i col , 110 qu~l o s 
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grupos de acido carboxίlico fΌrc:ιm p a rcialment..e est..eri:ficados com 

6xido dc propileno para cvit..ar goli:ficaς:~o ou pr e cipit..aς: ao . Ο 

al gi r1r ~ t..o dσ pr·opi 1 enogl.i col u sado er.ΙΊ ba..i χ as concer1t..raς:C:> Eis 

proporcioncι eχcε.· l c r1t..e est..ab.ilidade na. espunH:ι d a cerveja CSANDERSON, 

1QG1; ANDRES, 1976b). 

Rcccnt..cm~nt..c, os alginat..os t..δm si do ut..ilizados na. :fabricaς:~o de 

pr·odut..os que .i πιi t..ar.ΙΊ al i πιcnt..os . Ο a.l gi na.t..o :faz part..e da mi st..ur·a 

m~t..riz C:formada com ο al i mcnt..o cort..ado em p edaς:os Θ uma soluς:~o de 

algina.t..o dc sόdio) qυc ~ eχt.. rud ada em moldes, para se t..er a :forma 

:fi n<:ιl dσsι: · j ad;;ι , dε~ηt..rσ d b- υηΊ b a nt1o d e sal d e cal ci ο coagul ant..ε•. 

Ent..re cst..as imit..aς:~os cncont..ram-se aneis d e cebola, c e r e jas, 

&.Ι'l~ Ί l ogos dε; cc..r nc ο i n'i t..a.ς: ~o dε.• ca vi a.r C GLI CKSMAN, 1 997). 

2.1.2. Carragenas 

Ο t..crι no carragcna descrevc alguns polissaca rideos sul:fat..ados 

ε·xt..r· ai c!os dc~ vAr· i as al gas v ε- r · r.ΙΊ el has C Rλodophy ceaa) . Possue t..r ~·s 

grtιnd.;::s :fraς:~σs: kappa Cκ), iot.. cι Cι.) , ι:.. l a n,bda Cλ). Todas as t..res 

fraς:~cs sao formadas por r esiduos de galact..ose sul fat..ados em graus 

di fΊ :~ r c. · ηt..c: s . 1 i g a dos a.llcr· na t..i vamer1t..e α1 -t 3 ε.· {91 -t 4 , c sε.·u 

mccanismo de gcli:ficaς:~o & b o m ont..cndi do a nivol molecular CMORRIS 

c ~ ι .:;1 , j 980) . 

ρ ο r· Ulιl 

fr·aς:oι~ -~ kappa c· i ot..a 

mocani SΙJ ΊC > k)a.seado n;;ι 

for·rfιaπι geis 

for τη;:.ς:aο de 

t..crmicamont..e roversivois 

um c:ι c:s:.lrut.ura de> dupl a 

tH . licσ p c·los polirιι ι: .r·os dH c;.,ι·r·c:ιrιι: : n;:. CREES, 19GQ) . Ειιι s o luς: ao 'ιquο~ -.: ι 

os pol1rncros d <. ι c<:ιrrage r1 a exist..otιι como cadeias ao acaso ; rnas cοιtι 

rc.·:;:. f'r· i ειτι ιΕ: nt..ο, ο:: . poli rιιc·r·os for· rΜ -. ΙιΊ uτ tιa r edε· t..r· i di rικ• n si onal , na qual 

a s rnol έ · cul as c. • ι.ΙΊ fΌr· ma de }Ί έ- 1 i cε:s s~o os JX>r1t..os d~ j unς: &o das c adε::.i a s. 

d o_. p o l i rιι ι:.- r·ο s. . Dur·c:ιnt..e ο r·c. ' ~ - fr i amc nt..o provoca - sc ~ a agr·og a ς: a σ d e :::.l ;,: 

zonas d~ junς:~o. promovendo ο desenvolviment..o da est..r ut..ura do gG1 

C f ~ EE S > 1 972) . 

Λ presc.·nς:a do 1 ons met...ftl i cos 

di vc : r · ~.os li pos do carr·agε..nat..o s. . Α 

forma g~is qucbradiς:os propensos a. 

a:fet..a a form<'\ς: a o do gcl pEtl ο :::. 

κ-ca r ragena con1 1 ons pot..as !::: . .i ο 

si n e rese ; com 1ons d~ c~lcio 
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Γo s u1~a um ge1 de es ~Γu~uΓa Γίgida. Na pΓesenc;:a de ίons ca1cio. os 

gt~i s do ι -caΓ Γ agcna sao ιn a i S Ε->1 as~i cos do quε : os fΌΓ n1ados cortι 

κ-cc.Γ Γ ~~g~ΙΊCι 

caΓrag e n as 

sσ1ecionar 

a λ-caΓr·agc ~ r)a 

nΊi s ~uras d as 

c: ~ rnc-1 hor 

C Sλ NDERSOJ ~> 1 981 ) . 

~Γ~s 

go1ifica 

frac;:oes e . por~an~o. 

.ί ons . As 

deve-se 

Α s o1ubi1id&d ~ 6 ou~ro fa~or impor~ an~e ~ es~a re1&cionada com 

a qu a n~id a d e dG grupos sulfa~ados na mol~cula da carragena . Α 

C&ΓΙ'agE .- f1Gι e b~τιΊ conJ-1 ι: ' cida por· S U θ C~ ι pacid a d o d ε· E:S~a bi1izar· as 

pr· c'~e1 nas do 1 c:i ~ t:' ε s u a u~i 1 i zaς.ao 6 a1nμl a n es ~ e.-s pr· odu~os. Es~a 

caf~cidad e d e v~-se b in~orac;:~o quo ocorro en~ro o s grupos sulfa~o da 

c&r·ι'agι;.na e os grupos c a r-r-egados d~ ι pr·o~eίr1a CJGOE>1982) . Α adiς.ao 

d c uma fr aς.ffo d ~ c n rrago na Cκ • ι λ) em maior concen~raς.ao do que 

a ou~ra . pode modificar as propriedades do gel formado. Por exemplo. 

os geis rίgidos d a κ-carragena podem s e r mais e l as~icos e com me nor 

~ e nd ct:·n ci a a s.i n cr·esε• p o l a i ncl u s&.'o d σ ι -carragena . Mi s~uras 

comc:r· ci ai f=; d e arnbos ~i pos s a o ύ~ ei s n a el abor aς.~ο d e sobr eme-sas. 

co bεr ~ur as ο produ~o s fluidos dσ lci~ c- CICOE, 1 9θ2) . Ο s inεrgismo d a 

QΟΤfΙθ locu s~a COnΊ ι-c a r·r ε;ιgE.· n a n a o Θ>S~f-ι. rc:l a cionaclo COIJΙ a forcya do ς!.:tl 

ε s im cortt ~ι ~ertιρora~ur·a clσ gc·l ificaς. ao ο ο ωoclε.lo Ι · o.:,olόg ico. Os g Θ i s 

p r nd u zidn~ p~ la ι-c a rragcn a ~δm uma ~ εmμ~ra~ ur a dc g~ lificaς.ao baixa 

ε::· n;os~ r ani modc.,lo ~i~ ~c)L.r ·6μic:o. /'. a dic;: ~ ί o d ·:·· uιιι ~ι μ <.ι ι·L ι~ ι !ι: ~uιιιc.ι lo<.:u ~. L .ι 

pc~r-.:-, ι:!~ :;;_ r: Ι·-J ι -r::( ι 1 ; ,gι:. n; , , .: ι urιι ( ϊ1~a a lωϊφc · raluΙ· · c.ι dc.· gcl i fi caς. a o c 

pr·oduz um gel com rnolhor·es pr·opriedades de- fluxo CIGOE., 1982) . 

componon~ o 

es ~ abiliz ~ n~ c quc cvi~a a sσpar-aς.~o d as fases ou sinerese duran~e a 

a. rm azent~~ι· ')ι .. [Xo11i..r·' ?..~ gorι1<:ιs quε:~ pοdσrι ·ι prοπιονb'Γ a i n~ε. · r·a.ς.blo detS 

car r agen:o ιs com a:::. pro~ e ίnas ~cn1os sal de s6dio de 

car boxi rι ,, - li l cι:. · l ul ο s.ι: , gοπιc.ι gua r· , goι nc-ι 1 ocu s ~a, e gon1a xan~ar1a. Α 

adi ς.aο dc.· Ο, 01 Ο, 02% d b' carτag er1a C com b asε.• no peso ~o~al da 

rιΊis ~u ra) f'or·r1 ι:.· cc r ·tι nι.::ιior e s la.bilida cle θ rι κ:lhor· funciorJalidade a 

rtιis~UΙ'a dv.$ sot,rE Htι esas congE>ladas CTHOMAS .. 1981) . 
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2.1.3. Goma Guar 

Α goma guar e ob~ida por moagem da semcn~ε dc Cyanops is 
----

Letraeonoιobv.s CF'anιilia L eev.minosae). Α goma guειr έ uma 

g&lac~om a nana que consis~e de uma cadeia principal dc unidades 

β-D-m a nopiraf'losil ligadas en' 1 -+ 4 e cadε • ias la~ε>r·ai s for·rnadas por 

uni dades de α- D-gal ac ~opi r aJ'Iosi 1 1 i gadas em 1 -+ 6 C ΗΙ F~sτ e J OJ~ES .. 

1 948; V/HI S'fLER e DURSO.. 1 9!31 ; 1 952; BAKER e WHI S'fLER.. 1 97!3) . Α 

hidrόlis e enzim~~ i ca da goma guar d~ manobioso, mano~riosc e 

6-0-α - D-gal ac~opi rar'losi 1-D-mar'!opi rar'!ose. Α rel aς:~ο dε> D-g € ι1 c..ιc~o s c 

para D - ma r'IOSe l)Q goma guar e 1:2. ο gι·au dc: r·arnific a ς: ao l)Q g o ma (:

res por'!s avel pela sua fΔcil hidra~aς:ao, assim como, p o la sua 

facilidade para forma r por'llcs do hidrog6f'lio. 

Α principal propriedade da goma guar e sua capacidade para 

formar sol uς:CSes col o.i dai s vi scosas quar'ldo 

compal1 vol com 

hidralada . Devido a s ua 

r'!a~ur·eza r'!ao-iόr'lica, el ε-lr · ω i ιο s r'!un ι ampJ ο 

if'llervalo da concer'l~raς:ao d e sles. CoJ'IC~r'llraς:~ o s oleva das Cacimn d o 

5%) d e sai s rrιul li v a l er'!les afelarn a hi dr·a~aς:g:;o c pr·oduzem g6i s . Por· 

e x e nφl ο: o s 1 ons boralos aιuam cοιϊιο ager'!les de 1 i g a ς:CSes cruza das 

qua r'!do c:ι gorι 1a gua r 6 }Ίidralada par·a f o rι η?. r a e s ~ru ~ ur · a do c;;ι-:. 1. 

Polissacaride os con' nuιιι e r · oso s gr·upos hidroχila adjaccnlc:s na po s iς: ~ίo 

cis podo m forma r g 6 i s do bora~o ~ridim c r'l s ior'lais CDEUEL οι al~ 19 ~8) . 

0 3 g έ- i s:- d c~ bora~o s E.ro r·evors1veis. GC•i s pode-m s ε· r· for-m <ιdo~ 

uliliza r'!do-so oulros 1ons mo l ~ lico s CCH ~ J ~f· ~ 1967). 

F.τιι quc i j ο ~. C Ο, C:!:; 

sir'lerese e produz m~lhor ιeχιura. Em sorvolcs u sa-so 0,3% do g~n~ 

gua r p ει r ο:ι τιι σ lhorar s u ;ι ιc..χlur ·c:ι c.• rnaslig a t > ilid c: ιde> C\': Cr~I'Jl:_. 1 ~C;(>) . Ε ι ιι 

cobo r lur as d e aς:ύc a r , 1 par· lc d (~ QOTfιrt gu ;ιr mi slur ada CIJ) 2 ~ 0 p n r· lc:;. 

dt:., a ς: ύ c•~ r c..· 30 p a rι c.-~ dc f. gu o:ι , cvi la qu(· L~ cobc rlur:.: fiqu r:· ι :χ:ρ: 10~ ••• 

e se adi ra a eπιbal ag e πι C J.~ER, 1 97 Ί) . Α g ο ι η;ι guar· ιem s.:i d o uli 1 i ;_ .;ι d < ι 

corrιo e s p c ssanιe en' τ ιιο J r1o$ p .:ι r · ' • sal a.d .:ι , pi cl e s c, l cτnμc.· r ο :=, ι::Jι ι 

conce-nιracyoes que νar · i '-.rιϊ c : nιr c..· Ο, 2 e Ο, 8%. Α gο mιι g υ ~υ· s ό. οι. ι 

cornbi nada con' a gι..r· n a cor'!cer'!lraς: iίo d c Ο, 5 ~ ~ 

processam e r'!~O de produlos enlalados de ca.rf'l ~ . pois evila a 

ύ lil n o 

mi graς: ~ o 
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dσ gor · dur ~ dur.:ιnl0 ο a r-ιηazenam σ nlo Ε>· dirιΊil"'ui a sil"'erese . As mislur·as 

dσ gcma guar e c a rr agcl"'a s~c u sad as em b ebidas de cacau, bem ccmo e m 

Α gcma guar 6 um 1iga l"'le de Δg u a ericiel"'le cm 

produlcs dc1 c a rno mo 1 d a C sa1 s i chas, h an1burguer·, qui b e ), palcs e 

vfι.r .i os culr os a1 i rrι L~ rΊlcs col"'go 1 a dcs C SANDERSON, 1 9 81) . 

Α goma g u ar- e a gcma locus la s~c ccmpal1veis ccm muilcs oulrcs 

po1issacar.ίd e cs e cm alguns casos έ: cbservada uma il"'l eracy~o 

sirH:~ ι ·g.ίsl.ica ccrιΊ agar· , carrage n a ou goma xal"'lal"'a CDEA el al, 1972 ; 

1 977) . Esla inlcracy ~o έ: muilo ma ior l"'a goma 1ccusla por ser me ncs 

r· aιίΊj r i cad<:ι ε: • por· lanlo, fcrn1a rnai cr l"'ύm e ro de associacy~ es 

il"'lcr-molcculares, ο q u e podo r esullar l"'a ror macy~c d e u m gel 

pσrmal"'c · nlι:. Na gοrιν=ι g u .:ι r, d σ vi clo a seu a l lo grau de s ubs li lui cy~Ό e a 

i l"'lc r· acyoos ρronun c i a das, pr·ovoca-se um aumel"'lo 

vi s.cos.i dado . C'Ιι'ι 1 uga r d o U)Ί )cλ l ond 6l"'ci a p a.r a gel i r i car ( DEA e l al, 

j !;'177). 

2 . 1 . 4. Gorrιa Locusla 

cvrιsi ~ lc:. dι.:. g.;:l .:.c:. 'Lοιιι~ιΙJ'"'ΓlΕιS , 3 - 4~ pε · r ι losarιas , !3 - 6~ 

prolcί n ~ . ccl uloso ο cil"'za~ . Λ visco s idade de suas sol ucy ~es aquosas 

h goma 1 ocusla ό u rn pol1 moro d.o' 

D-n1.:HJosι: , corιle rι do c. τ,ιτ· ο c.:. d.:ι -1 ο υ 5 urιi dados d o D- mιιr Jo sσ, uni d a d os 

dc D-g .. :i .:ιc:. losε.- 1 i 9< ι c.J. , ~. no C-6 C \';ΗΙ STLER c Sl · W~T, 1 953 ; BAJ ~ER c· 

1 975) . J. golι'ιa 1 ocu~la aquccid~ 

di sso1 vi da, j Δ que έ: par ci a1 rrιerιle _ ο 1 ύvel enΊ Δgua rr i a. Α gorna 

locu sla 6 um poli ~s~c~r .ίd oo n o ulro e a vi ~cos id adc d c s uas solu9~e~ 

r1i:'o 6 a r c · l~da p cl ο p ll Τ1UΠι i rιl c· r v a l ο d c 3 - 11 ; mas deperιc.I E>r l clo do 

ι~r. Ί ::.nt1o ιnol ccul ar , s u as sol u cyuos sao opacas e ci rιz ε.-rιlas C SA NI>J:::f~SOΙ~ , 

1 Ρ31). Λ gorr ι d. 1 ocusla pod ε.· i rιfl uorιci ar a gel i fi cacy a Ό d e oulros 

~,σJ i ~!:'-c-Ιc.:t r ·.ί d.;;o~; fΌr · ηι ~'\ gόi s. r 1u nΊa ampl Ει f a i xa d e pH cοιη carr .:ι g< ιΗι σ 

Κ C/. C ΠΑΚΕJ~ , 1 9.-1 ~J ~ 1 95ι! ~ ΒΑt~ ΕΓ~ c:l a l, 1 94 9) . Gei s corιlerιdo 6~~~ d c.· 

6g~r e 16~ do gom ~ locus.la s~o mais elAslicos que o s gόis c or1londo 

somorιlo Δg~r CDEUF L e l a l~ 1 960) . 
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Α goma locusιa 6 amplamenιe usada indusιrialmenιe scndo 

eχcc lenιo csιabi liz ador d e sorveιes cremosos d e vido Α capacidado de 

absorver 'gua e ao seu alιo poder de inchamenιo. Α goma locu s ι a dh 

exceln nιe resisL6nci a ao choqu e L6rmico nos sor v e ιes e n ~ o 6 afeLada 

pc.-1 ο Δci do 1 aι i co ou pel os sai s de ca1 ci ο; Θ u m esιabi 1 i zanιo de 

baiχo cusιo e n ao mascara ο sabor do produιo. Α goma locusι a aιua 

como liganιe e esLab iliz a nι e em carnes processadas , salame ο 

saJsicha ; ιem efeiιo lu t,rificanιe n a maLriz, f ac.i l.iLar1dO as 

opσr&.cye5es de eχt. ru sao e adi ςyao do rechei ο. Α gοπιa pr·oporci or1a urη 

pr odut.o m<:>.i S hortιogόnε.'O, CΟΠ) me l hor L ΘX LUr a Θ Larιιbέ-Τι\ di J))l nui a p e r· d a 

d e peso duranιe ο armazenamenιo . Na e1abo r aς~o de queijos frescos , a 

goma locusιa ace1era a coagu1acy~o. aumenιa em 10~ ο rondimc rJt.o dos 

s6licJos no coa1ho e permiιe a rne .lhor separaςyao do soro . Ο quε. · ijo 

resul LarlLe ιem UTJ)a eχce l enιe ι eχt .ur ·a . e mai s ~1 0Π\Og& n eo , J))ai s suc-ιY(.' (.' 

re1uzenιe , alόm de perder ~gua om mcnor quanLidado . Α goma locu sιa. 

quando ut.ilizada em sucos d e fruιa~. proporciona um produt.o claro 

nas concenιr aςy5es de 1 -· 2~ do peso ι ο ιal C GL.I CΚSHAN.. 1 986) . 

Em pr oduLos de padar i a, a uLi 1 i z aςa o de goma 1 ocusιa de al ιa 

quc..l i dade pr oduz pasιas mai s uni !Όr nΊes , com mai or capaci dadε:- - d .:: 

r·GLonςy~o d e G.gua, maior· elasLicidado σ r εndimont. o s π ιa. is a lι o s . Α 

adicy~o de goma locusιa em massas do bo1o e biscoiLos ι amhόm 

pr opor ci ona ma i or· es r· endi πιοnιοs , r esul ιando econorn.i a na adi ςyaΌ d C' 

ovos . Α esιrut.ura dos bolo~ ο biscoiLos 6 mai s macia e ιem um Lcmpo 

d ε: c:nvcl hoci mc nLo rnc r1or· . Ε1 ο~ , rc:t. 6n1 rn ε..-1 t1or· s u a !Όr m~ dur· Ar1t. (· ο 

processarικ:nt.o e 

uLi 1 i zada con\o 

ιais 

sao mais facois 

osι c..b i 1 i zω : lor· (" 

COJJ10 : rrιi s ιur as pr· σpar ados , 

cong ε: l adas, prat.os pronLo ~ d c pcixos 

d~) faLi a r. 

1 j g c:ι nLι=: cnι 

Α gon \<:ι 

mιιi Lo!=-

1 ocus La 6 

a1 i n 1ι··ι 1 t .o~ 

para sopas . πι οl hos , 

e vegc-La i s . Tern s i clo uLi 1 i :; ·;ιcJ;: 

para cst.abilizar cremo b aLido , maionose , keLchup de t.oma Lc , b c-m como 

molt1uS par- a saladas Ct ~Cr:J~~ j 97'7) . Α gοιrι :ι locu ~ ι ; ... ; t μr ·c.·!'C' JJL .:• 

s.i ncr gi sπιο quando mi s ιur· acla conΊ ouιr os hi dr oco lόi d~ :::~ . Co nι QOJJι ,;ι 

x <'\nLana , depcndendo das proρorςyoes e das conccnL r acyo e:Ξ, uU 1 i zad as 

de~ιos polissacar1deos, for-rna u m gel CSANDERSOH~ 1981). 
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Α gorna tr a g a canί.a ~ obti da d a e χ s udac;:ao d c ν a r · i as es p ι:S ci es d c.

~st:t':!§aι-u$ CF'an1.ί.lia Lee-um.irιo sao) . Quando a gon1A tr·agacan'l.a 6 

misturada com agua, somente a ~rac;: ao sol ύνcl chama d a tragacantina se 

di ~sol νc.• p a r· a ~or rnar· urrιa sol ucτ ao col oi da1 . Er1'l.r otar1'l.o , a ~r ac;:fi'o 

ir1 s olύνel, forma d a de 60-- 70~ d c bassourir1a incha d a r1do um gol . 

Quiτtιicamε.·r1'l.e, tragacanί.ina ~ uma mi s tura comple χa dc· polissacar.ίd eos 

fιcidos , contc ndo por eχenψlo ο fι cido D-ga1acturόnico. 0.=, outros 

ac;:ύca r e~ obtidos por hidr6lisc s•o: D-galactoso , L-~uco se , 

(6 -des oχi-L-gal;ιc'l.oso) , D-χilose, L-ar·abirJosc, CJONES 0 S ).Π ΤΗ, 

1G4Q). Α ba s~our in a parece ser um pol is ~a carίd co acido m~ti1ad o . Λ 

cc.·l ul osc c.• ο aπιi do es t ~ o pr·ε. ·scr1 'l.c >~ om pequcnas qu c:ιr1 'l.i dc:ιdc.·s. 

Uma propri edade importan'l.e d a goma ί.ragac a nta e s ua capacida d c 

para ~ormar so1ucτ~es com alta νisco s idade a baiχ as concentrac;:oes Ca 

sol uc;: ~o a 1% mostr a urHa νi scos i dade apar er1'l.e d c: 3 . 600 cps a 60 r pm, 

rιum νiscosίιrι o 'l.ro Br·ookfΊe ld) e nas corJcentr·acτ~ e:-s deι 2 - - 4~ form e~. 

gcl . Α νi scosi d ado i ni ci al maχi ma d as so1 ucτo c•s d c gοιn .::ι tr a9aCaΓ1'l.a 

ocor-rem a pH 8, mas a νi scosi dade m a χi ma es t aνo1 e por to d ε~ p!J 5. 

CompD.rada com out. r as 

cstaνel rιu m i rιt..crνal ο 

gomas, 

de pH 

a goma 

amplo e 

trag acarιtrι έ compl et..arn ε• ιJLc · 

ser1do es'l.a νe1 a pH 2, ι 

uti 1 j zada em n)ol t1os a l:)a s~ de νi rιagr b- C SΛNDERSON, 1 981) . 

Α goma Lragacant..a ~ εst..aνel ao calor e Α acidez sendo 

1 ar gamorιί.c· uti l i :;~acl;:ι εrn ιrιui L as i r1dύstr · i as con)o cs'l.abi 1 i z ar1L<.· dC' 

C. · Ιι1U1 soι:•s . Α gσnι:ι tr· c:ιgc:ιcar JL a ι{_. anψ l C:i. TΙ1 01') 'l. G- ut..i 1 j :7.cιcl;ι YJ C:Ι ρr· t:·ρar eις:; ;' ο dι.' 

molhos para salada, Lemperos , bases para condimc n'l.os, licores doces 

par·a piclc::;, pr·od uL oΞ; gε.1ificado:~ n1acio ~. . L ais cοιιιο : τιιΓιss:.r ιr~ cοι ιι 

pciχe , caldos, b cbidas , sor νet..e s , cobor turas uti1izadas cm padari a c 

rccJJc:ios ; ο na c· l aboracτLo d e crε :τιι(~ CGLIC KSI:ΛΙ~ , 1909) . [λ:γidο c. ~.u.: 

r es i s'l.ό ncia a ~cidos, a goma tra g~ca nί.a ~ utilizada como espessant..r 

c-m rnolt1os Lipo ita1iano, f·rGι. nc t:~ . • r ·oc ιu c.-for·t , pois e s t.. c~ . cοι1ι ε:ιιι 11 : , ο 

rtιcnos que 3!3% dc 61 οο ν ε.·go t..al enι s u a ~or πιul aς:~ο . Gcr·al rn c·nί.c- u sGι. -s.r· 

do Ο , 4 Ο, 75 Χ da gorn.: ι , b a::;carldo-sc· r1o ρ ε.·s ο tota l do n κ> l 1"10 ο Ε·ιιι 
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molhos di&teticos onde ο conteύdo de 6lco 6 1 5~. ο conteύdo d a 

gonιa e Ο, 5 -- 1 • 2~ do peso ιotal do mol ho C MEER, 1 977) . Α vantagcrl) 

do uso da goma tr agacan ιa em mo lhos e quc forma um molho creωoso, dc 

a par&ncia ma is naιural ε com vida ύtil con s ider~v e l CNEER, 1977). 

Nos condi m c nιo s que sao obti dos por aq u ι::c i nΙ e- nιo do 

ε.·spε:ci ar i as crrι sol UyOC'S fιci d cιS a gοιιι a tt· aga c cι nt a a tua como u m 

estabilizador d a emulsao e como um espessanιe da fase aquosa 

CBURRELL, 1958). Α goma deverΔ scr adicionada ao condim o nιo no final 

do p c'l' i odo de ebul i cyao e a τfli sι ur · a sε. · r a r e s fr· i ada r1UTI) ιr- ocador· d e 

calor. Α concenlracy~o da goma utilizada 6 0,4 --Ο, Β~ do p eso Lota l 

do condi mι.~r1ιο . 

Α goma tragacanιa e utiliza da para estabilizar emul soos ο 

roch~io s em p a nific a 9 ~o . nos quais pod e ω s u spondε.r-so pur- όs d~ 

fr-utas, ar- οιη ς:ι.s naturais e ar-tificiais. Α goma for·ma uιη rech ιa.- io 

cremoso. com bom brilho e Lr·anspar·encia, propor-ciona ndo uma vida 

mόdi a 1 onga. Α gorna Lragac a nι a terι ι si do uti 1 i zada e1fl mi sturas p a ra 

sor· v ε.·te r1as concentraς:e5 es d u Ο, 2 - Ο , 35~ rnoslr·ando c:ι c a paci d a d c· d o 

m an ι er e a ume nlar s u a viscosidade duranι e ο pr-ocesso do aquecim o nιo 

CMEER, 1977). Α patcnιε- d e P ε-rin C1948) s uger-e ο u s o dΘ goma 

ιragacanιa para pr-eservar l e iι ~ . 

2 . 1. 6. Θοm~ Ar·abi cι , 

arόbi ca ou gοπιa acaci a ό U nΙ~ Πιi s tura CO!I)p} cxa dos 

do 

Α gom.:ι 

cόl ci ο , magnέ:si ο c: poL~ιssi ο do aci do c:ιr-Eιbi co. f: uma me>l < cul a 

altanΊc·nιc ramificada e for·tεm c nι c crrιpacotada . Α c s ιru ιu r ·a 

pr i I)Ci pal (..· uιιΊ<:ι Ccιd c-i <:ι do uni d;-,dcs d ε· β -gcιl <ιc Lcψi r c. I)OSC· 

conΊpl ε.•χa . 

rnol ecul ar· 

com algumas s ub s titu icyoεs n a posiς:~o do C-G co~ vari as ramificacy~ o~ . 

Α t)i dr·όl i so comp1 e-ιa fΌr nec(.' b.;:ι:::,i caΓιi c-rιLc 4 acy ύc arc ::. : L-ar·al:>i no: r , 

D-galacιose , L-ramnose c έι cido D-glucurόnico CI-ΠRSr, 19CG ; λ NDIΞ:J:~SOi-1, 

1971; GLICΚSHAN , 1979) . 

Α goma ar~bica ό muilo solύ v cl c s u as so lucy~ es ι&m vi sc o sid~d~ 

bai xa sc conψa r adas com a d o outr-os t1i dr·ocol6i d o::. . Α vi 5-Cos.i dc:ιd.:.· 
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sup c rior c~ . a viscosidado cresce mai s rapidam ε nι e , ιorn a ndo- se 

poss i ν Θ l pr·eparar sol uς:o es aci ma d e !30~. Α goma arΔbi ca forma 

solu ς:uc~ pseudopl aslicas que ι~m a vi sco sidade r edu zida 

con s id c;- r · .:ινc. · lrnc. · r)ιe com ο aurnε.·nlo de ιemp c raιura e ό ο hidrocolόid c 

m ~ i~ amplamenιe ulilizado principalmεnιe pela s ua s olubilidadΘ, 

cω -~ cι c.-r- .ί s t.icas g e lificanί.es c eslabilidade ao pH. Α goma ar-ab.ica ~ 

comp ~ liν c 1 com ouιras 

C SΗλRΜΛ, 1 981 ) . 

prolo.ίn as , car boi dr· a ιο s e amido 

Λ uιiliz a ς:fι'o d :1 gc.,rnc:ι .ω·c:λuicα d ε:. -μc. • nιJ c d ~ su~ G.ις:~ο corno col6idc.· 

proι e ι or ου eslabilizanιe, da adesivida de de suas so luς: oes aquosas e 

d o s c.·u podc.·r osp ossa nιε: ~ . Α goma arabi c a scr·ve para esί.a bi 1 i zar as 

e ~ pum as produzidas n a o laboraς:•o de bebidas de b a iχo ί. eo r alcoόlico 

σ d c C C.Ψ VC · j.: ι . Α gorι1 Cι arabic<.t aι ua COD)O Θ D1Ulsific a nι e em sol u ς:~o. 

οΓΙdc ~~ ~ .- rnul sao r c.·su1 ί.aΓΙί.ο podε ser seca por a lomi zaς:ao par a 

εncap s ul a r ou f'iχar ο sabor . OEisί.a 

pod c nι scr relidos Ch ι niveis do 20 

πι a n ε.ι .i r a , 61 eos essenci ai s 

25~. Esles sabores sao 

ut-iliza d os crn misί.urΔ :> para sobren1esas e m pό, sopas, bo1os e b ebi d as 

c SAt4n rΞ: r.$O Ι ~, 1 981) . 

Α goma ar-Δbi ca ~ - ut.i 1 i zad.:ι ί.ambέ-rι1 cm produί.O $ do 1 e i ι e , como 

p or eχ emp lo sorv o ι ~s . onde sua f'uΓΙς:a ο e rcί.ardar a crisί.al iz aς:ao e ο 

cr -es ciπι e nιo do ~ cri s t.. c:.i s . Urrι a misί.ura das gomas arab.ica ε carragena 

f'oi paί.c-nt..ε a cJa conΊo c .~ ί. .:.ιb i li zado r - d e sorveιes por Le GLOAIIEC C1 951). 

Α gom ~ a rΔbic α ~ 1 a r ga m e nιc empregada n a iΓΙdόst-ri a dc 

c onfc i ί. a r i c:. , σn d ε· 6 uί.i l.i zcιd a para emul s i fi c ar- gor·dur a s c para 

r c.ί.~r d .:ιr- .:ι cι~ i ~ t, a l j z a ς; ~: o. f; ί. a mb 6 m uί.i 1 i z a d cι como g l acc~ ι;.ιη doccs ο 

dor i vados e cο1 ι 1Ο u rtι cornpor10Γ1ί.O οιtι gοm ει p e n1ascar· C c~1i cl ct-e) , bs.1 as 

c o nt-r- c:ι ι οs" ~ ' ε: ba1 a s στιι g σ r· c:ιl . Errι j uj ut)a::- < ~ pasί.i 1 h a~ , nos qu cιi ~ ο 

cont.oόdo d u aς:όcar- 6 a11..o e , ο cont-eόdo d o u mi dade comp a ra ί.iv an ~ nι e 

b .:.ixc, , c.νiί.a cr - i sί.a lizc:ις: ~ o d o aς:όc a r c· ajuda .: disLr·i l:,uir 

homog o n c am c nί.c as gorduras n o produί.o, .impedindo quσ cslas όlί.imas 

n ~ o rni g rc ;ΙJ ι a suρ c rfici c.· ο formcm uma cama da gordurosa q u c s c p o~;sc:-ι 

o x i d a r· fac i 1 rn c., nί.c. f' .:~ r c:ι f'ahr i caς:~o do conf'ei los a gοτιι .ο ι a r flbi ca ~ 

d.i ss.o1 vi d;~ c r rι tιgu.o ι c , apό ~. f' i 1 t.. r- aς:ao da sol uς:ao, a d.i c i or1a -se ο 

aς;όc a r ο aquece- se . Ο sabor dcscjado d e v e ser adiciona do lenί.am c nιo, 
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scrn JΥιυi la agi laς;aΌ. par·a Πιi ni mi zc.ιr· <"\ f"orm aς;gro dc.- bo1 t1as ου manch as 

op~cas. Tamb6m ε.i.i:o prcparadas ba1 as dc goma arfιbi ca pc1 a rni sιυra de 

aς;όcn r εm p6 ου f"inam ε nιc moίdo com υma pa s ι a d c goma a r a bica . Ba 1 as 

dυras poυco doccs ου dicl6licas ο jυjυba s podo m sor prεparadas pe1 a 

combina9~o do goma arΔ bic~. sorbilol c manilo 1. Α goma arabica cm 

nίvois de 1 -· 3% f"or·mar·a ba1as dυr·as, dc 5 -· 35% f"o r·rι1 ara ba1as com 

ccnιro menos consisle nι e c pode-se oblcr υm a b a la macia 

υιi 1 i zando aproχi nΊadanΊcnιc 70% d.<t goma . Aci rna desιa porcenι agem, 

prodυz-se bal as d e rna i or maci ez e πιcl hor· rι1asli gabi 1 i dade CSANDERSOt{, 

1 Q81). 

Α goma arfιbica f"or·JΊΊD. f"ilnΊ O!'< proιε.-ι or(: s f"ir·rιΊcs, f"ir1os , cl a r ·o~. 

ιransparenιes e adcsi vos ao rodor do nozes ο oncaps υla 6l eo~ ο 

sc~bores . Α gοmε:ι arabi ca ιarιΊ1:>6Jιι Τιι (..· l 11or·a c.ιs propr i cdetdos das f"ari J'1has 

do lr i go C cent.ei Ο • qυar1d0 adi ci onada orn nί νci S lao bai XOS qυ a nlo 

Ο, 01 5% C S"JΈMMER, 1 Q6Q) . 

2 . 1.7. C ar boxim ot.i1cεl υlo se d e Sόdio 

Α c arboχi moli 1 cel υl o se d ε: sόdi ο 6 prc ·parad.:ι pcl a re aς;&o do 

monoc1 oroaceιaιo de s6di ο con1 cc1 υ1 oso cm mε. · i ο f"orιem e nιe al cal i 110 . 

As. pr· opr i ε.>dadε.·Ξ.. da car boχi rtι t:.- li 1 cc1 υ1 os€: dc· sόdi ο d€ :pε nd cι.. d<-t 

dist.ribυi9~Ό dos s υb s lit.υinlcs. bcrιι COJftO, do gr·c-ιυ clι:~ sυt>~ lilυi ς;~.o ( 

dc polim cr izaς; tιo . Α c a rboχin Ίoli1cc..1υ1osc dc· sόdio f"oι··nΊa f"ilrικ .-:; 

lr·.:,nspaΓE:!'1lC:. • S c forlcs , rc. · sislCΙllC~. b. aς;&'ο do όlco s, gor dυr a~ ου 

=:.ο1νσηισs or·g.:..r1icos CBATOO f~f· c rωSSJ:/J~~ 1973) . 

As so1 υ ς:2Ses de car· boχi rneli 1 ce1 υ1 ose de s6dio mosιram 

COnΊpOr lanισnlo pSCUdOpl fl.s lj C(J, ύl ' ι('J , ι:.. model ο r co16gi co (· 

pε:-: ο mol ε:cul ω· C SHARI·U., 1 9~j). /. Cc~Γ boχi mcli 1 CC.•l Ul OS(;> 

f"υης; ~ο do 

d o sόdi ο 

~i nc ι · ·ςιi ::.ιi c.c> qυando Τι Ίi slurada com 

tιidroχipropilcclυloso ou hidro>:icUlcc1u1 o sc . Α prcscnς;a d e ouιro s 

c1clrόlilos 110 sis lerιι :-~. ι· E · du?. ο c.•:f'olo d ε:-s.ιe si n o rgi s mo CSH ARJ.1λ, 

1991 ). Α gcl a li rιa podc.· sε ·ι· ScΙ_ cc:ι J UΙ1lo cοτιι car boχi rιΊ E.•l i 1 cε>l u1 o s.o dv 

sόdi ο par a οbι( ι· urn pr odulo ~ . ol ύνο1 c:.:ιn agu a. fr· i a . As pr opr i cdad ε_.~. do::. 

soluς;ao pr·ε:par·ada com t:.·~-lι:.· p6 ~-~--:ο cornpar~ v eis Λs propriedadε:-s dE: υm <:ι 
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sοlυς:~ο conlcndo a.mbas- , m.:ιs na qυ<Δ gc1at.ina Linha sido 

pr o:-vi -=~rrιer1LE' di ss-ol vi da C GΛΝΖ, 1 GG~I) . 

1-. func;ao bfι~icrι da car·t,ι:•xiιtι•: • lilc:σlulosc · dι:· ~6dio c ligar· ~ιgυ<λ 

ου aυrιΊι::- ι"1lar a vi scosi dado na f a.sc· ο;ιq uοι:.;.:.ι c a5;si n1, csl a bi 1 i zar os 

oulros cvi ιarιd o si n cresι.:.· . As da 

c::.r· boχi rιΊσli 1 ce1 ul osc.- dc sόdi ο n o s sor vcles s~o: pos~ . i t)i J.ί l a r mai or 

irJcorporaς:ao dc ar·; ε-vilar a formaς:ao dc· cr·islais ε aurtιonlar a 

es labi 1 i dadε ao choque lέ-r r.n.i co. Λ car· l:)oxi rtι cl i 1 ccl υ1 οsε- dε sόdi ο pode 

sc•r· υli 1 i zada cn1 sor vclε s , om corl)bi n aς:a o com gol ali na, pecli na ου 

gonH:ι 1 ocυsιa . Dcvido a sυa a1la capa cid adε- dc 1igar agυa, 

car boχi rιΊΘli 1 cι:.-1 υl οsε- dc- s6di ο podc· sc.-r uti 1 i zada ρar a a υrrι cntar ο 

νο1υmΘ cm prodυlos diet6licos, ου como comp1emcnlo da~ propriedades 

funci or1ai s dc oulr ο ::. hi dr oco16i dε · s. Sυa adi c;ao erι1 enchi mcnlo d ε

paslεH s, a ba~c- d~ a.m . ί do e a1 gi nalos, di mi nui a si nε-rcsc . Ademai s, 

carboχimcti1cc1u1osc do sόdio pod~ evi lar precipilaς: ao de prolejnas 

como casei na.ιos do soja cm va.1 or·cs dc pH prόχi πιοs do ponto 

isoolόtico. Uma dcsvant..agcm da c;:.rboχimoί.i1cclυlosc dc sόdio ό qυο 

ε.-1 .:ι pcr·de vi scosi dadι:::· ε· leιΊ1 'lι! · nd E. nci a. par·a proci pi tar a pH bai χο::ο 

C SλNDERSOl{, j 981). Corι1o regra gcra1 , cati ons monova1 cntε-s f ormam 

5;ais solόvois do carboχimeli1cclυ1ose do sόdio; calions diva1εnlc & 

formam soluς:o ε.- s ιur·vas dc.- v.iscosidadc rεduzida; c cΔlions 

tr· i νeι1 ε · ι · ~ισ s fοι· · rι1an1 sai s i nso1 ύνοi s C SHJ..RJtΛ. 1 981) . 

2 . 1. 8. Pε:cU n <ι 

Α pecli na ~ · U)))a mol ccul a c::.ιr utura1 mcnte comp1 cxz.ι qυe consi stε · 

c · rι ι υm Α. c;: ι d c i <ι pr· i nci ρ .: -1 :!Όr · Ι ιι'ιC i ίι por ίιcido ρ o ligalaclυrόnico 

parcialment.e m ~ t.Jlado ο, Α cadcia 

r ) ι j f1Gi pal ι: ::. i rni 1 ar ;: ι~ c rι cσ ~~ ι r .-.d.- ~ no::. εχsudados d ; ι goma. k ar cιy.:ι c 

lr c;, g;ιcaΓ1t.i'> ( ASF•1NAt.L_, 1970). Νσr·ιιι r ιlτιι (: Γllc- as fonlc ~ comεr-ci ai s do 

ρ c.:.t. in.:'ι s~ o ο TI) G• :Ξ<oc.:ιrpo do=. frυt.o : c.ίtr·ico;:;, polp .; ι das rι)aς: ~ί ~- clo::. 

pr occ.·ssos d c e xlr·aς:ao d c· ~ . u c c.,:Ξ, ι:· pol pa ro~J du.;ιl da bεί.e rr· al')cl dει 

produς:~o d ~ aς:ύcar. so1 ύνc1 cm agυει fria, COTJ1 

solubilidade> όlima C70%) .:. 70<C . Α molilaς:aΌ do acido galacl υ rόnico 
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produz um aumc-nιo nos b1ocos molccul a rcs nas rc gioε-s 

m vt. i1c s ι c rificad.;ι s . fazcndo con1 quc- a p€:-ct.ina scja rε>lat.ivarrι c.• nt. ει 

in ~ιΔ v o l ο . con sc- qUonιem e nιo, os ι a~ c a doi as l a ι era is possam sor 

τ · c.·rnovi d as raρi d a rrι e nιe por hi dr-61 i s<? basi c a br.=ιnd a . As uni d adcs d ε

tιci do ga1 act.ur· oni co mσt.i 1 cst.or· i fi cadas COfifcr c. • nι uma i flSLabi 1 i d a d c.· 

adicion a l, ja quc.·. podorrι sofrcr· β-c-li"u nac; ~o coιn c1ivagenΙ d a cadc-ia. 

As pect.i n as corrιorciais s~o ιr ·D. t. a d as com acido p a r·a evit.c.ιι· csιcι 

r cac;ao C SANDERSO l{ ~ 1 981 ). 

Para propό sit.os prat.icos , as p e ct.inas sao classificadas dc 

ac.ordo com ο grau d o csιerif ic a ιy ~o . Em gera1 , a s pcct.inas com bnixo 

ιcor dι:· rn c·ιoχi 1 n C Rτl.f) ι ωη uι η gr· nu d o mc t.oxi 1 ac;~o mc nor que 60~ ο 

si::o car acιc.r i zadc:.ιs pι: .. l a su.:.. c apD.ci dadι:· dc for· rnar· g6i s om pr csc.·nc;a d( ~ 

1 ofis cfι.l ci ο. Ο mc-cani snιo d c.· g ι:: l i fi cac;ao {: si rni 1 ar· mas n aΌ i d cnt.i co 

ao c nconιrado cm a 1 9i n a ιos e cnvoJvc a associ ac;ao dc b l ocos d c acido 

galact.uror1iCO n ao-G-s '\...ι;.. · rificados . OS quais t.~ · nι Un ιa forma Sir rιi l ar a 

dos bl ocos G dos ει 1 gi r1 t<. ιοs C GI DLF.Y ι:.· ι a l, 1 979) . 

As p cc ιi n as d c a1 ιο gr·nu d e nι ο ιοχ .i 1 aιy;ίο C AT:t-D s~o 

considerave1nιenιe ma is impor · ι a nι e~ ε nι a is amplamε:-nιe u sad as como 

ngenιcs gcl i f'i canιcs nc. produ ιy~o dc gι::- 1 όi as. fr·uιas ε:rιι Ci ι1 dει c 

confcit.~ria. As poct.inas d c alt.o grau do mcιoxi1aιy ~o ι~m u m grau de 

mot.oxi1a9~o maior quc- 60% e . a goJificac;~o s ucodc n ~o pelo c έlcio e 

s im por rcsfriamc-nιo cm pr c-sc-nc;a do ~cido e a9όca r . ο acido 

n c uιr alizc:.ι ~ .. r·c-pul stro das c argeι::-. i 1'1L c.·rmo 1cculeιrc- s , O Ι 1CJUa rJιo ο ac; ur. c:.ι r 

compc. · t.ι:. cοτι·ι a pc.·c. t.i ω: ι pc.·l <:ι f,c;:ιuιι di ~φοr 1.ί vc·1 . Ο cfc i ι ο combi 1'1 C'ιdo dσ 

ambos induz Α associaιyao E--r1Lr · ι::- as cadeias e , po rιaιJιo . ~ for · nΊ aιyaΌ do 

gc-1 . Α t.cm~~raιura do form~ςLo do gc1 6 c on ιro1a d~ n ~o some1'1Le po1as 

qu.:>.nt.i d.:1dc:-. r 10;·1 a t.i va ~ dt:~ ~ci cio c· <:ις: όcar, r rιas ι arιιi>?.Jι'ι . po1 ο grau dc· 

ι. :s. ιc.rif"icr~ς:;:o dcι pcct.in ~ . 

As pcct.i 1'1as d o gcJifiC~9ro rιpida ι~m um grau dσ esιerif.ic ac;~o 

dc., aproxi ω .:-~ damc~r)LE! 76>~, σrιηuc:.ιηιο "-~· p c-ct.i n a~. d c gι::-1 i f i cac;ao 1 c.-n ι a 

ιιω c:.ρι o;..:i )ι, ; ιι:I;.Ιιι\.".rιt.t:. ε..α. ( r ί. ~: ;, .1 07"/) . Α -::. p ε:c ιi rι cι:-. ι~ιτηbέ.· m sZ!o όLei ~ 

con1o ι:.·st.c..bi 1 i zanιe~ c ε::.pc.:;~ . .:.nιc.-~. c-ιιι rιιοl lΊos p ar·a sa1 adas . sobr c-rrιc:sas 

congι;.·l ad.:1s c bc·bi dω :; r:: ~"\ 1 ιc-.dω=- d ε.· 1 c·i ι ε- C AWDRέS, 1 975b) . 
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2. 1. Q . Gol ati η ~"' 

Α gclatina 6 um s6lido vitrco , qu cb radiγo, d c cor 

amarclo -p Δ lid o . ~ obtida do eχ trato r e finado dos tecidos animais que 

contc{.-rn al t as conccntraγ5ε:s d e col ageno. Quε ι ndo a gε:l ati na e col ocada 

ε · r.n iιgua. hi drata-sc com 1 i gε ·i ro i nch artιc: nto das p a rti cul as. Com un' 

cιquocimc·nto s u ave es'Las p .).r ticulas inchan1 a'Lό fundir na so luγao 

formando gιH s 'Lermic a m ι;· nte r e ν ι;· rsivei s . As propriedades irnportarιtes 

dostr.ιs s ol u c;:ocs sffo fur1γao do pH, corι'Lcόdo d ε- ci rι zas , m€-todo d ιΞ:

produγao e corιcentraγao CANDRES, 1Q76b). Α g ι::- la'Lirι a rι ao e uma fonte 

adc:quada dc artι i noaci dOS p a r cι .'Ξι nu'Lr i yaO d E.• nH :ι m.f ferOS, poi S {..· 

dcf i ci cnto cn' 'Lr i ptof ano ο cn' arni noaci dos sul fur ados C ELI AS, 1 970) . 

Α pr·opr i c::.·dadc· n'rιi s i τιψοι · Lantc.• da gε-l ati n a έ· a c a p aci daclc p<:ιra 

forma r geis rε:vι::-rsiνois ao calor. Estcs podem sor firmos ou fr acos , 

depondεrιdo dc cεr·t as car·actor i sti cas fi si co-quί πιi cas da gεJl ati na 

C Ι GOE, 1 Q82). As gcl n'Li n as sε-· c l assi fi caω de acordo com sua for ma de 

obtcnγ~o. Ο tipo Α ~ obtido do tccido tratado com acido ε s ε u ponto 

is oclέ-Lr ic o cst a n a fαiχa d e pH e ntr ε· 7 c Q. Ο tipo Β e d ι;:r iv ado do 

Lecido tratado com baso e t cm um ponto isoe letrico εnt r c ο~ νalores 

dc pH 4. 7 c 6. Ο CVEIS, 1 9β4). 

Α gela'Lincι e u'Lilizada c m sor·vetεs, para e vitar a forn1aγ~o dc

cri stais grandcs d c gelo c l actosc, cm crom ~s acidos, qu~ijos 

"cottagc- " e outros produtos do 1 c-i t.c.• para 1 i gar Δgua ο manLE:r a 

suavidad ~ da tcχtura. Α gclatina ό utjlizada em produtos conge1ados , 

ondc· nιcno= - clι: · 0 , 2!:>% { n c:cι:·::-.~.t. r-ia p;;υ·a c l aborar Lorta:::~ d c crε:rι)~ '-> . 

bol os de que i jo c outras ~obrc rne sas ondc cvi ta a formaε; ao dc· 

cr i s tai ~. d .:.· gcl ο gr· .:..r1dι:.:. ( c:.~.:::.:cgur· <:.ι α cstabi 1 i dade do pr oduto 

proporcionc::'"'ndo un·ι a tσxLur·a fin .: • . t: utilizada Lc:ιmbι&m em mo1hos para 

al i r.n<.ΙJLv .:. c:onge:l ado:.. orJcJr-- ι · νj L<:ι <:.ι sc · p.:ιr·tιε;~o deι~ f asε·s . C ANDRt::S, 

1 976b) . Λ gσ l a ti n a t- υ;,, i ngr· c.di cι1Le i τιψοr tarιt e cnΊ " ma r shn1all ow". j a 

q u c aum ~ nt<:.ι a ost.; ~ t> i J i d..- ~ cίc: d:, rιιi s tur a pel a di τιΊi nui γaο d.:ί t c n s:lo 

intcrfc.ci.-:-..1 do xaropc., c= - tc::ιbi1izί'ι c fiχa a cspuma p c lo auωento dA 

vi scosid.:.dc c rotar ·d.:ι : crista1izaγ~o dos aγόcares CANDR έS, 1Q7!:.l>) . 

Α golatinR ~ uti1J z~da na indόstria da carrιo, na proparaγ ~o dc 
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c<1rnos par<1 lanchos , rolos d c frango c p e ru. prε ·s unto em lata c 

outros produtos d a c~r·ne para c vi tar si n 0 r ese CA~'DRέS, 197!3b). 

Uma outra propricdado impo rtante d a g~latina ~ s ua capacidado 

para formar coac e rvatos. Um coacervato simplcs 6 formado p e la 

gelatina em soluς:~o. controlando pH. t,cmporatura e conccntraς: So da 

gσlatina . sido utiliza d a cm 

nιi cr ooncapsul aς:aΌ . Coacι;.-r v ;ιtos C οnφ) " : XOS formam- se quandc' duas 

macromolόculas com c a rgas opos t,as se atraem formando um procipita do. 

Α gcl a ti n a nιi st,ur ada corι1 gon1a a r abi c a t ι:• Η) si do u sada par; ι for ma r 

coacε. ·r-vat os qu ε.· dcposi tar· ~ο ao r· odor do=ι s gotas dc όleo 

dispcrsadas para produzir osforas microencapsuladas . Estes t,ipos d e 

coacε.·r va ι ο~ tόm si do i nves. ti ρados ε.· ut,i 1 i zados como f i χ ado r es dc 

se1bor· • par Ει var· i o s. ti pos d ε: a l i nκ · ntos C GLI CKSHΛN, 1 9GQ) . 

2 .1.1 0 . Goma Xantana 

Α goma χ ant,ana ι& urn pol i ssacar f d co d e al to p eso mol ccu1 ar· 

produzido por ferm ~n ta9~0 da g1icose ou outra fonte do cnrbono pc1o 

mi crorgani smo X antrιorrιι::> rι.as carrιpestris . 

rccuperada por precipita9~0 com ~1 co ol isopropf1ico. scca c mo1da 

C COTTF~ELL c'l al, 1 900) . Qui mi cam ι~ l"lt<.· a goma χa!"lta!"la c.·st~ cor)~ < li luί da 

por D-glucos~ . D-manose , acido D -gl ucurόnico, acido acόt,jco ~ Aci do 

pirόvico no~ t, eor~s 2 ,8: 3 ,0: 2 ,0:1,7:0, 51 Ο, 6:Ξ;, r·c.·:;.pc.·c li νam o !"ltc 

C SLO h'EJ:F:f~ Ε: JEANES, 19G2) . 

aliment,os, uma vez quΘ foi t,estada eχt,ensivamente com respei to a s ua 

dcνi dι:' cl..: 1 a tεr ·ai ~. 1 i gndc.ι~ . em c a da segundo 

r ε.•:=-.1 dιιο dc g1 u co~c ι ι.:ι cadLi ;, ρι·· i r1ci p<:~1 . Como con scqϋ6nc i a dos ta 

ι:·s.tr ut,uι ;. pr· i mar· i c., ;, rιιο1 {cuJ; e:xi st,e στη so1 u9So como um b ast,ao 

r1gido c~.ιab ilizad o μ c.·r· intc. · ι ·~.ς:L:c-z. n ~o coν a lε. · nt,ε.- s ε: f)t,r e ο csquc lcto 

c· as caι:Jι:·i as 1 at,ε:r · ai ~ C 1 · ~0RRJ S , 1 977; HORRI S ε.•'l a l, 1 977) . Scgundo 

SAJ..fDE F~O:( C 1 981) • c ._ι.:· confoΙ" · J HCι.9~0 or d e n c.ιdv. ό r cspon s:a νι;.-1 pε- · 1 as 

scguinl~$ propr i edeι.d~ ~ ~m so 1u ς:~o : 
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a) Viscosidado al La em repouso e baiχa 

rc ~ ulLado dc inlcra9~es moleculares ~racas. 

da goιna. 

em ci sal l-1ame.·nLo, como 

ern concenlr· a9CScs bai χas 

b) AlLa pscudoplaslicidadc. Ρο τ· eχempl ο : as solu9C:Sεs allamenLe 

ci !;;al h~das Lόn1 vi s cosi dade menor devi do ao al i l)hame l)lo pr ogr εssi νο 

da ~ mol~culas rίgidas com a ~or9a do cisal h ame nlo . 

c) Α viscosidadc aumel)la em presen9a de sais, os quais esLabilizam a 

con~orma9~0 dc basL~o. 

d) Ρ. viscosidade e csLavel εm LemperaLuras elεvadas c Lambem num 

ωnpl ο i nLeι~val ο dc pH . Quando sai s esl~o presenles 

c~l~bilidad c adicional ao basL~o rί gido . 

c) Apros enla sinorgismo com as gomas guar e locusιa, 

au ιtι._ nLo na vi scos i dad~. Em mai ores concenlr a9oεs ε 

apι·opι· · iadas, pr·oduzem gcis Lermo-r<Ξ1νersίv ει- is. 

pr ovocancJo urι1 

sob condi 9CScs 

EsL~s propri cdades em sol u9~o sa'o uLi 1 i zadas anφl an1enLe ε-ιη 

al i nιcnlos . Α gonιa χanLana di spe.•r sa -sε- r api damc. • r1l <Ξ1 eΙJΊ fιgua C ~τ· i a ou 

quc:nle) oblcndo-se a l La vi scosi dade . ο que permi le sε-u uso e-m 

pr oduLo=- εη ϊ p6, Lais como ' 'milkshakcs " , rechc ios para pr·odulos de 

p ~ ni f i ca9~0. ΏΊοl hoS'-. bεbi das e sobr emesas C Ι GOE,. 1982) . Α al La 

vi~cosid~dc d c su~~ solu 9~ es Δ baiχa lens~o dc cisalhamonlo p c rmile 

a f Ό r · nωl a 9 ~-:σ d c: suspensoes . emul soes e e.•spurrιas al Lamσnle oslfιvei s . f; 

n ι u i ι ο c ο τι ϊ u 1 .. , pr· i nci pal τrιcnlε l)OS EsLaclos U11i dos. col ocar gοω:ι x.=ιnl.:ιn a 

cο ιιιο csLa bi 1 i zειnlo no:; mol hos p a ra sal ada e sucos de ~rut.a. j Α quc· a 

g οιιι> χ r:. nlan ::-ι 6 vi rlual TJ)enlc.· i ndc.·pcndc nlc.• do ρJJ, σ os val orc ~- dι: · pH 

c n c.vJ)lr· cι do:: ..; 

espessanLe. 

cor1 l c:m goma 

T1 έ'. 3Lc 3 produlos n b.o l C· 1 ι1 r1εnhum cfc·ilc> conlrario n c::.tι. 

D.a-vi do a sua al ιa psεudopl asli ci dadc.· , os mol l-1os quo 

x a nlan;. f} uem rapi d~m c: nlo cla g <. ιr · rafa σ rεcupcrω η 3 U : ι 

~lι a viscosidade inicial ε-m rεpouso, resuJlando em u ma boa adcs~o ao 

ct l i rnσr1t.o C SAiffiERSOH7 1 981) . 

Α gom.:ι χanla n a r εagc s i ncr· gi sli ca.ιη enlc. · cοω a.~ 

1 o c u~ιa. Coιn gonH:1 guar ~orma sol u9o ε~s vi ::::~ cosa ~ ~ 

;:ι:ιιL > i cnlc c.ιu conϊ aqucci nιe:nιo. e com gοω~ ι 1 ocus la 

gomas ι;ιυ.:. r e 

lcmpc r· c:. ι ur a 

fΌr ma g (·i ~~ 

tcrmorrcvcr c ίvois quando suas solu9ocs s~o aquocida~ ou re &friad a~ . 

Esla di~crcn9n na sua realividade eslfι direlamonle relacionada ~ s u a 
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c.-~Lr·uLu r ·α qu.ί mi ca , poi s a goma guar e mai s ran\i f'i cada do que a goma 

locu s ~a CKOVACS, 1973). Α goma χan~ana ~amb6m r eag~ 

~,i Γ1 cr·gi s~i c c:: ιm c ιΊ~c. · corι1 gorι1a ~ara, ou~ra gal ac~ornanana, para produzi r 

um gcl ~ermicam o n~ e revers.ίvcl quando suas soluς;~es s~o aquecidas ου 

Γ O$f'riadas . Es~e sis ~cma n~o 6 comεrcializado, cm vis~a da goma ~ara 

η~ο s.c.·r· rιϊu.i~o u~ilizada CGLICΚSl.{AN, 1Q74). 

Como rogra gor·al • a adi ς;aο dΘ 

pr· c · ~i udi ca ο sabor . As sol uς;~o s con1 

χ.:ι.rι~aη~ι C sob ci sal hamcH1~o) na boca, 

pol i ssacar i dcos ern al i n1 e n~os 

baiχa 

dao 

concon~raς;ao dc goma 

excel οη~ο 1 i bcr aς;ao d ε-

sabor . En1 al i monιos espessados com ami do, ο sabor έ nκ · 1 hor· ado 

scnsivelmcnιo qua ndo a goma χan~ana substitui par~o de s ιe amido. Em 

alguns produιos e nlatados, a goma χan~ana ~ u~i1izada para 

f'acilitar, p e la sua pseudoplas~icidade, as operaς;5es d e bombeamen~o 

c· ε-ι·1chi monιo. f; u sada ~arnb6rn para subs~i ιui r· parιe do ami do, 

pormi~indo uma p o n e~ raς;ao do ca1or mais r6pida , ο quc resul~a numa 

nΊ OT 1or deιer i or aς;ao na qual i dade do pr oduιo. As combi naς.~ es 

ami do-gorfιa χan~ana es~ao sendo osι udadas corno unia ιeηιaιi va par a 

nιodif'icar <Ξι f'unci or1al i dado d o JlOCE:'SSi ~ar de 

πιοdi f' i cc:.ς;i:'o qu.ί ιni c;ι. Α adi ς;aο d e p<:cιuen;:.,ιs qu a n~i d c<tdc? d ι;;- gon1a χan~ ana 

οιιι μι· odu Lor, COΙl'fJ( ·l adv~ , qu ε.· u t.,i 1 i :Lcιιιι uιιιi dv cuιιιu ι;:-s-. pc.·ssan~ε:, 

urιι eιuιιι.::JΊlο s.i 91 Ίi f"i carι~€: rιc. e:s~c.bi 1 i dadε.- ao choque 

C SAt!I>ERSOH, 1 982) . 

pr οdu:?.ε : ιιι 

ι ι.r fι)l co 

Em mcjo ~cido a goma 

provoceιndo pr·oc.i pi ι aς;a ο e/ou 

cm sis~en1as 

f' 1 oc ul aς;ao. 

fιci do ~ podE: 

r cagir com pro~ oSna~ 

Α r c.·c:ιti vi dade gorn.-~ 

~cr· con~rolada pOI' 

car boχi mε-~i 1 col ul ose e a adiς;ao d os ιa produz propriedadc s 

f'uι1cionais do~-c:j.:ιd.:ιs . Α nϊistura gom.:ι xc::ιr lιan c. - c.:trboχimcιil cε.-lul os(· ι! 

uti 1 i zacla ern bobi d as quo con~ έ-m pol pa de f'r uι c:ι C J ACKMAN, 1979) , 

x.-•J·oμc. · s c.· col.> ι.:r·tur·eιs par·a obtc.·r· as condi ς;oes .:ιc:Jι:.qυ<ιd.:ι=.: clo rε.-oJ oς_ti : . . 

Α mi~ι ura gorn eι χeιrι~arιa-gorna locu s ιa - carboχimetilcι:. , lulo se ι{· u~ili zeιι:l<'\ 

n a prcpa raς; ao d~ gc.-is. de lεi~e fιcido CIGOE, 1 977) e de io gurιc

CIGOE, 1979). 
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2 . 1 . 11 . Aτili d ο 

Amido 6 um poli ssa cc:ιr · .ίdco do rε scr va das pl anlas . Er)con ιra -se 

amp l amc nι e dislrib u.ίd o na naιuroza e 6 ο hidrocolόid e ma is comum e nι e 

uli l i zado ε· rιΊ al i ιrιcnιo s d cvi do ao seu cu~ιo rcl ali νarι1ε.·nlc b ai χο. Τε-ιrι 

um arnpl ο i nlε.-r νal ο d o pr· opr i edade;·s: ί'unci on.:ιi s ο podc s.cr· u ~a do cm 

ί'orrna naιural ou on1 .fΌrn1 eι n 1odiί' ic adc:ι C\' : ΙIISTLE R e PASCALL 1965; 

1 967) . Em eslado na li νο. ο arrιi do cχi sιε como esί' er as ου gr a nul o s 

insolόveis. os quais l 6m uma ί'orm a car ac ι e r.ί s lic a Cdependendo d a s u a 

or i gcm bolani ca) Θ al gurfιa cr· i slal i ni dade C como i ndi caclo ρ εJ ;ι sua 

bi r r· ε.·ί'r· i r)g6nc i a e se;·u padr· a o d o di f'r· aς:ao do r ai os Χ) C SAND ERSON~ 

1981). 

Os an1i dos sao pol i ιrι c· r · o s d o gl ucose e nor ma1 n1 c nιc conlE:•rn artι i 1 o sc 

Θ ami 1 opecli na como compone nles. Α ami 1 o sc e uma cadei a 1 i near· , 

ί'orm a d a por um pol.ί τι1 ε:-r- ο d e α-1 -4-gl u copi r anos.e; a arni 1 op εc li n a , 

e nlr elanlo , lem u r.rιa COY1f'igur ·a ς:ao ranΊif'icad a d o α-·1 , 4 glucopir·anosc• 

con Ί ramiί'icaς::oos p e ri6dicas dc cadeias 1ale rais com 1igaς: ao α1 ,6 

CGLICΚSMAN, 1979). 

As proprieda des ge1iί'icanlos dos amidos sao depe ndenles do 

cornponcnιe a mi 1 osc . poi s s u a ε:-sιr uιur · a podo ί'οr n1a r 1 i gaς: oes por 

ponιes de hidrogόnio com as mo1όcu1as vizinhas e consιrui r umn r edc 

Lridimensional . Α ami1opeclina , sendo al lam onιo ramiί'icad~ . cvila a 

associaς::a o pr6χima as rno l ecul as e , 

gι::liί'ica ς:: ao . Tipicaιrιoι · lιo, a gι::liί'icaς:ao Ε-] provocad;ι pGlo cιq u ε.•c iπιonl o 

d.:.ι disporsί ίo do ωιιidο .:ιcima d ct LΘΙιΊρ c·r·.:ι t.ur· a dι: ' gε.• l al.i ni::> .<-ις:Zto , scguido 

do r· osί'r i am o nιo C SHARHA ~ 1 981) . 

Qucι nd o co) ocanιOS OS gr· ~ , r;U] ο:; dc· Cιn1i do ern a gua fr- i a n a o ό 

o b servada n e nhuma mudanς:a sub~ιancial . Com ο aum e nιo d a ι e mp era ιur a 

acim~ d~ 5o·c. cm cχco~s o d~ ~gu~ . ο~ gr~n ulo s indi viduais d o amido 

perdem birreί' rin g6ncia no inl cr ν a ]o d c ιcmporaι ura e nlr e 50 65"c. 

ocor· r·e;ndo urn i nc:}l.:υιιι::Ιιlο p cquc 1)0 nosιa ~. cor)d.i ς::o es . Sc conli nua r ο 

~quecimenιo a 80 95 .. C. olx:,(?'r va - sc· u m i ncham e nιo rrι a .i or ε u m 

aqueci mcr-ιιo prol ongc:ιdo podc- r οrτψι-·r· ο gr-tιnul ο. So d o tivormos ο 

aqu ocimenlo abaiχo d a t Θmpor~ιura n a qual os grAnulos p e rd Θ m su& 
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birrε-f'ring6ncia , r esult.ara uma f'usao dos grAnulos COLKKU~ 1 978; 

GREEt~\ '100 1.>~ 1 979). Sε- est.es gr ~nul os sao .aqueci dos pos t.er i or m e rιι e , ο 

inιεrvalo de gclat.inizaς:a o e diminuido em 2 ou 3°C. Com a r e duγ ao da 

at.ividadc d e Agu a Caw) no s i s t.ema Cpe l a a diς:ao de solut.os t.ais como 

glucosc ou sacarose. ou p e la r eduς:ao do cont.eόdo de agu a ) ret.arda-se 

ο in.ίcio da gε:lat.ir1izaς:ao a t.έ- que ur11a t.cmpcrat.ur·a maior scja obt.ida 

C ULJ.f~SHλRD~ 1 970). Par a u rn s i s t.Ι?ma em par t.i cul ar • a fUΙ)Ci onal i d a d e 

όt.ima do t.rat.amcrιt.o t.ermico est.a cspecificamcnt.e d e f'irιida p e la 

pr·oporς:~o do arιιilosε.• e anulopoct.ina r1os gr·anulos d e ami do CSHλR).~λ. 

1 QZ1) . 

Ί .:.ιιιbC..ιίι ό dG· gr andε~ i mpor ι anci a ο comport.am erι t.o das past.as de 

de arni do cozi das e r· esf' r i adas., onde e ncont.ran1os ο f'enόmeno 

Εsιο f'en 6meno ref'ere-se a associ aς:ao lincar das 

mol E:·cul as dε. · ar11i 1 ose . qual pode provocar um na 

viscosid~dc, na t.urbidez , na gelif'icaς: ao ou n a precipit.aς:ao . ~ 

nc·cessc1ιr i ο unι 

al i ιη οι·tt..ί ci os dι:: 

conιro l e da reιrogradaςao p a r a 

boa quc.lidade ap6s t.ransporιe 

obt.cr produt.os 

e 

Embor a cada amido cr u t.enha s u a prόpria vi s cosidade c a ract.erist.ica e 

scu prόprio perf'il de t.emperat.ura Ccomo result.ado d a s ua compo siς:ao 

granular c cst.rut.ural) algu ns niveis de cont.role podem ser 

cor1sc:guJ dο;Ξ-. pc·l ~ si Πι}:ιl es sel ecyao do t.i po dc aιtιi do. Em mui t.os casos . 

εr1t.r· c·t.ant.o. LJ.s pr ορr i edad e-s d esc·j adas pod erι ι ser obt.i das soment.e pε.- 1 a 

rrι odi 1' i caς:?lι::> qu.ί rι1i c<:ι C OSHAN. 1 976) . 

Ειι1 t.er· mos gc ·rCλ i s , os aιtιi dos podcm sor· di vi di dos em doi s t.i pos 

C C!.-1 CΙ~ΗΛΗ 1 1 QG:J) : os obt.i dos. d σ r ai zes, t, ubcr cul os c t.al os c· os 

ol:..t.idos de cereais. Os grt.ιnul o:::. dos an1idos dc r aizε:s ou t.uberculo:; 

incham rapidamcnt.e com ο aqu~cim c nιo d ando viscosidades a lt.a s , mλs 

sσ dos:i nιcgr·arιι r api dament.c dur·artt.e ο aquoci m onι o prol ongado 

pcτdcndo vi s:cosi dadE.•. Os aιrιi do~ dε. · cerε. •<"t i s ιc-nι urtι podcr· dε · 

i ΙΊchamcnιo rrι cnor e mosιr am viscosidadcs mais mo derad a~ 1"10 

~quccimonιo . Εnι r οιοnιο . no r esf'r iament.o, h a um aum Θnt. o s ubs t.anciQl 

n~ visco~idadc dcvido a r e t.rogradacy~o das cadcias lin earc ~ do 

arι-ιiloso CSCHOCH, 1067) . 

Α ι 11odi f'i cacy~o das cadei as do pol i ssacar 1 dι: · σ p ~·l a subst.i ιu.ί c;ao 
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ρ~~r ci a1 con1 gr u pos 6tcr ou E:-ster podem ε .- 1 i n1i nar r otr ogr· adaς:~o ou 

r·ε.·duzi -1 a a n.ί vei s acei ιavei s. Os ami dos modi f'i cados por aci dos 

c...prc.•sc·nteιn1 baiχa r€:sis.t&ncia tέ?rmi.c~ e f'orn1am g6is rapidamente 

qunndo rcsf'riados, por conter em grande proporς:~o de mo1 ~c u1 as 

1 i n oarε:s. . Por· ~sιa r·az~o ο aπιi do dε.• τιιi 1 r10 n1odi f'i cado COT/'1 aci do (;, 

uti1izado i ndύ st r · i a conf'c.·i toi r a preparaς:ao de gι:.-1 έ.-i as 

C GI.J CKSHJ.I-1, 1 GGG). 

OE1vido a amp1a gaπι.:ι d e ιraιan1 e nιos f'isicos. enzima ti cos e 

qui rι1i cos quc pod..: :rt ι sc · Ι' usados na Iflodi f' i caς:ao do aτrιi do, esιe pode ser 

uti1izado em muitos produtos alimentίcios som importar a sua origem. 

~ pr6-gclatinizaς:~o 6 u m tratamcnιo fίsico n o qual uma p as ι a aquosa 

.:.ltaπιcntε.· c.oncε·ntrada dc amido cru t.: cozida e posteriormente seca em 

rolo~ aquccidos . Ο produto s~co incha ou dissolvo em agua f'ria e. 

d osιa f'orma pode scr u sado em muitos a 1imentos processados, que sao 

1 cνcfftonte aqucci dos. ou n a f'ormuJ aς:ao d e produtos i n s tant fιneos . 

Recc.ntemenιe tέ:-m s.i do dε : scnνo1 vi dos v{;.r i os produtos der i vados do 

aωi dc.,, tai s con1o: n1i ng.:tu dε· baιaιa. sa1 gadi nhos de baιaιa e do mi 1 ho 

c al guns produtos scmi -pror1tos ~ bas~ de b a taι a C LUALLEN, 1 98!3) . 

2.2. Emuls~cs de Carnc 

Uιn.:-ι ε: :rn u1$~ίo Ει uma mistur<:• dc. dois 1.ίquidos imiscivεis. t u m 

sistcma do duas f'ascs ~ nos alimontos, as duas fases estao 

con:-.tj ιu.ί d.:ι ::-. por· 61οο θ 

quaJ 

un ·ιa so1 uς: ~c> 

.,.__ gotas d o 

aquoseι , for manc!o urι1cι 

61 co cstί:to di spc:rsas n ει fas c.-

ou uma emu1s.ao agu a em 61eo . onde ocorrc ο 

Ο tipo d e emu1sao f'ormada 

r Ι Oj.>C.I ς;~.0 dc ιS dua~ f' C:.ι~.(:~-- , do ag~ : rJt.E : OfJ)U) Sl f' i cante e 

c..ιιιιιl~if'iceις:fi'c, CF'RTRF.RG, 197G). 

Il/J!ΞEJ~ C1960) c S\i1F''f οι a .1 C1Q61) introduzir am , 

d e pendera da 

do πιetodo dι: 

nos Estac!o:-; 

U;ιido::. da Λnυ: : r·ica , ο tε:rmo " eιηulsao dc carnc " e a d escreveram como 

::(τ'ldo uωa 111istura , n.:ι. qua1 o s. cons tituintes. da carr'le Cfin amcr1ί.~ 

di vi di dos) esιao di sper·s.os em uma emul sao ti po 61 θΟ ε-m Δgua ' ondc a 
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nΊ a t.riz prot.έ-ica, loc.:ι.lizadeι l)a il)ί.erface 61eo-agua, ό r esponsave1 

pr esel)9a d e grupos reat.ivos l)as prot.eίl)as, os quais s~o oriel)t.ados 

n ~ int.crfac α 61eo-agua CBECHER, 1966) . Fot.o~crografias de Froning & 

NEELAKANT ΑΝ C 1 971) demost.r ar am que, l)a.S emu1 soes de car l)Θ exi st.e 

ρr· a ndc co'""si vi dade ent.r· ε.· os fr· agrnc..·nt.os; quε.· a rtlf~ tr· i z pr· οt.ιέ-i Cc\ Ε, · 

ε. · s p ossa ; e que o s g16bu1os de goι-dura l)~o sao muit.o Ul)iformes. 

SVLZ B ΛCHER C1973) Col)cluiu que ο efeit.o 1igal)ί.e l)as massas para 

f n bric aς~o d c s a lsichas ~ res u1t.ado da desl)aί.uraςao, acompal)hada de 

m ud a nς as d ~ solubilidade das proteίl)as emulsifical)t.es quc recobrcm 

a s g ot.Sc ul as d e gordura . Com ο aquecim~nt.o, hA coagula9 ~ 0 das 

~~ οt. .;..ί Γ ιit ::Ξ- q u v €.-S t.a bi 1 i zan1 a erιΊul sao, de n1d.l)6'i r .:ι quι:::, a gor dur a ~ 

r n '-l l)ί.i d cι ε: r n s u s p e l)sii:o por t.empo i 1 i mi t.a.do. 

Segundo WIRTH C1974), ο t.ermo " emu1sao d e carl)e" l)ao Ιέ> exat.o, 

j a que do por1t.o de vi st.a. fί si co-quί mi co co-exi st.em pe1 ο mcl)OS 3 

s.ist.emas : 1) uma suspel)sao de par·t.ί cul as grossei ras de t.eci dos en1 

a g u a , 2) um gel formado pe1 ο ma t.er· i al prot.όico e pe1o t.ecido 

adi p oso c·· .. 3 ) uω a mist.ura., t.ipo emulsao, d as gordura.s, prot. e ίl)as e 

ftg u < ..ι . 

E ~ t.u do :::.: . r e alizados por SCHtΠ C1976) concl uen1 que, a 

c ~ t.ab ilid a d c d a emulsao d e c a rne ~ influcl)ciada pelos fat.ores: 

gor·dur·a , sal e adit.ivos n ~ o-c a rl)co s 

m σ c Δ l)i co e t.rat.ame rJt.o t.ermi co. 

Os produt.os d e car ne fi n aτnent.e rnoί da t.&n1 si do consi derados 

c omumc nt.c como um t.ipo espccial d e alimc nt.o e ~ul si onado, po ~s uindo 

propricda d e3 similares b das emulsoes όl e o em agua ; ent.ret.a nt.o, as 

c:mul s oc. · Ξ · d c.· car n ε: apr· ε-sc. • r1lam-s e geral rι κ.· n t. c coιn o unΊa d i spo rsa o 

grosse ir a d e gordura sόlida Cfase dispersa ) em agua Cfase cont.ίnua) 

c on1 pr οt. ε · 1 n as sal i no-sol uvei s como agenlε. ·s ε-rflul si f i cant.es C ~ANIJALLι 

1 9 79). 



pag. -24 

2.2. 1. Tipo de Ca rne 

Ε am p 1 a m c n~e ac e i~o qυ e a qυa1idade e lipo de carne in~1υem na 

~or n)υ1 ac;ao dε · pr odυ~os li po sa1 si cha . SAFFLE C 1 969) di vi di υ os 

divc r s os lipos de carnes, b aseado n as s υas propriedades liganles , cm 

grυ pos d e : ligan~e a1~a. ligan~e media e 1iganlo baiχa. Α carne d e 

boi • do a cor do com CARPENτER e SAFFLE C 1 964), ό mel hor orrι ul si f'i ceιnlo 

do qυ e a s oυιras carnεs Clig an~e alla), desde qυe se adici one ag υa 

n a r ιιis. lu Γ·a , d c nlr· o d Θ 

a u xi 1 i a τ· n a e xt.r ac;ao 

assi rι Ί , ει esl a bi 1 i dadc 

υπι cerlo limi ~e para aυmel)lar · ο rendim e nιo e 

e so1 υbi 1 i zac;ao das prο~ε-.ί nas, τnel hor·ando 

da en,ul sao C SAFFLE, 1 968 ; MORR1 SON c.·l al , 

1 Q71; sor-os, 198 3). 

2. 2 . 2 . C a p a cidadε de Re~enc;ao dε λgυa da Car n c 

Η ΜΗ: C1 960) rela~a qυε, uma das caracιerislicas mais. 

in · ιpo r · ι ~ nι cs d a carno e sυa capacidade para rcler agueι, pois ο 

mό ~c ul o r c l όm 75~ d e ~gua, que se ad ε re mais ου menos ~orlem e l)~e. Α 

c a p acida dc p a ra re~er Δgua ου hidralacyao da Cθ.Γl)Θ esιa inlimamenιe 

rclacion ada ao sabor, ~rescor, cor. assim como, oulras 

c<: -ι rι ιc ~ c-r- .1 s li cas na qυeιl i dado da car·ne. Tai s caracler·i st.i cas:. sao 

modi f 'i cad: .. ~ p o l as condi ς:ο e~ f'i si ceιs do eιni m eι l ant.es:. do aba l c• e 

as co nd icyoεs d e arma zenamcnt.o d a carl)e , 

0 3 t. c r· mos capaci d a d ε• p a r a r·et.cr .igua Θ c a p a ci daclc.• cJσ 1 i 9a Γ a gua 

sii'o , fr e qϋ c r1l c n ,e nt. e υ s ado s c omo r c.·c ipr·oco::. n a lit.e r a t.ura p ~υ~λ s c 

carno para "scgurar " agυa sob corιas re~ e rir a capacidadc da 

con di cye5cs C LABUZA e BUSJ~. 

agυa ό a capaci dade da 

1 979). Ent.re:ι a l)ιo, a capacida d c d c liga r 

carno par a 

coz ida nu rι1 11 qυi do, rno i d a finamonιe 

absor v εr 

n urn liqυi do ου 

agua qυando 

i nj ε. · t.ad a co nι 

salmo ura c , a capacidade para rel εr agua ~ a propriedadc deι carne 

p a r a r ·εt.ε: · r s u a pr·6pria agua CRAJ,.,ZΚEN , 1976) . 

As prot. ε inas s a o eι:.=::: prjr1cipeιis ε- s lr·ulura s que ret.έ · rι-ι a gua nos 

o rgani smos vi vos . Porla n~o. e nat.ural que na c a rne a s prolc inas do 

mό s cul ο ιenh a m a mΘsma ~ υ nc;~o . As pr·olei n as mi ofi bri 1 ares sao 
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consi dcr adas como as pr i nci pai s r ε t.cnt.or as d e ~gua e a quant.i dade 

d~ mesma ι proporciona1 aos espaς:os ent.re os fi1amont.os, estando, 

por sua voz, rol aci onada com as cargas s uperfi ci ai s nas proteί r1aS; 

fibri1aros ε, por con se qU ~ ncia com ο va1or do pH CJEFFR E Y~ 1983) . 

Α capaci dadε da carnc.· para rειt&r agua podε sεor mεodi da por 

m6todoδ quε s5o divididos em dois grupos: no primoiro grupo, s~o 

t.c·cni cas dc· 1 abor·at.6r i ο p c;-1 as quai s a Agu a e r·erι,ovi da d a car n e 

aplicando det.erminadas forς:a s eχt.ernas ε medindo sua quant.idade. Α 

ιιιμ.i s; cor1I1E1Ci da dc ·::;t.; . ~ , ~ ο rt~ι6t.ocJo "Pr es!'=: Gr·au-H;υnm" no qucιl u m;ι 

quant.id a d~ de carne 6 prensada cont.ra um pape1 fi1t.ro e, ~ 

d c t.or mi r1 r-ιdaa 6.r· oa umi deci da pol a Agua eχt.r aί da C ΗΑΜJ!ι ο DEA THERAGE, 

1Q60). Out.ro me t.odo ό pesar ο p apel fi1t.ro seco e apό s a prensagem 

d .-ι carnc· C KARMAS e TURK, 1 976). Out.ros pesqui sadorε:.·s ut.i 1 i zan1 

cont.rifugaς:ao como forς:a cχt.erna CBENDALL, 1964; WIERBICKI ο 

D EΛ THERAGE, 1968; SHITH et a l~ 1971; REGENS'fEIN e t al, 1979; QVINN ο 

Ρ λ ΤΟΗ, 1979; RASPER e De ).-{ΑΝ~ 1 980; J AVREGUI et. al, 1 981) , ου 

at.r aς:~ο capi 1 ar· nurιΊ b1 oco por·oso de gosso CHOFMANN, 1 975) . EsLc ·~ 

rιΊ L:.· t.odos. podε.·rn ser· apl i cados r1a car r1e> cozi da , pr odut.os car n eos ou 

out.ras mist.uras, bem como em carne crua nao processada. Νο segundo 

gr· upo, en cont.raω-sε: m€ ~ t.odos quι? mε. •dE·m di ret.art~ ent.e al gumas 

pΓ ·opr i c·d.:ι dos da carne sob cor1diς:oes prΘ-det.er·minadas como, 

got.c·jc.rrι : nt.o CTAYLOR ο DA~f, 1971) ou perda por cozimo nt.o CSJIERHAH, 

1 Q61 ; TO\'.'IiSEND eot al, 1 969, POHJ Α, 1 97 4) . 

2 . 2 . 3 . ~~lubi1idade 

h ~o1ubi1idadc 6 uma caract.orίst.ica, sob v~ria s condiς:ocs, 

muit.o όt.il para sc1~ς::o das condiς:oo s όt.im as n a ext. r aς:~o dP 

prot.c · ίna ~ a partir de: font.es n cι t.urais. CJIANG et. al , 1970; I3ETSCHART c· 

ΚΙ NSELLJ., 1 973; W ANG ε.· ΚΙ NSELLA, 1 97β) . Α c ur va de- sol u bi 1 i dado 

proporciona um bom ίndice do pont.encial do aplicaς:~o das prot.ε1 n as, 

alέ. - rι\ dc forrιecer informaς:oes ύt eis durant.o ο processamenί.o, born como 

dot.crminar ο ofei t.o do trat.amont.o t.errrdco. Ο p or fi1 d e so1ubilidadc 

do nit.rog~nio , num d ado inler v a lo do p}!. vem sendo ut.ilizado como 
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guiEι do fu~ ci ona 1id a de da p.::>i s:ι ο~~ο &e r o 1acion& 

dire~amon~o com a capacidade d e emu1 si ficar, do formar espuma e de 

gc·1 i f i c.::lr C Ηλ ΤΤΙ L~ 1 9 71 ; BETSCHART,. 1 97 4). Uma boa s:ιο 1 u bi 1 i da.de 

amp1ia ο potoncia1 de u so das. pro~ eί na s e aι u a como ίndico pratico 

de desn aι ura9~0 duranιe ο processam e n~o. ΚIN SE LLA (1 976), mc nciona 

quo tέm sido usado vΔrio s ιermo s , com prop6sitos comerciais, para 

dc·si g11ar· a so1 ubi 1 i dade das pro~ e i nas de a1 i n1 e nιo s . Por &xernp1 ο: 

pr o~ei na hi dr osso1 ύνe1 C WSP) , pr oteί n a hi dr odi sper sί v e1 C V.'DP) , 

.1 r1di ct:> de di spor si bi 1 i d a de da pr o~e.1 na C WDI) e .1 ndi ce d e 

s.o1 ubi 1 i dadc• do ni ~r ogόr1i ο C SNI) . Ο .1 ndi ce de sol ubi 1 i da.do do 

ni~rog&nio ο ο indice de dispersibilida.de da. proteina s~o u~i1iz ados 

con κ' rn ·~ ιodos οfϊ ci ai s da Ame r i can Oi 1 Chemi sι s Soci eιy C AO~S, 1 977) . 

Α ~ e-ιapas bΔsi cas n a dθt~r· mi n rις:ac) da. sol ubi 1 i d Eιdo ~6n1 ~i do 

dc :-:c r· i t a& por LA \!ι'ΗΟΝ ει CA TER C 1 971) , DETSCH~T C 1 97 4) e HEJ<HANSSOi-4 

C1975). Ίais e~apas env o1ν om a di spers5o da p roιe.ina em Δgua, ajus~e 

do pH com HCl ou NaαJ a ι ~ ο va1or de pH desejado, centrifuga9~o da 

di spε.'Γs~o ou so1 u9ao e d e termi na9 ~0 do conteύdo de ni trog&ni ο do 

sobr ε:r1adanιo . 

ΡΛJ.Π e TULSIANI C1969) dernonstraram que a cornposi9ao do c.•xtr·cιtc_, 

protέico dc numorosos 1o gu πι c:s ν~H·ia cοιιι ο agen~e de e~ r a9ao 

uti1izado. LAY1'HOJ.r e CATEf~ (19'?1) ε · nf a tizaran1 a doficiόncia do 

n~todo d~ dotermina9ao da so1 u bi1idado do ni~rog&nio d~ uma proteina 

quandσ ::..c· u s. .;ι uω dιz.-ιt:-r·ιni nςιdc_, νeι1 or dr:· pH C r1or ιηa 1 mιz.·nte ο νι:ι1 or do pH 

ecιui veιJ c::.ι-ιt€~ a Ο. 02 Ν dc· NaOH) . Es~es rtιcsmos auιores, mostrararrι que , 

quar1do sc- usa sό ur tι val or· dc· pH ο ί ndi cc· dc so1 uui 1 i dade do 

ni ιr og r..• ι1i ο r1Ζιο pod0 sc-r r ο1 aci onacJo com a fι.ιnc· ί onrιl.i cladc.· d[ι 

protei na . 

ΗΛΤΤΙ L C 1 971) dctc>r- ι ni nou os pcr f i s do so1 ubi 1 i daclε~ p~ιr " 

pr εψar· ado~ pr ot.όi cos a. base de sεmcntc:Ξ C coco, gi r assol , al god~o) e 

farinh.:ι dc- pε-iχι:. · . Esιe a.uιor obs.c::r·vou φ .J c· os sai~. ~ι · rtι efe.iιo ~ 

di fc · rε·n~c -s rza so1 ubi 1 i da.de das pro~~s f).ot~ C: quc::· tai s efei ιοs dcpend eJι) 

do ~ipo de prot ei n a e do va1or de ~1. Estes estudos r ev~l~ram , a1έ m 

do mais. a influ~ncia do tipo do ion, s.ua con cc.n ιr a~~o ο 

su ~ intera9~o na faiχ~ de pH utilizad~ com os componenιes 

norm ai~ dos alimentos na so1ubi1idade: d as pro~einas. Ο 
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mc·:;;mo aυt.or r ecome nda que est.es f'at.ores d e vam sεr cst. υd ados e 

ava1iados para cada t.ipo d ~ prot.e1na . 

RF.TSCHART ( 1 974) r-ε. · vi ~ο υ ο ε.>f'ei t.o do ~ m ~· t.odo s d c: pr ε,. ~ a r aς:~ ο e 

aval1oυ a inf'1 u0ncia do pH , f'or9a iδnica. concent.ra9~0 da prot.o ina e 

ί.Gmp~rat.ura na so1ubi lidade da prot.e1na d e al f'af'a . Est.e a υt.or 

conc1uiu qυc ο p er·f'i l dΘ pH-so 1ubi1idade de υm a prot. e .ίna deve ser a 

primo ira propr iedade f'unciona1 a ser me dida, j a quo at.u a como 1ndic Θ 

prt..t.i co da dε. · sr 1 aί.υr·a9aΌ durant.c ο processam ε.-n t.o. Es t.a dct.cr mi na9ao 

d ov6 scr roa1izada em cada est.agio, t.ant.o na prepara9~o, qυ an t.o no 

procossamont.o do a1 ime nt.o. Νο ano seguint.e , SUN e HALL C1Q75) 

avaliaram ο cf'ei t.o d est.es me smos f'at.ores para prot.eίn a de l egumes e 

cl)c.g.:ιι·aιιι Δs m ε;:-s n1as conc1 υso e~ . 

HERMANSSON C1Q75) est.udoυ o s f'at.ores qυ e afet.am a so lυ bilidadε 

das. pr ot.ei n as do 1 ei t.e . soj a e p ei χe . Re1 a t.ου υ rΙΊ compor t. amer1 t.o 

dif'orcnt.e para cada prot.e ina em dif'ere nt.es va1ores dc.· p}J 

concc.·nt.r· a9ao sa1 i n a . T amb6m r evi sου o s ιa-fei t.os do sa1 erΙΊ t.er rnos. do 

" sa1 t.i n g i n" e "sa1 t.i ng out. " C ef'ei t.o e1 Θ ί.rost.at.i co) ε· conc1 υi υ qυ e a 

c.fc t.i γi dado do sa1 s.eguo a s6r· i e dc Hof'mmei st.er . Tamb6m obsc.·r ν ου quE> 

G-;. .ιc.-~ cfε· i t.os f'or- am i nf'l u enci ados p c 1 a t. e mp e r at. υ reι. TYBOR e t. al 

(30γ~; cst.udaram ο ef'eit.o da t.emperat.ura n a :;;ecagcm d c 

s.:ιrιguc. · bovi no cont.cndo ου n ao 1 act.osc por " spr ay-dr yi n9 " C a 160 • C e 

19 3~C) n eι s.olubi1idndc d as prot.e inas. do sang υ c . 

οb :::.c·r· ν.:υ·.:; , ιι·ι quc.· eπι r ι ι .:ι i or· t.c.-mp cra t.υr ε. a so1 υbi 1 i d adι:~ d.:ι:: < prot.c·i n ω;: 

di nu nui υ 20% e qυe a presε >r 19a dει 1 act.ose di mi nui u t.a mbcιΙΊ ο ef'ei t.o do 

aquccimont.o na so1ubilidadc daR prot.o1nas. . 

S.Z.gυndo ΚΙ NSELLA ( 1 976) , a f' eιci 1 i dade p a r a d ε.·t.er· nιi nar ο p cr f i 1 

d o s.ol ubi 1 i dade e a p ει droni zaς:~o do::; f ι){: ί.οdο :.:; υt.i 1 i z a(los f'azen) d ι;:s.l:. 

pr opr· i εdadc.· u ma dc. · ί. E.·r· rιιi ω ; ις:~ο obr· i g D. t.6r· i a r10 es. t. υdο de noνos t. i po:-. 

d o prolei n as. ου d c prot.einas modi fic Ad~~ - Ο pcrf'i1 d~ s o 1υbi1i d adc 

t.amb~m par a a νal i ar os ef'oi los. dos di ver s.os. t.r- a t.amenlo:-, , 

du rcιnlo ο pr· ocessarιι o r1t.o. nas pr· opr i ε:dadι=ts 1uncionais 

pι ·· ot.oi n as . 
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2.2.4. Capacidade Emulsificant.e 

~IRTJI (1986) define a capacidade cmul sificant.e como ο volumo εm 

ml quo podo ser emulsificado por um grama d e prot.eina ant.os d o quo 

ocor·r·a a qut:·bra ou inν€.-rs~o da e!Ί1 ul sao . 

S\',Ί F'T ειt. C)l C 1 961 ) desenvol ver am un1 mG-t.odo par a dot.er τι·ιi n a r· os 

r~ιoros quo influe nciam a capacidade da car n e p ara emul sificar 

gordura. bem con1o as caracι e rist.ic as das emulse5es e a r e 1 a ιi va 

oficiέncia das prot.einas como est.abi 1izant.es . Observaram que a 

cap;:ιcidade emulsificanιe da carne , moίda apropriadam e nι e . aumont.ou 

cοιιι ο c:~uιηcnιo da fase sal i n a Θ cοrιΊ a di Tfli nui c;:~o da v c-1 oci dc:.ιdc ~ dι;. · 

nd s t.ura e da ιemperat.ura . Ο efcit.o dest.as variaveis corrεspondou aos 

corJcc.it.os da ιeoria classica de emulsificac;:2iΌ. espocialmε. • nt.e aos 

concc.-it.os p ε.•r ιencenιes a esιabilizadas por membranas 

r· 1 gi das C HANSEN~ 1 960) . Inv est. ig ac;:~es post. ε riores. de SVIIFT e 

SULZBACHER C 1 963). dos fat.ores que i nfl u enci am a e!·eιi vi d ade das 

prot.cinas como est.abil izant.es da gordu ra nas emu1 soos:, dε carne. 

rno::. ιr ar arfl quε- capaci dadε · ernul si fi c an ιe d as prot.oi nas 

hidrossolόveis aumenιa com ο a um enιo da concent.rac;:~o de NaC~ 

HEGΛRTY ot. al C 1 Q63) 1 i sιa r ·am as prot.cinas da carne n a ordom 

dc c ro3ccnιo do capac idade emulsificanιe : act.ina Cna ausen cia do 

S [ . l ) , rni osi na. act.omiosi n a , pr·ot.einas sarcoplasmat.icas 

C tιi dros~ol όνοi s) e acιi na em Ο, 3Μ dc· NaCl. Mi osi rΗ'ι c ac t.on1i osi na 

produziraω erι1ulsoes conϊ u ma ost.abilidade supε•rior· . 1-. c:.ct.ina produ~.iu 

muit.o c ::: .t. fι vc : i s ε-ω qu~l qυcr · condi c;: &o. Ο.: . nΊ c . s n1os <=ιut.or c. s 

obser·varam t.amb~m qu ε: a quarιt.idade de prot.eίna ut.ilizada na for mac;:~o 

dc ~ i r1ιc .- r fasc.· 61 εo-agu a est.f ι r· θl aci on<:<d<=ι CC>τtι a ι: ·::: , t.abi 1 i dcιd ( da 

crnul s~o r·os ul t.ant.c.· c quo ο r1i t.rog6ni ο n tτo prot.C.·i co presε-ι · Ιt.ι ·· r1o 

πιό s culo (2; '7 ~ ·0 . r•ao ιeνι: · ncnhuτ n; 1 irΙflu 6 rΙcic . r1a fοι·τιι c. ς. ~ ο da εrnul~; :.:o . 

CARPENTER e SAFFLE (1964) observaram quo a quant.idad~ dv 

μι·c.)Lι.:in<:. ~ol όvel. a volocid< ' ιc J c. · ι::Jc · rnis1..υr · a . a t.eιη pc . r·.:ιtur·.:ι finft 1 ci;., 

crι~ls~o e a quant.idade do 6loo inicia lm en ι e adicionada . 

fluiram na capacidado omulsificanι~ da prot.eina hidro ~~ ol όvol. Α v c -
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locidadc dc adi9ao do 6lco nao af'oLou a quanLidad~ da 61εο 

adicionado e qualquεr dif'eren9a nε sιa pode sεr aLribuida ~ 

ι~mp~raιura . PosLcriormonιe, os mesmos auιores , σm 1966, rolaLaram 

qu~ a capacidade εmulsificanιe das proLeinas hidrossolόvεis da carnc 

dopcndo da f'orma em sol u9ao e da carga parcial da molόcula proLόica. 

c quε a capacidadc emulsificanιe dns proLeίnas cm solu9~o 

sali na 1oi in1luenciada ιanιο pela carga ιοιal quanιo pela forma das 

nιol ecul as. 

PEARSOJ-~ eι al C 1 96!3) Lesιar· arfl 

poL~ssio 

concε·f'ILr ado ρr oLei co 

desengordurado em 

de 

pό 

soja , 

COrtιO 

c.rιιul ~i f'i car1Les cm emul soc-s dc carne a di f' Θ ronLc s val orcs dε. · pH C 5 , 4; 

6,~ Θ 10,6) e for9a iδnica (0 , 3 e 0,5). EsLes auιores observaram que 

ο conccnLrado proLόico de soja apesar de Ler alLa capacidadc par a 

ligar ~gua apresef'ILa baiχo valor dε capacidade en~lsificanιe. 

podcndo scr um adiLivo proL~ico efeLivo em produLos a base dc carf'lo 

τι)οί da. Ο casei f'laLo de poιassi ο nao aprescnιou capaci dadc 

Cnιul si f i cant,e θ Ο 1 ei Le dc=ιsengor dur ado apr esc-nla urna boa capaci dc-d Θ 

crJΙul si f' i c~nιe ~ bai χa concenLr· a9ao. 

J.iAURER e ΒΑΚΕR (1966) esLu daram a rεla9ao que eχisLe enLre ο 

cc•Γ1Loόdo de col ager1o c a capaci dade emul si fi canιe na carne do ave. 

H c· ι · 1ci οι ιar a ιη qu ε ο conLeύdo de col ~geno Θ un) i ndi cador soguι··o d a 

ci.μ.:ιci d.:ιd.::- emul sj f'i canιε , aprcsor1Lada nas di fer enιes p.::ιrLes da ::ι.νε . 

f:, parLcs corJ) mai or· conLeόdo dσ col agεno aρr·esenLa ram πι c nor · 

capaci dado ernul si f'i canιe:- poi s ο col agε·no C por sε-r- i nsol ύν cl) f'lao 

forma as mcmbranas quc s~o noccss ~r ias para a f'orma9~0 da emuls~o . 

ULi 1 i :zando ιambem car nΕι d e ave. HUL>SPETH e ΜΑΥ C 1 967) εs ιu dar am a 

capi.Lci d a dι:;:. emul si f' i canLε.· d as pr· o-Lcί nas sal i no-sol ύvci s dos Lε.ci doc

claros e escuros de pcrus. g.:ιlinhas, f'rangos e paLos . Enconιr aram 

quc: a capaci dad~- c-mul si f"i canLc.· f'oi doρ c:.·rιdc nιe d.:~ cvι'1ceι'1Lr · "ς.: : ο dr- .ι~• 

proιe1nas salino-solόνcis . 

DORTOH et, al C1968) avali. :ιr·ωn a capacidad( c:nΊu lsific anισ d,·. 

ιr czσ Li pos di for εnt.es de car r1c: f' aLi ada uLi 1.1 zadeι. par a cl aboι-· cir 

cn)Ul soc:.-s de carne. EsLes aut.orc~ εncor1Lrar~m quc os produLo:;; m;, ί ~ 

rn .:ιg r os C cοιτι rM ' ιi or· concε~nιr a9~o dc pr· oLeί na) a.pr· escnLar arι1 m <λ i or 
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capαcidad~ omulsi~ican~e por unidadΘ do p~so da amo s ~ra. As ~~~ias 

conι mai or con~eύdo d e gordur· a mos~r·ararn rιιonCJr· cap .:ιc i dado 

omul s i ~i can~ e, por ~er menor con~eύdo de pr o~c1 n a por ur1i d acle de 

poso. Arnos~ras pr·{:-sal gadas ο pr·6-mi s~uradas ~i v or·a n ·ι tl1.:\i or 

capacidade emulsifican~e . Es~es au~ores acredi~am que ο sal 

sol ubi 1 i za mai s as pr o~e1 nas que s~o, por sua νc. ·z , r api d a rιιon~e 

u~ilizadas para a cmulsificaς:~o . 

GRANER o'L al C1969) es~udaram as ~r·ansformaς:oes que ocorr·oιn na 

capaci dad ε• emul si fi can~e dε· mύscul os bovi r1os ~ra~ados ou nao com 

agua a 90 100°C para rcduzir ο nύmero dι;;- rnicrorganismos na 

supcrficie; armazenados a ~empera~uras νariando d c 1 Α 

caμacidado om ulsific a n~e aumen~a com ο ~ompo do es~ocagcm, sendo que 

fΌi rnai or· quando ο mύscul ο nao sofr ε-u ~r a~amon~o pr έvi ο com agua 

quc.n~c · ; ou seja , a capacidade emulsifican~e εra maior quan~o rnais 

al~o era ο n1vol do con~aminaς:~o microbiana. 

Ι VEY e'L al C 1 970) pr epar a r am emul s<Se~ con~endo car nε rnagr a, 

sal, ~gua e 6leo dc s oja. Ava liaram ο efei~o do ~amanho da go~a da 

~asc diS:pcr·sa e a espessura do ~ilmc in~er~acial na capacidado 

ornuls:~i~i can~ c: . ο conclu.ίranΊ quc a vclocidade de rnis~ur·a a.f~~ou 

inνersamen~e a quan~idade de 6leo emulsi~icado . Es'Les au~ores 

obS:crvaram ~amb6m quc a es~at>i 1 i dade da enΊul sgιΌ fΌrn1ada com cχi..raί.o~ 

dc pr o~ ei na di 1 ui d a ~oi depε?ndcn~e da. espessur a do f i 1 nΊe 

in~or~ac i al cm relaς:ao ao ~am anho da goιa e do Lamanho d a goL.:\ da 

.fasc dispersa. 

V/ERB οι al C1 970) dcsonvo.lveram urιΊ ιrι6~οc!σ 

carne de boi e de peiχe por- resis'Lencia ele~r ·ica. Es~e me Lodo 

dc~or·mi na ο poι1Lo d(. col apso d~ ι crnul sί!ο medi n clo a rcsi sιιnci ~ ι c::l .:. uιιι ~ . 

cor·r·enLe- el6Lrica que passa a Lraν~· s da emuJsao d ι?.- car·ne . Ο nΊ ι' , ~oc!c, 

basc.·ia-se no principio segundό ο quaJ os 6l eos ε: gor·duras n ~ o ::,~ο 

bons conduLores da elcLricidadc, enquan~o que a soluς:ao de proLc1na 

ε•m agu a ιern boa conduLividad c:: •. ΕnΊ urna ε : rιιu lsao ο valor d a re si~Lι. . rιcin 

ό baiχo , por6m quando a .fase olcosa νai-~e agregando aι~ a qucbr~ d~ 

emuls~o. h~ um aumεnιo brusco na re sis Lόncia quo 6 dc:LecLada p o r um 

nΊedi dor· 
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FRONI NG c NEELAΚAm ΑΝ C 1 971) esludaram as caraclcrislicas 

omulsif'icaf1les do ωύsculo de ave em prέl e p6s-rigoι ·-rrιo r·li~. Eslos 

pesquisadores observaram que ο mύsculo em pr~-rigor ι em ωaior 

capacidade cnωlsif'icaf1le e proporciof1a maior eslabilidade a emu1sao 

do que ο mύscu1 ο cm p6s-r i gor . Um eχame hi slo16gi co poslc·r· i or 

1ι1οs. ιr ou quE~ as ernu1 s~es dε. · mύsc u1 ο ern pr έl-r i gor pos.sucrιι nιai or 

uni f'ormi dade e g16bul os de gor·dura mai s r·edof1dos do que as emu1 s~es 

ε.·nΊ p6s-ri gor. Foi ef1Cof1lrado lambl·m que ο pH do mύscu1 ο e as 

caracιoristicas emu1sif'icaf1tes esιao altamef1te corrolaciof1adas. j6 

que um ajusιc de pH f10 mύsculo e1ι1 p6s-rigor Cigual ao cncof1trado f10 

ΠιU SC U) Ο (;;>JΊΊ pr 6:--r i gor· ) Γ estaur a a &1 ta capac.i dade CI)ΊU1 Sl f' i Canlc do 

ωos.mo. 

TSAI ε-t. al (1972) avaliaranι c.. cof1tribu.ic;:ao da rrιio sif1a . actir1a . 

ιroponi na-ιr oponιi osi na e prolei nas sarcop1 asmiιli cas C obti d.: ιs dε 

mύsculo dc porco) na f'ormac;:~o e eslabilidade da emuls ~o de carne. 

Es tcs mesmos pΘsqui sador es eχarni nar arn lamb όm as pr ο~=ιr i ε · dades. 

ernul si f'i cantes desιa s proteinas e encof1lr· ar arιι quc· a 

C<:tp&Cidade enιulsif'icantΘ da mlOSll)Q f'oi SUpcrior a da actina Ο as 

das proteinas sarcoplasmaticas. Νο mesmo ano. ACTON e SAFFLE C1G72) 

f'izoram um cs.t.udo da capacidade emulsif'icanle das prot oina~ 

sειlino-so lύv c-is comparando diferentes nΊ ~ todos. auLor-E.·s 

cor1cl ui r anι quc a dcter mi naς: aΌ da capaci d adE.· erιι u1 si f i C<HltE:' di fc-r· ι.:> 

cntre os estudos rε alizad os. j~ que depcnd ~ das v a riΔvcis utilizadas 

no sistema 1ι1odclo para s ua detcr111ina9~0. 

2.2.6. Estabilidadc da EmulsUo 

Scgundo ΚΙ NSELLλ ( 1 Q76) .οι ε-st.abi 1 i dadc dει eπιul sιίο avL.ι1 i a a 

cap ~ci dade quo tem urna ρι ·· c.ιt..c • i r1a par·a for· rι1; ιr urna ernul s~o c :..ιtι vι: .- 1 

duranle υ1ι1 ccrιo ιempo e sob condiς:~es cspccifica~. 

HEYER et. al ( 1 964) dcsc.•nvol vc.•r·arn urι Ί r ιΊC. · todo pZLr · L.ι rιι:.: ·d i r 
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Α erι1 ul s&o foi colocada cm Lubo8 d e 

cεnιr 1 fuga de a9o i noχi davεl e cεnιr i fugada por 5 n1i η. a 1000 χ G; 

post.εriormenιe. foram colocados εrι1 banho ma ria a obuli9a'o por 5 

mi n .. Α gordura e ο suco liber·ados foram dε-c a r1l ados em t.ubos 

graduados c os res ult.ados foram r efcridos como mL d e 1fquido 

1 i bor·ado. 

SAF'FLE cι al C 1 967) desenvol v e r aπι u m melodo r ta pi d o p ar· a 

d<Ξ:lcrrtιi n ar· a est.abi 1 i dade d e uma emu1 sao de carnc. Por·9ocs dc 9 

gramas d e em u1s ~o crua forariι colocadas e m g a.rrafas Pa1ey 

modificadas, colocadas num banho maria a 7o·c por 30 min. e , apόs a 

adi9ao dc agu a a 7o·c. c c nt.r· i fug a d as por 2 m.i n. a 1000 χ G· 
) 

post.er i or m c nι e , r ecol ocadas em banho mar i a a 70 "C por· 2 mi η. Os 

re:;u1 t.ados foram eχpressos εm porcer1lagcm de gordura separada . 

ΤΟ\ΊΝSΕΝΓJ ε.-t. al C 1 968) ut.i 1 i z ar am a ar1Δl i se t.er nιi c a di f er· er1ci a1 

para a nalisar· maleri a is crus com ο especia1 inle resse dε, r elacion ar 

a gordura fur1dida com a esLabi1idade d a emu1sao . Co1oca ram a cmuls~o 

de carr1e cr u a en1 t.ubos quε: saΌ 1 eνa dos em banho mari a a u rna 

Lemperalura de 48,8 • c at.e 68.8·C no ir1lervalo d e 1,25 a 1,50 hr .. 

1 mcdi a lamcΓ1le apόs, decanιa-s e ο liquido liberado durar1t.c ο 

cozi mer1Lo ε• ο resul lado θ r e l aLado como νο1 u mε.> e m m1 por- 100 g d e 

emu1 stro . Os dados obLi dos da ar 1 lι.l i sc l6rrni ca d.i fcrc:Γ1ci al i nd.i caram 

quo houvc do.is .inLerνalos na fu ~~o da~ gorduras r qun c~ ιe s 

inlerνalos s:o depondcnt.es do p o nιo dc fu s~o das gorduras presor1les 

r1a enωl sao car ni ca. 1 s:ιο lamberι1 foi conipr ovado p or S\·:1 FT et. al 

C 1 968) rcl alar1do quc as ς:1ordur-as com ιc mpεra t.ur a d ε· fusao a1 t.a 

proporc.ionaram cmul socs osι~ v ois e as d c t.ompcrat.ur- a d o fus~o b a .ixa 

dcram emu1s~cs inst.aνois . 

ΙΝΚLΑΛΓ ~ e FORTUIJ~ C19CG) ava1iaram ~s νar·iaνε · i s cιuc.· afc·lam a 

sal dσ sόdi ο d c· pr ot.c·1 na dc: 

soja, cascir1<:ιlo dc s6cHo Ε.• corJcent.rado J:>r·ot.6ico dι· s.oj a . 

obsε·r var· ani qut;? ΘJii nωi lo::. CaSOS as ε.-m ul SOE:S preparadι=t ~ CΟrιΊ 

sόdio d e prolc.ίna de SO,i~ for.:ιm rιι<).lS eslaνcis do que a:::. ρrcφaradas 

com caseinaιo de sόdio ο υ com concεnt.rado prot. όico d c soj~ . 

Conc1ufram ιamb~m quo aumenlando a concen~ra9:o da proι~ina d e 

soj a a ElSlabi 1 i dado da cιnu1 s~o t· aur.ne nladu . 
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MORRISON e ι a l ( 1 9 71) r·el a l a r am q υ ο , n a p r cpa r aς:ao ~ avaliaς:ao 

das.. ernυl se>es de c on1posi ς:aο var i ada, as por cenlagons dc~ car l'Je rnagr· a e 

de carno gorda podcm variar eτι1 i l'Jlcr val os ampJ ο~ ~εm .:ι.f'elar 

signif'icaliνamel'Jle a εslabilidadc da em υl sao , VΘΖ qυο 

ε:.,sιc:ιb.i l i dade da emυ1s~Ό dcpel'Jde mais d a qυanlidadc d e Δg υ a 

adiciol'Jada CIVEY eι al~ 1970) . 

ACTON e SAFFLE C1971) aval i aram a es ι abilidado do col'Jcenιrado 

prol~ico de soja, caseina ιo de s 6dio e gel a l i n a como eslabili zador es 

de eτιω l se>es 61 eo-agυa υ sal'Jdo di f'er ol'Jles li pos dc 61 cos . Esιes:. 

aυιores observaram q υ e a esιabilidade das 6lεo-agυa 

conlc;:ndo casei r1aιo dc s:6di ο, gol aιi l'Ja 

soj a aυmel'Jla com ο a υ mel'Jlo da concel'Jlr aς:ao dc pr οιε1 l'Ja l'Ja f' ase 

aqυos:a C Ο, 6 - 2, 6~..) ου com ο a υ mel'Jlo de vol υιnο da f'aso ol c;.·osa C 20 -

50~-Ω. As emυlse5es eslabi l izadas pelo col'J c enι r ado prolέico dc s:oja 

ιiveram gera1me nι e τ .na i or eslabi l i dadε· quc:ιηdo comparad as 

eslabilizadas por gelalil'Ja ου caseil'Jalo de s6dio. 

2 . 2 . 6. Polifosf'aιos 

polifosf'aιos sao po1icondensados oblidos parιi r da 

polimorizaς:~o dos: sais do s6dio ο υ polassio dos Ac i dos orlof'osf'όrico 

CH F'O) ου molaf'osf6rico CHPO ) . Com dυas nιolόcυlas do or·lofo s:fa ιo 
3 4 3 

de s6di ο ο a ε-1 i rnί naς:ao do υ ma τno16cυl a d""' Δgυeι obleιι1-s.c. · υιιι.Ο ι 

n · ιolC.cυl.:. d c. dif'osf'aιo Cpir·ofosfalo). Es.-L.:l , Π1<:liS: ουιr.: , Ttιol6cυl a dc· 

orιofosfalo rosυl-Ln om uma mol~cυla dr· lripolif'osf'aι o, f'ormal'Jdo-s:~ 

as:sim, ceιdc :ias. qυc. • corιlι&m ν&rios alοπιο~ dc: f'6s:fΌr·o . 0_, μoli:fΌsfalo~ 

podcm υnir-sc em f'orm.:ι line aι~ , ciclica ου ran1 .ί f"ic ad : ι, c. · nlrcιanιo, 

parecε qυe o s po li f'os.faιos l il'Jear es s5o os όnicos capnzcs de εnιrar 

nas cadc.i .:1s dc• pr olεi τι.:: ~, C ΛΝόJ.Η I :e>~ 1 979) . 

Expr·ime-se ο conl E.>ό do do f6sforo l'JOS prodυιos c{ιr·nc.·o~. 

(~ο) 
2 ~ 

εn' conιa 

CΟΠ\0 

hi dr· og~ni ο s6dio. Εrιι pτ· odu-Los. ondc.- pε-r mi lj clc::> adi cj οηειr· 

polif'osf'a-Los., a conc cnιraς:ao goralmenιe acejla 6 der Ο, :Ξ;~; dc ΡΟ. 
2 ~ 

qυc;. · cqui val e apr· οχi n)adaτιιι;: ιΊ le a Ο , 5% dc pol i f'osf'aιo C RAHUJ.LL~ 1 979) . 
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Oa polifΊ:::~sf·at.os: r1t:o irJ!'lu~r1ciarιΊ ο pH d a car·rη:,, jό. quo a carr1oa 

l crιΊ gι·· a ndo poder· t.amponant.o quo se cψe>ε- a loda ν ar i aς:ao d c· pH . 

TE:n1-sε.• ob sε-r νad o quE: . quant.o mai or ~ ο gr au de pol i mcr· i zaς:~o dos 

μoli!'os!'alo s. , maior c a νiscosidadε quε proporcionam ncι s ε. • πιu l se>c s dε 

car · ηc. Os pol i!'os!'alos at. u arιΊ na carne dενido a capacid a d ε~ d e form:ιr 

COΏ1pl CXOS COtrι cali OYlS di νal ε nles, podcndo pεnelr·ar· nas f'i bras da 

πι c-s ι ηa C JEFFF ~ EY, 1 983) . Os pol i !'os!'al os sao usados n as. so1 uς:oc-s 

crioprolεloras. Condε s.ao s ubmergidos poscados:) , poi s prolego n1 as 

prolc1nas dura ηι e ο cong e lam e nιo. Α imersao dos pescados nas 

soJu ς:c>u s d ε- p o li!'os!'alos e para ενilar a fo rmaς:ao dc: crislais dc 

gelo grandcs , ενi l ando com i s lo, que duranlE: ο descongolameηt.o h aja 

rιιc-r1o !:.~ ruρlur· n d.=ιs rtιc · rtιt,ranas cc·lulares . Dcsιa forrrι a , as !'ibras 

rtιu s cul a r ε-s do p E: iχ o cor1ser ν arι1-sc em mι::: lh or· εslado . Os polifos folos 

n ?:o ~-i~σ u t.i 1 i :;. ~.;.c la ~ η; ι car n ιo ~ anles do cong('l am ~ nιo , po s s.ί ν ~· ) m c: rιl .:.- , 

pc-1 ο !'a lo dn ~ peς:as ser·ern gr·andes C ΗΟΝΙΚΕL, 1984) . 

Uma desνartί.ager.n do uso de pol i !'os!'alos em mei ο 1 i qui do se 

doν e a o !'alo dε. • 1 es compl eχarem ο n1el al di sso1 νi do el i mi nando-o da 

soluς: B: o, 

porla rtlo, 

faνorocendo 

<:-ι corr o sao. 

assim 

Islo 

a dis so luς: a o d o 

6 mui lo i nφor lanle 

me t.al da l at.a 

em p a rlicular n as 

cons ε rνas enΊ 1 at.as que nao eslao recobert.as com prolelores no seu 

i nt. c-r· i οι· . C Βλ ΤRΛ, 196 5; DZI ΕΖΑΚ , 1 98G) . 

Q. p o lifos !'alos aj udam a solubili zar a s prole1nas mio!'ibrilarεs 

e er tι CO Ι1 s~qϋ~n cia, a forrιΊar or.nulsoes quo sao rtιais eslaνcis . Qu;ι nd o 

di~po o - se d o car n e d e quaJidadQ, d c boa capacidade d e r elcnς:ao d e 

aguo c.· d c- pll adequ ado , sό 6 nεc ess~ r i ο sal • ni ιr- i lo e al gunΊas 

εsp ε.· cic.ιr-ias p ~ ro fabri c ~r · cχcc.-lεnlc s produlos de s.:ιl s icl1~r·i o 0 =: 

poli!'osfat.os cν il a m a rancidoz das gorduras: d a carnε d ε νido a sua 

aς:aΌ a nli oxi d a rtlc, mcl horarfι a cor e r ·c · lar·darιϊ ο processo dc οχi d o c;:ao . 

Quando uli 1 i za nΊ-se pol i fos!'alos junlo com ni lri los crrι car- n EJs 

εnlalad a ~. a νida dc praleloira a um enl ~ . pois , o s polifosfalos n ~o 

sό bloque iam o s e!'eilo~ c aLalizadores do fcrro sobre a oχidaς:ao dos 

pignΊ o n lo.:; c· da~ - gor·duras , mas lamb 0rιϊ, cvilan' ο gosιo " oxidado" 

dcsιe ~ pr oduιo ~ Csabor molalico dos e nl aln dos) quando eχpo~ιo s ao ar 

CRAO c l ~l ι 1 97C). 
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Na fabrica9~0 de presunιos cozidos u tilizam-se soluq5es dc tri 

ε:- ιcιrapol i fΌsfatos quc s~o i njotado~. Os pi rosfosfatos pr.:~ti carne nι e 

n~o s~o utilizados porque s~o pouco solύνcis. Nas so lu9~es de 

polifosfatos doν&-se cuidar que estcs εstcjam bcm dis so lνidos, caso 

contr6Γio, os pequenos cristais Γ ema no sce nιe s Cque passaram atraν~s 

das agul l-1as dε:. - i nj e9~o) podc;•ni i ndu:zi r Γ εcr i stal i :za9~0 dentr ο do 

pΓoduto, pois atuartΙ como nύclcos dc CΓistaliza9~0. Ο pH paΓa a 

pr·odu9ao dc presunto cozi do ι- 8 - 9. Ετn ε.-rrιbuli dos sε.•cos , no Elntanto, 

ο pH dε-sejado ~ 7; sc for· rnaioΓ, eχis te pcr·igo de putrcfa9εiΌ. Nos 

pΓodutos nΊο.ί dos cozi dos agΓegam-se pi Γofosfalos , mi stuΓas de 

piΓofosfato disόdico e tε ·tr·as6 dico ou lamb6rn uma misluΓa de 20~ d e 

mctafosfato e 80~ dc- piΓofosfato tc-tr·as.;6dico CΑΝόΝ Η · :Ο, 1979). 

Ο metafosfaιo ~ agΓegado para pΓoduzir cmuls~cs mais νiscosas, 

poi s umCΞt cn-ιul s~o (.. nΊai s cst& νc.-1 quar1to rιιai οτ· 

fasc· cont.ί nua. Ο u so dε- nι cta fo sfato 6 ύti 1 

scja a νiscosidadc da 

enΊ emul sCSεs Γ i cas en1 

fίgado. Nestas emuls5cs, a tcxtur a dcνe pcrman ccer s u aνe para 

poderom ser unιadas no pao. Os pol i fosfatos prornoνertι a sol ubi 1 i dadε 

da pr·oteina e enΊ consequόr1cic. a cnΊulsifica9ao das gordur·as . Ο 

pirofosfato bcido dc s6dio 6 conside rado ο fosfato mnis cfetiνo na 

cslabi 1 i za9 l:iΌ das gotas de gor·duΓa nas emul se5es de carne C KOTTER e 

FI SCHEf~, 1 975) . 

2.2.7. Gordura 

Ηο tecido anin1<tl, a gordur·.:.. CΙ1COJJtΓa-se εω 3 formas di:fΌrcnlc s : 

gor dur· .:.. i ntr· ::ιco l ul c.r· , gοι·· dur· a i ntcΨcι:.l ul ,ω· c gor· duι· · ιοι cxt.r .:~cc.l ul ar. 

Estas gordu ras fΌrn1am UT!Ia r·ede no l.;..cido COT1ΘCli VO, Of1de estao 

οι ' dc n .:ιdns. crιιr ε.- fibras dc.- c;:.r· nc , ) ... sua 

m ~rn16 rε.• ει Ccor de rn :ι rrrιore) c pos:lε·ι··jor·ιrιc:nlε: , a forn1 ~9ao for·a dos 

πιύ :-.c ulο~. dσ carrι.:.ιd [:::_- s u!Jst.anciιo ιi~ d( lccido .:.ιdi poso . Esta gorduΓa e 

a chamada gordura pura , form ad~ por όslcΓe~ de glicerol com lΓ& s 

rnol (:cul as dε.• ~ci dos gr .:..χοs . Ρ.. gor· dur· <:ι i r1ιr acι:.-1 ul ar est6 pΓ esε. · r1le ern 

forma dc pcqucnas gola~ no plasma cclular 

d ε.· ac i dos graχos i T1Satur·ados do quι: • dc 

CRAN[>ALL~ 1979). 

C ιι , m rna i ΟΓ CΟΤ1Cε.'Ι'ΙlΓ Cι9a0 

6cidos gΓaχos sat.ur·ados 
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Ο:; ac i dos gr aχos n1ai s cortΙuιη c nlc cnconlr ados οπι gor dur a de boi e 

cm gordur·a do porco sΕ:ίΌ os tιcidos salurados p a lnιίlico σ oslefιrico e 

os fιcidos insaιurados ol6ico e, linolόico Csomc nle 2% em gordu ra de 

boi c.: 10% cιη gordur·eι. de porco) . Α an~ l i se qui ωi ca da gordur·a de 

diroronιe~ animais moslrou quo os fιc idos sαlurados onconlram-se 

pr€.·rcrenci al monle n~ s posi ς:ί'3c :~ 1 e ~ d<1 rnol c.;~(:U 1 ;-ι ύο gl .i c:ι::-r·oJ . Na 

gc.ιrdura dc porco, erιlr(.ιanlo, os fιcido $. ins.alurados cncor1lr·am-se n a 

posiς:ao 2 CSCJIUT, 1976) . 

CHF~IS'fiAN ε SAF'FLE C1967) fizεram un1 esludo com direrenles 

f.ιcidos graχos ε: amoslras. dc 6loo ο gor·dura para d€. • lε.-rrrιinar· 8$ 

quanlidadcs que podcriam scr emulsiricadas om sislemas modolo . Esles 

pesquisadorεs u sar am eχl r a lo s prolόicos de carne como emulsi1icanιε 

e rol aιaram que os aci dos graχos salur·ado s do cadei a monor· ror·ar rι 

mclhor emulsiricados do qu ~ ο ~ acidoG graχos d e cadoia ωaior. F'oi 

e-nc.:or1lr·ado, Lamb6n·ι, quc.- os fιc.:idos gr·aχos com u ma dupl a ligaς:~o roram 

mel hor emul si ri cados do que os aci dos gr·aχos cοιtΙ duas dupl as 

ligaς:oes. Sou s resul leι.dos indicararι1 lan)beτι1 quo quando ο comprim on ιo 

da cadoia dε- fιl omo s de car·bono ι - ο mcsrno, os. acidos graχos mais 

insalurados com uma ου duas duplas li gaς:oes s~o me lhor emulsiricadas 

do quc os Δci dos graχos saιurados. Εsιε-s mesmos auιores LanΊbem 

pr· opor· ci onam dados par a vfιr i a~· gor dur as ani n1cιi s ε: as l i s latn ~..,ι n 

φ..ι c:;ιn li dades dc..•cr εscεnlc..·s dc ~ gor· dur· a quc: poder· i a sε : ι ·· cnΊu l si r i cειd.: ι 

p€.l a mesma qua nlidade dσ prol~5na c~rn ea . 

lugares. na lisla s~o a gordura d~ lombo de boi. gordur a dc rlanco d c.

boi, sc..·guidas d::ι:::. 9or·dur·as d c..• otιιl>r · o, coslas €.· pι:.r · na do porco, ο qυ c: 

n ~o csι~ d c acordo com os rc.. ~u lLado ~ obLidos com os fιcidos graχo$. 

pυros., acima . Al c1n do rι1ai s , εles deLerminaram ο 

1 ndi cι:. dc i odo, c_, 1 ndi cc: d c. ; c.i d c: . c ο pι::s.o c·spoci f i co do cada 

amosιra de 6leo ου gor dυra. Esιc.~ θυLoros nΠο onconlraram cor r elaς:~o 

onιr·c (.~.ισs. Ρ'·t·έ..ιιι ::. LJ·ο:::; Ε1 ;., qυ: .J ιlid;~clι cl .: 6lc:o ου gord υr a quc podcria 

ser emυl~ificad~ . 

'ΞJ.Vl C ε't dl C 1 Οβ6) υs ancJo pol i fΌ:,f "-ιοs c cc::ιsci naιo dG> sόdi ο co

rno .:~gc nι~z· cmυl ~i r i cc:.ιnιos n ~i'o <' !1co:1lr· ar· ωΛ di fcr enς:a n a εsla bi 1 i dad ι: ~ 

d.:ιs. οιιιυl soc..-:- do v:ιr· i as gor· dυr a~ d •: por co fundi das, mas c nconlr ar arn 
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pag.-37 

Eχpcrimenlos 

apr escnlar an~ 

di 1er en9as no que- di z r espε. • i lo ao lamCΞιnho das p~r l.ί c ul as. Τ ADI C 

(1966) cornparou on~ulsoes pr·opar·adas com gorcJυr·as "irι rιatura " e 

purif'icadas oblidas da mesma localiza9~o anal6mica e rela~ou algumas 

di 1crc.n9as r1a es~abi 1 i dadc . Λ os~abi 1 i dado das ε. ·nΊUl soos prεparadas 

corι1 gor dur a "irι rιatura" dos ~ocidos 1oi nωi~o rn~iot · , onlr·c~an~o. as 

omulsoos com gorduras puri1icadas aprescn~aram um ~amanho de par~i-

cula rιΊ (': nor · . SCJIVT (1 968) casci η<:ι~ο clc s6dio como 

ernulsif'ican~e. r·ε. · la~ou dif'eι·or19as aprccifιvcis r1a e-s~abi lid ade de 

emul soc.s preparadas com v~r i as gorduras dc boi ε. dc porco. Es~e 

pesquisador en1alizou a impor~bncia d a l~nperalura d ~ emulsi1ica9~o 

ε li:::>lou a~ va.r-ia ~ guι·duι·a~. d(: C::ιcor·do (;0111 as;:.; qufιr1~.id e:ι dc. ·~ dc· bgu eι quc: 

as emulsocs podiam con~εr anles da quεbra ocorrida duran~ε a 

es~eriliza9~0 . Α maior es~abilJdade da eMuls~o 1oi enco n~rada para 

as gor-duras dε- r i m dc· porco ε bo.i , do que qu~l qucι ou~r ο li ρο dc-

gordur· c::ι, quando a 

Quando produzidos a baix ~ ~Θmp c·ra t-ur- a , ε•nt-rε-~anlo , a c : ιηulsi1icaς.::Ίo 

1oi mui~o pobre, onquan~o quι;.;, a gordura do lombo da porna do 

porco f'oram as rne l hores lcnφeraluras rn e norε s dc~ 

Post-eriorment-e C1Q76), ο mos.rno p es qu.is c::ιdoι· coιηpar-ou a CΞ>~ab.il.id.-.dL: 

das emulsoos cruas ο es~~·ili~dd~s preparadas com locido ~ gor-dυro~o~ 

e com gorduras puri1icadas dos n1esmos ~ ε · ci dos e, ε.·r1conlrou quσ a 

est...ab.i 1 i dadc ~ do:; pr i mci r ο ~ fΌi τn~i or, sc.> bε>n1 que, ο lz.manho d~ · 

par·t-1 cul <:ι dc.•slcs ύl ~i rιιοs f'oi ιιιu.i ~ο ιιιc.. · Ι1 0r · . Es~E..· pε.squi sador· larι-ιbG · nι 

f'.;;z uπιa anbl i sv con1pl ot-a d o cada arno:::.lr a i ncl ui ndo .igua , pro~o.ί nGι, 

ci r1Ζ <:ι$ , co1·1t.c. ύc! ο dc~ gor· dω - <.., i r1di cc dc.. i odo , i ndi cc dc aci dez, 

.1 ndi cc do pcr· όΥ..i do, peso o~p~ci1ico, pon~o de 1u s~ o e ~ ensao 

ser cc•rrelacior1ado com a c-:;t-~bilidadc· da cmulsaΌ 1oi ο indice do 

aci dc:.: C SCJIUΊ ]' 1 OGS) . 

TO\':HSENI> ε~ ~1 C 1 968) uli l i zando <:, ~όcni ca dε.- anΛl i se l6r nιi ceι 

di1crc.nci~l rel&laram dois primQiros inler valos na 1u s~o dε. gorduras 

de boi Θ porco. E~lcs in~crvalo ~ foram enlre 3 - 14·c c 18- 30•c 
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para gordura de boi e e rιt.rc 8 - 14 .,C ε 18 - 30°C para gordura de 

porco. Os εχpεr i m ε-nt.os r ca l i zados com frac;:oes de gordura de boi e 

por·co 

usadas ε.•ιϊ ι εmulsoes dc c arne a v ~r· ia s t.emρε•r-at.uras) irιdicaram que 

adi c;:~ίο gordur·a e m ιodo s o s 

pr opor· ci oηar aω ε.·τιι ul soes est.aνε.-is. Quanιi d a dε ~s maiorε.-s d e 

gor· dur· a cora al ι ο porιt.o de f u s~ιo C gor dur as d.;_· ovi η ο e dε.- boνi no) 

pι' oduzi r aιι1 emul soes est.a v e i s . ao passo que . as gor dur as de rnerιor 

porιt.o dc fusao Cgordura de porco) produziram εmulsoes 

irιdεp c rιdε · rιt.errιent.e da t.enιp εrat. ur·a requε-rida durc.ηιe a ε-mulsificac;:ao 

C TO\'H.fSEND εt. al ~ 1 971 ) . 

SULZHΛCHEf~ C 1973) sugεr i u quc ο ιanιanr1o do glόbul ο d ε gor dur a 

podcria scr usado como indicat.iνo do porιt.o firιal da εmulsao. WEBB et. 

al C1975) most.raraω que a ιemp c raιura do component.e graxo no m omcnιo 

d e adi ci onar a f ase corιt-1 rωa pode t.er urtιa gr· andc 

esιabi 1 i dade da erι-.ul saσ par· a eιnbut.i dos. Os mesrιιos pesqui sador εs 

obserνaram que. us~ndo gordura dε.- porco rεsfriada a 1,7oC. a fase 

corιt.irιua dενia esιar a 4 , 4oC arιιεs da adic;:ao de gordura e a 

ιemperat.ura firιal da moagem devia νariar de 10 a 12,8oC para οbι ε r 

uma emul sao esιavel. Terrι-se- denιoηsιrado que uma boa emu l s i f i cac;:ao 

de-vε> corιιcr· glόbulos dε.- gordura pequenos para f·ornιar uma ε:-nιu1s ~ o 

e s ιf.ιvel C ΗΟl..Π ΚΕL, 1 984). 

\':IRTH C1G8S) . mcrιcior1 c ι qu ε · ο corrφl e χo acιomiosin<: ι Ε > ο prir1cipa. l 

responsf.ιv ι: Λ pσla fiχaς:ao d e agua e pe1a fixaς:ao d G gordura. ~ja qu6· 

aωbos o s. ρr · oe:ι :.- sso s ~-ncor)t.r·ar·aιι · ι- sc: E.· s ιr·c : i ιaπι c.- nt.c i rιι εr ·l i g a dos . ο gc.·l 

d Θ act.orι · ιi oc;i ι1 <:, fοι~ιη .:ι. UTM t rc d ι:· (jU(.' p C ΨΙΊΊ . ί t σ a inclu~ ~ ~ C> d e gorduι ~ a . 

Tc:.ιi s pr· oιci nc:.ιs. quc:.ιr1do so1 ubi 1 i zadas. corιιr · i bucιn Γ ecobr· i ndo cοιη unι 

f i 1 rn ε· υηι .:ι ρ ;:. ι ι c d .::ι gοΙ ~ d u r ~ 1 i t:o:. r· a d r .ι dur· ar1ι e a rιιοagεπ: for nιar1do a 

emulsao . Ο filme prot.έico impo d o ου dif icu1ι a . por sua νez. a uniao 

ι: - ηι r · c a ~ 9ο ι~ .~. dσ gσ r· d u r· .:. dω - · ~ - fll c- ο <:ιque:ci rtι G:' r1t.o. Sc: a espε:-ssur· a 

d ε-s. ι ι:. - f i 1 τι ισ fΌΙ ' dernasi ado f · i n a . c 1 .:ι poc!e ser- r οrι · ιρi da d u r ant.ε. · ο 

.:. q u ~ cinιonι o . libe r·ar1dO a ::;, P ~ J" ί. icuj a ~ d c: gor-dura que onιao co.:ιl ε:-scern . 

Ο ef ε iιo rn ~ c ro::;;cόpi co da gordura p ar·a 
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3 . MATERIAL 

3 . 1. Carflo 

Ο ~ipo de carne u~ilizado fla prepara~~o dos sis~emas c arf!e-agu a 

f'oi ο n1ύ sc ulo S6'Πι i t orι.d irιo s us d Θ boi Clag a r~o). Α carfl~ u~iliz a d a 

ειp r~ sor1~ou ur.1 ~c:or· d.:ι gor·dur·a d"' 2,76~. u rιΊ ~οοι ·· dv pr·o~oίna do 

19,43~ e uma u wddad~ do 7 6 , 60~ . 

3 . 2. όlεο 

Ο 61 εο u~i 1 i zado na dc-~c-rmi na~ao da capaci dadε en)ul si f'i can~ c 

foi όlοο dε:- s.oj~ι coιrιc:ι··cial Crn a rc cι Lizc,) . 

3 . 3. Gordura 

FΌi u~ilizada gordura do porco CSadia) no sis~ε:ωa carnc-tιgua . 

3 . 4 . Polif'osf'a~os 

Νο sis~cm.::. carn c--~,gu.:=ι foi u~iliz;:;.d& a mis~urz. comcrcial dc 

n1ε.·~afo!;~.:.~o dc sόdic~ c2ωσ c pirofΌ::.fa~σ ~c~r ω:: ; όdico ( 80~) d.:-ι 

Mof!safllo . 

3 .5. Hidrocolόides 

ο.:. r1i clr ocolόi dε: s u L.i 1 i zado:.. r1a pr· epara~ao dZιs εm ul socs for an1: 

gοΙι).::-t xarJL: . ι, ..... CKε-lco, / )j γi::io;-ι c.r t:c:rck: & Co. Ir1c .); gοnκ:ι .::ιr~ bic .:-ι 

CQuimis); goωa locu s.~Zι CS .:.ι) , c.r· Ct 10ω . Co.); goma gu.:ι.r CQuimi s) ; gon1 .:-ι 

lragacaf!L~ CQ...ιimis) ; .:- ~ lgirι.: . Lo dc. sόdio CICI do Brasil) ; c .:-ιr ragε-n .:ι 

CMarin€.> Colloids ); c ar·boxinΊc.li lc εl ulos e de s 6dio CMe r·ck) ; pc.·ctina d( ~ 
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al t.o e b a i χο t.coΓ de mct.oχi 1 aς:ao C BakcΓ Chen). Co.); ami do modi f'i cado 

pοΓ fo s fat.aς:ao CLorεna l); amido dc mandioca CCia. Int.e r a n. de ΡΓοd. 

λl i η Ί•:· ΙΊ.) e gt:l a t.i η~ -. C COBRAGE) . 

Ο cor.:ιr.t.c. t.ricr · oιι"ιico d€! Shorr !Όi ut.ilizadc.ι pc.reι colorir ο 

sist.cma carne-agua-goma χant.ana na obsorν a ς:ao ao microscόpio. 

Ο azul d c mct.ileno fc.ιi ut.ilizado para color·ir a goma χant.ana 

di ssol vi d a em ag u c:ι dur· ant.ε.· <= ι obser νaς:aο ao mi cΓoscό pi ο. 

Ο fιci do p c r·i 6di co dc.· ~;c}-)j ff foj u~::ιclo par·a coJ ori r· 

componc nt.es glucosίdios das c~lula s musculares durant.e a obserνaς:ao 

ao τιιi cr· o s cόpi ο. 

0=. d cωa i s,. r· oago nt.es υ t...i 1 i zados nes t.e t.Γ abc:ι1 t1o f'or am pΓ odut.os 

pΓ6-analis o das rnu.r·e:as M ι;:.r· ck, Car·lo Er·ba c: BakeΓ . 

3.7. Equipamont.os 

Os. ε: ~q uipament.os u'l..ilizados n cs 'l..c t.Γabalho f'orc.m : 

- ι .. ~,i t..:.dor Γ ot.c- . lόr i ο C Η ι:.\! Βι· un sν:i cJ( G25) ; 

- / .gi 'l..a.dor magn6t.i co Cor ni ng PC-351 C Hot. pl a t.e s t.i Γ Γ er) ; 

- ι ~.- .1 • r)ς:u ω 1 ι.l.i li c~ I ~: -ι. t.l c r· }.jodc:l ο Η j Ο; 

- 8alanς:a sen~-an~lit.ic& m ~ rca Mar'l..e ; 

- ι.:.nt10 t ΜιΓ i ~~ 1-- '<:..nC~T n ~ 

- Ccr1t.r·i fuga Soι··val Supcrsp ε.·e d RC 2-Β; 

- <..τ· or ι6nΊ c 'l..r ο; 

- Cut. t. c r· Kr an\e: ι · - l~r · ~-1:.-c : ; 

- [Uges t.oΓ e d c:~t. il~ do r do prot.oinas ; 

- Embut.i dei Γ a Ro)Ywc·r· ; 
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- Est..uf'a r ct..i11noa d. vacuo F'anε-m 1-fode-lo 320/1; 

- Liquidif'icador Walit..a Modolo 11.000; 

- tνfi cr·os.cόpi ο 6pt..i co; 

- FΌt..onι:i cr os.cόpi ο (,pli co Zc:i s.s Ι Ι ; 

- Polεnci6m o t..ro Ε 612; 

- Tensi6molro Krtiss . 
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4. Μ έ ΤΟΟΟ S 

4 .1. M6~odo s Λn~li~icos 

4 .1.1. Umida d o 

Α umid adε foi d ε ~crnunada segundo ο m Φ ~odo 7.003 d es cri~o 

ε. - rfl AOAC C 1 970) . 

4 .1. 2. Gordura 

Α gordura foi d ε ~erminada scgundo ο m ~ ~odo 24 .006 d esc ri~o 

E.-rn ΛΟΛC C 1 970) . 

.ι1 . 1. 3. f > roLε-.ί n ~ 

Α pro~eina ~olal foi dε~erminada segundo ο m~~odo 24.027 

descr i ~ο ε • nι AOAC C 1 970) . 

4. 2 . Prεφaro do Sis~onι c:ι C c:ιr n c.·- .Agu.::. Difer e n~ es 

Conconlra9~ΘS do Hidro co16ido~ . 

FΌi colocc:ιdo nu nι copo d c liquidificador CV.'.=ιlilcι Mod. 11.000 

VL 1 . -1) c. quar1~i d c..ιcJι: dc.·sc.,i ~cl<:ι do ~1i clr ocol όi d<· ο adi ci onou-so 100 rnl 

dc.· b.gu<:ι dc.s ~i 1 ~ci.::.. r •. i s~ ur .:ωdo-~c. por· 1 Ο sc:gur1dos . Adi ci onou-so !30 g 

d c. cL:.rnc.• pic c:ιd.:ι r.:. ;, ι i=.~uJ·c:~ .::~nLc.τior· c: lr·ilurou-se por· 1 minu~o. 

Λ-=.- conconlr ~ις:ο~~:::. dι:.- cad;ι I Ί i drocol6i d ε adi ci onado for am 1 ; 2; 3; 

4; G c. G~; . 0:. r.i dΙ (..)(;(_,} 6.i clι: Ξ. ~ε·slados fo r·eι.nΊ r nc.·JΊCi onadoG err ι 3 . 5 . 

4 . :Ξ-: . Conlrol ε 

Ο c onlrolt..· 

hi dr ocol6i d o~ . 

prε·p arado como em 4 . 2 s erιι dos 
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4 .4. Prεparo da Dispεrsao Coloidal 

Hurrι copo de liquidificadorCWal~la 1'-!od. 11 . 000 vel . 4) fΌi 

colocada a qu~nlidade desejada do hidrocoloide, adi cionou-se 100 ml 

de ~gua deslil~da e misturou-se por 1 0 segundos . 

~.5. Polifosfalos 

Ο ::.is.t..erna for·mado por carne - .:.9 u .oι-polifosfa'lo foi pr6!parado d& 

acordo com ο procediment..o dPscrilo em 4 . 2; onde ο polifosfάto 

s ub !.:.l~lu.ιu ο rJi drocol όi d e . concent r aς::oes ulili:o:ada ~ do 

polifos fato foram 0 , 1: 0,2; 0 , 3; 0 ,-l .: 0 ,5 ~~ -

0 ~ .ιstema formado por carne-~gua-goma xanlana- polifosfalo fο.ι 

prep.;..r.:ι.do como em -l . 2 , adicionando-se _i unto com ο hidrocolόide ο 

pol~fosf.:ΞΙ.l-o n c.s concenlraς:oes de 0 ,1 0 , 2; 0,3; ο 
., .... sendo 

~ue foram preparados dois sisί-ema~ conί-endo 0,5 e 1.0~~ de gom.:.. 

xanlana. 

-l . 6 . Gordur c. 

Νο sisL~m ~ carne-~g u a, prεparado como om ~.2, adicionou-se 6 . 0 : 

12. 5: 2G . O e :;ο . ο ;. ; d e gordu.-"'-. I. gordur· .;,. fΌ.ι adicionad.::.. no finc.l, 

[Όi L>~,:.cd. do n o rιι "" todo de S \ ."ΙΓ Ί c t .::.1 ( 1 <;_1C;l) . Colocou-$ e 6 .3 g d.u 

. -... . _, •• • -=-
. . -. ~ - nurn bequεr 250 rnl 

.=..dic~ o n a u - se 10 r:ιl de soluς::ao d·:. clorct. o de sόdio 1Μ; mis.lurou-se os 

dο.ι= pc·r 1. 0 s cgι.; ndo:; Cern Acι.ιi.-.:. d(..r · M~gΙ) "'-l ~co Corning PC-531) . c. .:120 

rpm . :Ξ;ε, m de~x.:.r dc agilar . .:.. d.ιc.ι c.r ιou - s e de urna sό vez 50 ml de όleo 
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de SO)~ e imediaLamenLe apos , adi c~on ou-se conLinuadame nL e ο όleo de 

so_ l~ a uma velocidade de 0 . 2 ml /seg . • at.e ο col apso d a emulsao, que 

foi obΣ;crvado pola dirninuiς:ao brusca da viscosidade apar e nL e da 

~πιul::;~ο. FΌram real i zadas 5 det-ermi naς:oes par a cada amosL r a e a 

capacidade emulsiCicanLe foi eχp ress a p e la seguinLe rel aι;~o : 

CF = volume de ol&o CmL) 

p.;.so da amo:;.t.ra Cg) 

4.8. Determinacao do 1ndice de Sol ubilidade de Nit.rogenio 

delerm~n.aς:~o do 1 ndice solubilidade de nit.rogenio Coi 

feiL.;;. uLili::ando-se ο πιεlοdο dε · INKLAAR e FORTUINC1969). 

Επι urrι {r;;,.~co erlenmeyer de 250 ml, pesou-se 30 g da amost.ra 

preparad.:;,. como em 4 . 2 e adicionou- se 1 00 rnl d e agua des:t. il ada e 

colocou-se em agit.ador rotat.orio a 50~C e 200 rpm duranle uma hora . 

CenlriCuρou - s~ ~ suspens~o por 30 minut.os a 3100 χ G. Colocou - ~Q ο 

sobrenad.α.nLe num balao volumeLrico de 250 τnl . Fe::-se nova eλ'"lraι;aΌ 

c.:οπι 100 ml dι::- agua desLilada e _iunLou-se ao sobrenadanle obt.ido 

acerlou - se ο ni vel a 250 πιl com aρua 

desLilada e ent.~o filLrou - se ο l~quido. Foram feiLas 5 det.er minaς: ~es 

par.:-. cadc. amoslra e ο in di cε? de solubilidade de nit.roaenio Coi 

Prot.ein; h1droszoluvcl 
100 

-~ . g [ ),:> t.errr.in~~ :...o d.:.. E=Ί...:..L>~l idadc- .:.ο Cc.lor por DiCere::nt.e::::: Met.odos . 

. :. ς, _.:... [i.:..lerrιι.:..n::.c:..:.:• d.:-.. E:.~ --~~l~d ... ue? ao Co::imenlo 

Α del-erminaς::ii.o ao co::1πιent.o do sist.ema c arne-agua-IΊidro col όide 

Γ.::...i f~it..c.. ut..il~::.:.nd::J-~c- ο πι.Ξ.t.οdο de TO\'INSEND et. a l C1968). 

Colocou-zε 2~ g da amost. r a, como prepar~da em .J. . 2 . e 4 . 3 . eτn 
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Lubo~ dE2' vidro C20 χ 2. 6 cm) com Lampa ds- t...et'"~lon eιutoclavitvel ο:=. 

quais f'oram colocados e m barι h o maria C pr Θ-aqueci do 5o"c) 

~ d ~ • 1 <:oc aumε;n.._an o-se a <.-Θmpera.._ura por mi nuto at.Θ que ~ι L~mperatura 

i nterna do produ"lo .at.irιgiu 
ό 

70 C . amost.ras co:zidas f'oram enl~Ό 

r emovidas do banho, esf'riadas e ο liquido f'oi drenado por um periodo 

de 2 hor as. Apόs det.er mi rιaς:ao do vol ume do 1 ~ qui do dr en.::..do , f' oi 

cal cul ada a est.abi 1 i dade ao cozi merιt.o , a qual f'oi eχpr essa como 

mi 1 i 1 i t.r os por grama. Foram feit.as 5 de"le r minaς:oes para cada 

.:.most.ra. 

~. 9. b. ~Lerm ~ n.:.ς: ~ο da Est.abi 1 ~ dade do Si Ξ:t.errιc.. 

?oi ulil~:zado ο melodo de MORRISON et. al C1971) par-a det.erminar 

a e$t.abilidade do zist.ema . Foram pesados 20 g da amostra, como 

?Γeparada em 4.2. e 4.3, as quais f'oram colocadas em t.ubo ~ de vidro 

(20 χ 2.5 cm) com t.ampa de t.ef'lon aut.oclavavel. Apόs ο selamento dos 

ιubos, esle$ foram aquecidos em banho maria durarιt.e 15 mirιuto s is. 

Lemperat.ura de 75" c . Ο peso do si st.emc. foi det.er mi rι ado apos a 

drerιagem do exsudado. Α est.abilidade do sist.em;.:.. fol expressa como 

a r el acao ent.re os pesos do si st.ema apόs e arιt.es do cozi πι~nlο, 

multiplicado por 100. FΌr am f'ei t.as 5 det.erminac;:oes para cada 

amost.rά. 

4. 10. Det.ermi naς: ;.o da Ca.paci dade de Ret.enc;:3:o de Agu;:,. do S.i st ε. πι .:. 

Para dc-lε:-rr:ιlnar a c.:..;:ιacidadc. de rel cnc;:.:c de :..gu::.. r.o ;:.,;_ ;:.l.z.ιιι.-

carne-~gua-hidrocolόidc. 1'oi utilizado ιnc'l odc.• S1ίΙΠ! 

alC1973). Foi pes.:..da 1 ς: da amos·.r~. como pre?arada ern .:.Ξ:. e -:. :. 

ι:::·revlamerιι .., secc.. em est.uf.:, a vacuc· por 20 Ι ·ι . .:-. 105"c, e di::p..:τ~cu-:::· 

em 30 rrιl de sol uc;:ao conl.endo "":) ι:-: ο' 
....J . :::..>ro de c l oret.o de s6d1 ο. ο ρ Η 

dispΙΩrs~o fci a_iuzt.ado p~ ι rd ο v::.lor dG pH do sis;tema d-=- c.arrι~ d.-::

part.idc.., adicion.;;,.ndo-se C...::ldo cloridrico 0.1 1! ου hidro;:~do d-:. zodiι:-
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0,1 Ν. ΟΞό Lubos f'or·artΊ colocειdos nun1 ειgiLador- r-oLειLόr-io a 200 r-pm por-

10 minu~os; aqucccndo a 85"c em banho maria por 15 minu~os. Os ~ubos 

f'or·c:-ιm novarJΊεnLι::. · colocados no agiLador r·oLaLόrio a 200 rpm por 10 

nu nuLos e cenLr· i f'ugD.dos a 5150χG por· 15 rfli ηuLo s . El i mi nou-se ο 

sobrenadanLe e invcrLou-se os ~ubos por 10 minuLos, pesou-se en~~o ο 

sis.Lcma Cpeso όmido). 

Para dcLor·mi J")cιc~~o do poso seco, pesou-so 1, !3 g de amo s~ra 

όrtι.i da, como preparada em 4. 2. e 4 . 3, e col ocou-se em discos de 

c~Lu1D. a vacuo a 105"c. Α capaci dadε: d e r ε:Lε·n9ao de agua foi 

εχpressa pcl a rel aι;:ao c-nLrε> ο peso ύιηi do e ο peso seco da amosLra. 

Foram 1eiLa3 6 d e L e rmina95es para cada amos~ra . 

4. 11 . I:ML~r· JΊι i r1aς:~o d&. T~r 1s ~o Sup.:-ι ·· f" i ci al 

Os val ores d ε ~εnsao supcr f'i ci al das di spcr se5es col oi dai s das 

gomas a 20±1•C 1oram dεLεrminados polo m~Lodo do anel, como dε scriLo 

por JAYCOCK e PARFITT (1986). NesLe m~~odo, mediu-se a f'orγa 

necessaria para desprender um anel d e plaLina da supcrf'icie liquida, 

por mcio da Lorγao provocada num f"io CTE. - nsiόιrιcLro de du Nouy) . Foram 

f"ciLas 5 dε.~erminaγe5cs para cada amos~r·a. 

4 .1 2. ~1~lise Microscόpica dos SisLemas Carnc-Agua e Carne-Agua-Goma 

For·am prcparado::. s i sLcrnas dσ cc:ιrne con) e sem χan~ana. como 

prεp ar·adas erfl 4. 2 ε ~ 4 . 3, cr-uas c: cozidasC75c.C duran~ε- 15 minu~os). As 

prvpar.:ι9c:;c · s. 1or·arn c - SΞ.LE-r 1did as cοrι ·ι basL~Ό d ε.> vidr· o sobr-E>- lAminas 

c.Jo pr cpar· aς:oes do ~ipo esf'r-egaς:o 

sangUinco, c colo cada~ p a ra secar sobre uma placa aquecida a 4o·c. 
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Apόs sεc agc.·τι1. ο n1a t.εr i a1 f oi f i χado, subrrιet.εndo as 1 ami nas a 

vaporεs dc formo1 ou. a1t.εrn at. .ivamεnt.e. imεrgindo-o em τιust.ura de 

a1 coo1 -~ t.or· C V /V) . 

Foram rε-a1izad as varias co1oraς:oε-s hist.o16g.icas: Heχamat.oxi1ina 

de Erlict1, Eosinει. Azu1 de mεtt.i1e-no, Tricr·όmicro dε Shor-r e A.cido 

Per· i όdi co de Schi ff' C BANCROFT, 1 Q7!3). 

Os ε•sf r egaς:os t1i st.ol 6gi cos for am eχami nados ε> fot.ogr af ados cortι 

fi 1 mu Kodaco1 or Vf ~./1 00 Asa ao Fot.omi cr oscόpi ο Ι Ι da ZE>i ss. 

4.13. E1abor·aς;ao das ~1sichas 

4. 13a. F6rmu1a 

Foram preparadas sa1 si cha::. na pl ant..::. pi 1 ot.o do Ι nst.i t.ut.o de 

Tcc1·1ologia dε- Alirncnt-os CITAL - Canψinas). Α formu1aς:ao do cor1t-ro1e 

ut.ilizada foi a scguin1.-€>: 

Car· n e bovi r1a 

Touci nt1o 

Sal 

Απιi do dcΞ:- l·1andi oca 

Aς:ύcar· 

Piment-a branca 

Coεnt.ro 

F'un1ar· C.•Ι ιΊ 

Er i t.or· b f, t.o dc: Ξ:6J.i C> 

Ni t.r· i t.o dι: =·:6di ο 

Gl ut.arrι & t.o c! ι: Sόdi ο 

&.-lo 

7,0 Kg 

1,4 Kg 

2,!3% 

2,0% 

0,74% 

ο . 1 !3~~ 

ο, 12% 

0,06% 

Ο, OG ~~ 

0,018% 

0,2% 

1 !3, 0% 
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Tan;be;n; fΌr arι1 pr epar adas seιl si chas usando 1, 0% da goma guar e 

1,0% do goma χan~ana em s ub s ~i~ui9~0 a 2% de amido de mandioca. 

4 . 13b. Proccdi mer1~0 

Α carno ε ο ~oucinho ~oram moidos , separadamen~e. num disco de 

1/4 dε pol egad a . 

1/4 de golo e 

Α c a rnc foi lrilurada por 2 minulos em cuιιer com 

seιl . Adicionou-se, a sεguir, os condimenlos. ο 

cr i ~or· ba ~ο do s6di ο. ο ni ~r · i ιο dc s6d.i ο e rιiai s 1/4 do gel ο~ 

lr· i ~ur·aι1do-sc por· mai s 30 s cgundos . Junιou-sε.: a gon;a e moeu-se por 

30 scgundos . Α seguir, ac re ~cen~ ou -se lodo ο ιoucinho e ο re s ~an~e 

do gc1o, moe ndo-so por mais 1,0 ~nuιo. Fcz - se vacuo na masseι para a 

r ε.:~i r adeι do a r· . 

Α massa foi colocada na embulideira . Embu~iu-sε.: em lripa 

celulόsica dc 18 mm d~ diAmc~ro. Colocou-se na es~ uf a . onde duran~e 

os primciros 15 πιinuιos d c ~raιamcnιo lέrπιico CSOOC) ocorreu ο 

avermelhamenιo das salsichas . Apόs 30 minulos C60 .,C) ocorreu a 

sεcagem deslas e. ο cozi menlo ~oi ~ei ιο a 7!3 " c por 90 πιi nulos . As 

salsichas foram re~iradas da esl ufa c r esfri adas num chuveiro 

dur- anισ 20 mi nulos. Rε. , li r· ar a ιn-s c as ~r i pas e Elmba l ar artι-so a vacuo; 

manιendo-as sob r e~ rig c r a9~o . a 6
6

C por 20 di as . 

4.1f.. Dolermina9~0 d ~ Texlur~ 

F>ara aval i a9&:o do pcr-fi 1 dc lcxlura foi uli 1 i zado urn Ι ns~ron 

Uni vcrsal Tcsli n~ι Η : chi r1c: C Modc:l ο 1130) como recomendado por 

FOEGEDING σ RAJSCY C196G) . Foram usadas 10 amos~ras do cada 

pr c:par· &ς:t.'ο; 

corιιpr i monlo. 

.:...nιc-: , 1.-r ~ ' rnι:. · di υ 1 4 mm d c~ di Ameιr ο Ε ~ 60mn; de 



pag. -49 

4 .1 6. Avaliaς:~o Scnsorial 

Par<:t a .: ι val i aς:~ο serι::.:;or i a l as amostras das sal s i chas fΌr am 

pr· C.ψaι· cιdas. pc.·l Ο C:-tCjU(;•Ci τιΊ ~ f1t.ο enΊ agua fc.•r VC.'T11..E: dur· arιte 4 rtιi f1Ut.OS ε.· • 

post.cr iormcnte colocadas em banho maria a 6o·c . Poram ut.ilizados 31 

provadores soleciorιados rιo s t. estεs dc prcferAncia . Α c a d a provador 

foran1 ofcroci dos 2 p edaς:os de 1 Ο g dε:. • cada amost.ra . servi dos ε-m 

pr·at.os br·ancos nΊarcados conΊ 3 digit.os ao aca.so. Os t.est.es foram 

realiz<:ldos cm cabincs i ndi vi duai s com agu a corrent.e e 1 u z 

pr· ovador es foram inst.ru idos para aval i ar a 

profer(ncia do produto . Α escala u sada foi a hedόnica de 9 pont.os. 

ondo ο provador ntribuiu um v alor num6rico segundo sua preferAnci a 

para descrevor qu~nt.o gost.ou ου d esgostou. 

4.16 Analise Est.at.istica 

Ο eχpcrimcnto foi designa do como um bloco ao acaso e os dados 

for am subrneti dos a ant:ιl i se d ι=- v ar i fιr 1 ci a s.egundo ο πι ς':- 1.-οdο d e S'fEEL e 

TORRIE C1Q60). 

4 . 17 Enl at.arJΙε.·nlo das $.;ι.1 si cJ-1as . 

Νο enl at.amcnlo dc sal si chas foi ut.i 1 i zado ο pr ocedi mento dε 

GOl~JΓ>Γ: ~·t al C19 θ?) . F'σrcιrn acorldic.ior1adas novo sal sicJ-1as εm 1alas do 

90 χ 75 mrtι . As qua_. ~ fΌrarJΙ onchi das cοω so1 uς: ao de ascorbato de 

sόdio Ο, 05% ~ ιεn ·ιρ :. tura dε 2 6" C. Α:.. lalas foram r e cravadas e 

εstorilizadas a 115·ι por 90 min .• em autoc1ave v e rtica1 . Ap ό s i sso. 

fοr ·a τιι r ·esf'riad<:t~- por irιι ι.: rsi -t o eτιι tιgu.:~ ~· pr·ocedeu-se .:ι dε. · t.cr·πιi n aς:&o da 

gor· dur a 1 i bor· c-ιd;, r1 eι. sol uς: ~ο d E~ ascor b a ι ο d o sόdi ο ε d a gor dur a 

Foram fcit.as 3 de t e rmin aς:~os para cada 
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5. RESULTADOS Ε DISCUSSAO 

5.1. Tεnsao Supcr·f'icial das Disp crsoεs Coloidais 

Α ~ens~o superf'icial ~ dof'inida como ο ~rabalho necoss6rio para 

aumen~ar a supεrf'icie em uma unidadε de Δrea, por meio de um 

pr·ocesso iso~έ·rn1ico e revεrs.ίvel CSHλ\ ' !, 1975). Os hidroco l6idεs em 

Δgua formam disp ersoεs que modif'icam alguns par-Ame~ros fisicos 

des~as, podendo por ιaJ moιivo, serem u~ilizados como es~abilizanιes 

dc fS:J'ι)U} SOCS CBLANSHARD, 1 970). a~uam 

emulsif'ican~es auxiliares por auτnenιarem a viscosidade da f'ase 

con~inuaCagua) e cοιrι isso dirninuirern a ~εndέ-ncia r1aιural das goιas 

dε 61 eo coal escer ern C BECHEF~. 1 965) . Ν ο e!"1~an~o, al gu1"1s pε ·s qui sador es 

obser var arn quε os hi dr ocolόi des r eduzeπι a ιensao super f' i ci al pel a 

dc- f'i 1 nΊ σs i n~er·faci ai s, ou sεja, aιuar· i arn como 

emulsif'ican~es primΔrios CBLANSHARD, 1970). 

Ο Quadr ο 1 mos~r a o s val or εs da ιε!"1saο s uper- f' i ci a l a 20 "C 

dc.· sol uς:o e-s conte-r1do Ο, 2G; Ο, 6; 1, Ο; 1, 5 ε 2, Ο~ dε dif'eren~εs 

hi drocolόi d εs . ressal ιar· que ο co!"1trole da 

ιemperaιura ~em qu ~ scr f'c-ilo, pois na maioria dos liquidos a ~ensao 

supc.rfici.:..l diπιinui linE:arnκ · nlE .: corι; ο aurrιcnlo da ~E. · rnp G>ra ~ur·a CSHA\': , 

1 975) . Do Quadr· ο 1 podeτι)OS obsE:'r· var· quE.· somen~e os hi dr ocol6i des 

amido modificado, &mido dε ma ndioca, pcclina dc al~o ~eor de grupos 

rfιeloxi 1 a, pc.·c ~i r1a d.:.- bς.i χο ~e-or· d0 gr upos rne~oxi 1 a nao di mi nui r am a 

~εns~o sup c. ι · fi ci c.l 0·-~ - h.gua C 72, 8 di !"1clZ·/cn)) • sε!"1do que a πιai or· 

di mi !"1ui ς:Ζ.Ό fΌi dada pε.-1 a goma tragacanιa. Neste n)esmo Quadro 1 , 

podε.--sε.- verificar lamb6 m que ο abaixamε!"1to da lensao superf'icia1 ~ 

u~ilizada do hi drocolόi de. 

quc.· as concc.·nlr- <:>.ς:ocs us<-ιdas eslao aci ma clo val or da concenιraς:ao 

cr.ί~ ica du τι1icΕ. ·l.:ι CSHA\'.' , 1976). Ο abaixame!"1~o da ~e!"1sao superf'icial, 



pag. -51 

provave1m e nιe, ~ ~un9 ~0 da rorma que a mo1~c u 1a adquiro em solu9~o. 

j.i que a q u a nιi dadG> de agua 1 i gada dependε:- desιe ~aιor. e qua r )ιo 

τιΊai or· .: ι quz.nli d adc- d e agua l i gacJa . rne nor a lε. • ns ~ o super ~i ci a1 • 

dovido a que esιa ~ fun9~0 da for9 a d e 1iga9~0 enιre as mo16cu1as do 

l.ί qui do. Dc · vε- se obse>r·var que a for9 a d ε:· 1 i ga9~0 ε-r1lre as mol ecu 1 as 

de agua e maior do que a for9a dc 1iga9~0 e nιr e as mo1 ecu1as de agua 

e do hidroco16idc, porιanιo quanιo mais agua ο hidroco16ide ligar 

mcnor ο ιraba1ho necessar io para aumenιar a superf.ίcie, desιa ~orma. 

πιοnοr · .:ι lε;-nsao supE. ·r fϊcial CJAYCOCK e PARFITT, 1986) . 

5 . 2 Sele9ao dos Hidroco16ides. 

Baseando-se no falo de que a s emu1s~es s~o dispers~es 1 iquidas 

onde h a uma forιe ιend ~ ncia d e de ses labi1iza9~o ου separa9~o da fase 

di sper sa ο que a adi 9ao de um pol i ssacar i deo apr opr i ado a u nιe n ιa a 

vi scosi dade da ~ asEi' aquosa podendo rrιi ni mi zar ε:. · sιa ιe n d e nci a 

C SANDERSON . 1 981) • e que segundo ο Quadr ο 1 • al guns hi dr ocol 6 i des 

abaixaram a ιensao s up ε:-rf ici a1 . esιudou - se ο comporιamenιo de 

diferenles hidrocolόidos a dif e r en ι es conc e nιra95 es na eslabi1idade 

do sisleπιa car nc- agucι duranι ε.· ο processarrιεnιo ιι: · rmico , corι~orrΙΊ e 

τιι6-lοdο1 ogi a descr i ιa ern 4. 9b C Quadι·· ο 2) . 

Νο Quadr·o 2 ε:s lao r c1aciorιados os hi droco16ides ιe s lado s e 

podc-se ob s~·r· var· qυ ε:- sοτιΊenlε:.· as gonΊa s guar· • 1 ocu sιa xanιana e 

ΠιisluΓ· a XC::tJ"1t.ana -locus l.:-i propor·cionz ιr·anι c s labilida d e ao sisl ε.•Jfι<'t 

carr1Θ-t.ιgu.: ι v.:υ · i a ndo d c..· 88 .4 a 99,0% n c.. concε-nlra9 a Ό d e 1 , 0%. Quando 

a conct: · T1lr · .: .ς.~.O f 0.1 [-ι.UTιιC • nlada par·a 2 , 0~~ esl es TH ΘS Jf\O S t1i droco16i d es 

pr opor· ci or1ar aΗι 1 00% d e> es ιab.i 1 i d a d c ao s i sιenΊa. Pode se obser var· 

ιarrιbέτιι quc· c.. gοιϊι -''- :x.otπlana fΌi .:ι qυ ε:: pr οροr ci onou ι ηai or· ε•s ί-abi 1 i dade 

ao si slenι cl C g g:;.o j a n .:< cor1CΘΓ1lr a9ao dε:- 1%, ο qυε.· Θ εxpl i cado pE.-1 a 

sua capaci dadco dc· fΌr πιar· sol u ς:οε-s al ιaπι εη ι e vi scosas e E?slavei s <Ξιο 

cal or·C SYHES:, 1 980) . Α e-s ιabi 1 i dade do si slcrt~a carrιe-agua rt~osιrada 
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QUADRO 1. E1ei~o da ~ensao supe r1icial em dispe rsoes con~endo 

di1e-r·E. · n~es concε-!"1~r·aς:o es de t)idrocolόidε:- s . T e r1 s~o s u per-
1icial da agu a a 20~C = 72,8 Cdinas/cm). 

Tε:-r1s ao Super·1icial ( dinas/ cm ) 

Hidrocolόidσ 
Concen~raς:ao 00 

0,25 0,5 1, ο 1, 5 2,0 

Algir1a~o 5 5 ,0 55,0 55, 0 55,0 55,0 

P.mido modifjc;.ιdo 70,0 70.0 70,0 70,0 70,0 

I An1i do dε .• πιar1di oca 71,0 71, ο 71,0 71 ,0 71,0 

I Gon1a Arabi ca 56, 0 56,0 56,0 56 , 0 56, 0 

I Car· r· agσr ) a 59,0 !39,0 !39,0 59,0 59,0 

I Carboχ i m e-~ i1co1u1osε 58,0 5 8 ,0 58,0 5 8, 0 68,0 

ι Ge1 ali 1"1.:1 59,0 59.0 59,0 69,0 69 . 0 

ι Goma Guar· 60,0 60,0 60,0 60,0 60,0 

ι Goma Lo cus~a 57,0 57,0 67,0 67,0 57,0 

I Poc~ineι. Ent·5*< 68,0 οε,ο 68, 0 68,0 68.0 

Pec~ir1.:1 Α τt ·1:χ~: 68,0 68,0 68,0 6 8 , 0 68 , 0 

GonΊ '-'. 1 r .:-.g;:;cε.n~.;. 62,0 G2,0 52, 0 62,0 62,0 

Gοπιa Xan~ana 69, 0 69, 0 69,0 69, 0 69, 0 

[_;m<... L o::: u :.. ~ <: -+ 
68. 0 5 8 ,0 

τι 1z~ Χ ε. rι~.:1η ~ 
6S,O 5 8 ,0 58,0 

'J( Ba i χ <• 1 -:·o r· d c <?r· υ ρο:; l l. c. · ~oχi 1 <: -ι ')0( Λ1 ~ ο TE.·or d e Grupos M e-~oχi 1 eι. 
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pΘ1 as gom.:ιs guc;ιr·, 1 ocust-a, θ rtιi st-ura χευ)t,al)a-1 ocust,a 

processamcl)LO Lermico e devido a esLabi1idade ao ca1or d est,es 

t1i dr oco16i dcs. em sol uς:ao C WALLI NGFΌRT e LABUZA, 1 983). 

EJ)Lreιanιo, ο efei Lo proLet-or da carragena Cna conccnt-raς:~o de 

1 • 0%) foi b c rι1 rtιε.>nor · quc.• ο dos hi dr· ocolόi des aci ιrιa ciLados, 

fa.Lo dc suas s.oluς:~es screm mais a.fcLadas pela. d a 

Lernpcr a ι ur a C J ones , 1 972) , e Lambem devi do ao f a ι ο de que as 

mo1 ecu1 as de car · ragε·na em so1 uς:: ao exi sLi ren1 como cadei as ao acaso 

necεssiLando de resfriamenLo ou do maior concenLraς::ao para formar a 

redo Lridimensiona1 que dara CREES_, 1969). Α 

suficienιe para proporcionar 100% de 

porque a esιa col)cenιraς::ao a viscosidade de s uas 

soluς:~ε. · s-- apόs ο Lr·.:~ιart~cnιo L e rn1ico έ.· suficienLe para manLer a 

esLabi1idadc do sisLε-nic.ι carne-agua, mesrrιo sofrendo efeiLo Lermico. 

Foram selecionados os seguinLes hidrocolόides: gor~ guar, goma 

1 ocusιa, car r agena, goma χanLan rt , cιl Ε~rιί da mi st-ura χanLana-1 ocusιa 

par·a os est,udos pos Ler· i ΟΓ E!S , com baso nos d ε- que 

pr opor ci onar am um val or de 1 00% na est-abi 1 i dade do si sLema, a 

concent-r aς:ffo maxi ma 6 dΘ 2% c dc.· que esLas mesmas gomas abai χar am a 

Lonsao superficial da agua . 

Em r e 1aς::ao ao::. ouLros hidroco16idcs list,ados no Quadro 2, 

poόc-sc obscr var· quc: pccLi n a dc.• a1 Lo Lcor de gr· upos meLoxi 1 a sό 

pr· opor c i onou 100% dc esLabi1id.::.dc no sist-emεr. carne-agua 

concenLraς:ao 3 , 0%. Enquanιo que , a pect-ina de baiχo Leor de grupos 

rrι cLox.i 1 a s6 aprc · sor .ιou 100~~ dc esLabi1idadσ na concenLraς:~o d0 

:;, 0%. Ι sLo dε. · vε- sσ ao falo dc: quσ a c · -· so1uς::C5es d e pecLina 

corrιp ar·a vc.·i ~- dos. hidroco16ides 

sε. · l eci or1ado:- , aρ6s LrrtLaιrιenLo L6rmi coC JONES, 1 972). 

Α gom~ ar~bica formou sisLemas pouco esLavε is ao cozimenιo n as 

concer1Lr aς::ucs uLi l i zada:=. devi do a for· mar· sol uς::~ es pouco vi scosas 

CJONES, 1 972). ο mesmo aconLeceu LamberΙΊ corn 
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Quadra 2 . Efeito da conce ntr a ~ ao de dife r e ntes hidr o c olόides na es t ~ 
bili dad e do s i s tema c a rn e -agua 

Concentraι;ao do 
Hid r ocolόide(%) 

1 2 3 4 5 6 

H i d r o c olόide Estab i l idade do Sistema* 

Cf'1C 40,0±1 ,6 40,0±1 , 6 40 ,5±1 , 6 44 , 0±1 ,4 49 , 0±1 , 4 55 , 0±1 ,4 

Tragacanta 45, 0±1 ,4 60 ,8±1 , ο 78 ,5±0 ,8 96 ,0±0 ,6 100 ' 0±0 ' ο 100 ,0±0 , 0 

Guar 90, 5±0 ,8 1 00, Ο± Ο , ο 100, 0±0 , 0 100 ,0±0 , ο 100 , 0±0 ,0 100, 0±0 ,0 

Carragena 57,0±1 , 4 1 00, Ο± Ο, Ο 100 ,0±0 , ο 100 , 0±0 , ο 100' 0±0 , ο 100,0±0,0 

Xantana 99 , 0±0 , 0 100 , 0±0 , 0 100 ' 0±0 ' ο 10!J ,O±O,O 100 ' ()±0 ' ο 100 , 0±0 , 0 

Arabica 40 ,8±1 , 4 40 , 8±1 ,4 40 ,8±1 ,4 41 , 6±1 , 0 43,2±1 , ο 45 , 2±1 , ο 

Gelati na 50 , 2±1 , ο 50 ,3±1 , ο 50 , 3±1 , ο 51 , 1 ±1 , ο 54 , 4±1 ,ο 53 , 9±1 ,ο 

Alg inato 40,0±1 , ο 64 , 5±1 , ο 67 ,8±1,0 84,4±0 ,8 100 , Ο ±Ο, Ο 100 , 0±0 ,0 

Amido Modificario 50 , 0±1 , ο 54 , 3±1 . ο 56 ' 8±1 'ο 67 , 3±1 ,ο 92 , 6±0,6 97 , 0±0 , 6 

Pec'tina Ατι'·1 39 , 8±1 , 6 58 , 0±1 , 2 100 ' 0±0 , ο 100 , 0±0 , 0 100,0±0 , 0 100 , 0±0 , 0 

Pectina 9Η1 39 , 8±1 ,6 41 , 8±1 , 4 41 , 9±1 ' 4 56 , 4±1 ,4 100, 0±0 ,0 1 00 , 0±0, ο 

Locusta 91 ' 0±1. ' ο 100, 0±0 ,0 100 ,0±0,0 100 ,0±0,0 100 , 0±0, 0 100 ,0±0,0 

Xa ntana-Locusta * 89 , 0±0 , 6 100, 0±0,0 100 , 0±0, ο 100,0±0 ,0 100 ,0±0, 0 100, 0±0 , 0 

Amido de ~1andioca 44,0±1 , ι. 48 , 0±1 ,4 56 , 2±1 ' 2 64 ' 4±1 , 2 71 , 0±1 ,2 81 ,0±1 , ο 

~Rela~ao ent re ο peso d~ a most ra apόs ~ ra τamen t o termi co e ο pes o lΠl 

cidl (expresso em purcentag~;") . 

Ο ~istem a carne - agua foi u tilizad o comn cnntrol~ Ρ. apresen~au 39 , 0% 
de estabilidad e. 

α~c = carboximeti l celulose de sόC:i o 

ΑΠ' ι = alto teor de metoxil~ι;ao 

Bτil = baixo -..eor de metoxilaς:ao 

~~ 

= 50' ο; ; da cada h i drocolό i d e 
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carboχimc~ilcelulose. que apesar d e ~ormar sol u c;:~es v i scosas a 

b~iχas concerι~rac;:oes. so~re degradac;:ao pelo ~ra~amerι~o 

t..tt.r·rι-ιi coCfι i.TDOJ:~F· e ROSSJ.i.AN, 1 Q73). 

Ο .:... .:ιmi dos u~i 1 i zadc•:::., mc-s:mo rιa corιcerι~rac;:ao de 6, Ο%. rιao 

proporcionaram 100% de es~abilidadc rιο sis~ema . ls~o ocorreu devido 

Α irι~lu6rιcia da ~emperat..ura. pois ο a~do de marιdioca des i rι~egra-se 

r· api dam~n~E: apόs aquE:ci me-r1~0 pr ol orιgado C SCHOCH. 1 967) . Ν ο caso do 

amido modi~icado por ~os~a~ac;:ao, es~e apresen~ou ~am b ~m baiχa 

resis~6ncia ~ι§rmica. porque arnidos modi~icados sao in~ lu enciados 

pelo pr ο1 ongado C LUALLEN, 1986) . Α gel a~i rιa 

ρroporciorιou boa es~abilidade ao sis~ema em ~odas as corι c erι~ r ac;:oes 

~es~ada s . pois as soluc;:5os de gcla~ina sao af'e~adas pelo a u me n ~o dk 

~emperaιur.: ι ο que eviιa a ~or1rιac;:ao do gel CANDRt:S. 1 975b) . 

ο ::::is~εmc.. corι~endo gom<:>. t-ragacan~a aprescn~ou 100% de 

eslabilidade somen~e Α concerι~rac;:~o de 6,0%, q uando ~ormou u m ge1, ο 

mesmo acont..ecendo com ο sis~ema corι~e rι do algina~o . Is~o ~ eχplicado 

pel ο ~ a ~ο dos t1i dr oc ol6i des al gi rι a ~ο e goma ~ r agaca rι ~a s6 ser em 

es~Avcis ao calor quando ~ormam associac;:~ e~ in~ermoleculares que d a o 

οΙ· i geιιι a r· cdc ~r i di me nsi or1al C GRAl-.Π e~ al • 1 973) . 

QUADRO 3 . 

Γ
οrιc. 

% 

(;,~ 

ο .. : 

ο -:--.-
( ' ":• .. " 

E~ci~o da adic;:ao d e b~iχas conc c rιιrac;:5es dos hidrocolόi 

d es quc proporcionaram 100% dc est..abilidade no sis~om a 

cLrnc-Agu~. n~ conccnlrc..9ao d e 2% 

c~rragena L.ocusιa 

0~ .0±1,0 50,0±1 . 2 53,0±1 . 2 

~Ε-,0:!.1 . 0 60.0±1 ,2 <1.-1.5±1,2 

Xanιarι a 

58,2±0.8 

52.0±0.8 

Xanιan n + 

Locu st..a * 

66 . 3:!.1.0 

56.8:!~ .ο 

/.~ .O= j .Ο 48,0±1,2 39,8±1,0 48. 4±0, 8 52, 0±1.0 

45,0±1.0 43,0±1,2 30. 0±1,0 46, 3±1,0 48.0±1 . 01 

I 
I 
I 
I ο.1 ______ 4_5 __ ._o_±_1_._o ____ 4_2_._o __ ±_ 1 ~,_a _______ 3_9~, o __ ±_1_._o _______ 4_6~,_o_±_1~,_o _______ 4 _8~._o ___ +_ 1 ~·-o~ 

ο_. r ι:.,:- ,u l lado!:. c::;l~o oxpressos cm porccrιιagεm . Ο sisl ema c a rne
t.ς;u.:, f'ol uli 1 i zado como con~rol ο e apresεnιou 39% dc eslabi 1 i dade. 
• CO% dL cada hidrocolόide. 
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Pelo Quadro 3 pode-se observar que nas concen'Lraς:e>es menores 

ου i g uai s a Ο , 5%, a eslabi 1 i dade do si s'Lema car ne-Agua ao cal or 

di mi nui dr as'Li camenιe com 'Lodos os hi drocolόi des ut.i 1 i zados, com 

exceς:ao d a c a rragena que sό diminui 3 , 5% em r e laς:~o a co~ce~'Lraς:~o 

d ~ 1,0% En'Lrε'La~ιo, com as gomas guar, locus'La, χa~ιana e a mi s'Lura 

χa n'Lana-locus'La a es'Labilidade do sis'Len~ diminuiu 40,3, 41,7. 41,4 

e 26, 6% respec'L i vame n'Le, vi sιο que, a reduς: ~o da co~cen'Lraς:~o do 

hi drocolόi de de 1, Ο p a ra Ο, 5% di mi nui dras'Li can\enιe a vi scosi dade do 

sis'Lem.:ι, porque ο nύm e ro de mo1e.culas do hidrocolόide e menor, 

di mi nui ndo assi n1 , ο e1ei ιο prole'Lor ao ca1or que uma mo1ecula 

exε.-r·ce sobre a ouιra, ο que 1 e v a a maior degradaς:~o das moleculas 

C SCAJ:P Α~Ι J Π , 1 985) . 

Ο c..1 ιο v al or ~ a eslabi 1 i d ade do si s'Lema obli do com a mi sιura 

d as gomas χanιa~ a -1ocus'La ( 65,3%) 1oi d evido a 1orιe i~'Leraς:~o e~'Lre 

a~ n1ol €:cu1 as dc goma χ a ~'La~ a ε gorna 1 ocu sιa que provocaram a 

1ormaς:~o de ρe1 CKOVACS_. 1973) . Νο sis'Lema de car~e-goma 

1 oc u sιa - gon~ χa n'Lana a car~ e c p eq u ε~os ped aς:os 1 i vres) nao ιi nha 

qua1 q uι: : r 1 i gaς: ao e nlr·e si • poi s as pro'Lei ~ as do eχsudado sao as 

r espo ~saveis p e 1 a 1υ~ς:aο d e 1igar os pedaς:os d e car~e ja que a 

ge1i1icaς;ao dimi~ui a solubi1iz aς:ao das prolei~as mio1ibri1 a r es . 

I s'Lo ja 1oi dem o ~ s ιrado em es'Ludos 1eilos em 1iambre d e car~e d e ave 

C FRONING, 1 96!3; HAESSO e'L al_. 1 970 ; SCH tΓ.Ξ:LL et. al , 1 970; VADEHRA e 

ΒΛ!~ ~ .. 1970; J.CTOH , 1 97da , b), fiambre d E> c a r~e s v e rme lhas CPEPPER e 

SCH! :Ι DT _. 1 075 ; } .~ΟΟΓ'J:: c-ι a l , 1 97ι , ; SI EGEL et. al , 1 978a , b; ΤΗ ΕΝΟ eι 

al_. 197~~. b , c) ο cm hidroli sados d e p e1e d e porco e boi utilizados 

como emu1 si 1 i ca~t.es em emul se>es de car ~e C SA TTERLEE e ZACHARI ΑΗ_. 

1 C7:Ξ -) . 

t;;:.sec..cc• no:; dadα ::: dos Quadr os 2 e 3 a conccnt.r aς: a o escol hi d a 

do: !1i dr·o~ol6i des a. serem u ιi 1 i zados nos out.ros eχper i m e nιos 1oi d e 

1 . 0~~ . 
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5.3.Es~abilidade ao Calor por Di~eren~e s Me~odos 

S.3a. E 3 ~abilidade ao Cozim e n~o . 

Α e3~abilida de ao cozimen~o ~oi de~erminada u~ilizando ο m e ~odo 

d c TO\'ΙJ.ιSEND et. al C 1 968) ο qua.l es~a descr i ~ο en1 4 . 9a.. Dur al)~e es ~e 

cons~an~ε Lε: ·:=. ~El Ε: impor~an~ε.- ma.n~er a ~emp εra ~ur a. do ba.nho maria 

C70~C), ja que, a. qual)~ida.de dε suco liberada e ]ul)c;:ao da 

1 957 ; HAMJ.f , i n~cn si d ade do ~r a ~an1en~o ~er· mi co C \'!Ι ERDI CΚΙ e~ al , 

1 gι:;ο; ACTON e SAF'FLE, 1 972) . 

D;:, Quadro 4 pode-se observar que a goma xan~ana foi a que 

m&l hor rc~eve a agua do sis~ema , seguida pεla goma guar, as quais 

lib er·a.r<:>.rι1 respcc~ivamεl)~e 0,01 ml e 0,08 ml de s uco por g do sis ~enΊ a. 

ap6s cozimen~o. Is~o se deve a maior capacidade de re~enc;:ao de agua 

dcs~es hi drocol6i des em r el ac;:ao aos ouLros quando submε:-~i dos ao 

~ra.~am en ~o ~ermico devido, possivε:-lmen~~ . a. suas moleculas assumirε:-m 

formas em soluc;:~o Ca. ~empera~uras mais alLas) que possibili~ am uma 

m ~i or rc~el)ς:ao de agua, aumen~ar1do nao somen~e ο rendi πιen~ο do 

produ~o. como ~ambem a in~erac;:ao en~re as par~iculas de carne pela. 

dindnui9~0 da ~gua nao liga.da, diminuindo assim, a perda de 

pro~εinclS miofibr·ilares formando urιΊ sis~erι1a es~avε:l CSIEGEL et. al~ 

1 97Qb). 

Α goma guar e a goma χan~ana a concen~rac;:aes de 1,0~ reduzem 

m ~is a sincresc dos sis~emas carnc-6gua, quando comparadas ao 

i sol ado pr o~ei c ο de soj a quE-> sao u sados eω ί' i arιΊbr· es de ca.r ne dG 

boi C HOORE e~ a.l ~ 1 976) , por c o C \','Ι LLI AHS e ΖΑΒΙ Κ~ 1 975) , pε:-r u 

C KARDOUCHE e~ al , 1 978) e pr esun~ada. C SI EGEL e~ al , 1 979c.ι.) . Ο 

si sLε:π ι ~ι con~ε:-ndo gοτι1 a 1 ocus\,c;ι. r!\o s~rou um vc;ι.l or al\,o d c cs ~a.bi .1 i da.dc

ao cozimen~o, ο que nao ί'οi real, ja que, ε:la nao ί'orm ou um sis~ema 

horιΊogE ? l)θO apesar de proporci onar .:..l ~a vi scosi dade C JOI-!ES, 1 972); 

algumas pD.r~iculas da goma ]icaram nao disso}νidas CT!\ soluς:~o ~: 

imp edi r ·arιι a ligac;:~o enlre as p a.rlicul as de cc.rne. 
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QUADRO 4. Erεi~o dos hidroco16id εs u~ilizado s n a ε laboraγao d Θ um 

si s~enιa carne-agua durar1~ Θ ο ~&s~e de es~abi 1 i dadc ao co

:zi mcnιo. 

r 

Sis~cma preparado com 

1% d e hid roco lόid e 

Car·no- agua C C-A) 

C-A-Xanιana 

· c - A -Guar 

C-A-Xan~ana-Locus~a 

C-Λ-Loc u s~a 

C-Λ-Car· r ·age n A 

Es~abilidade ao Cozimen~o 

Caldo liberado Cml) 

0,66 ± 0,01 

0,01 ± 0,00 

0,08 ± ο. 01 

0,10 ± 0,01 

0,10 ± ο. 01 

ι 0,49 ± ο. 01 

ml dc c ~ldo liberado por g do sisl e ma 

!3. 3b . Eslabi 1 i dade do Si sιen1a 

ε.·s~a bi 1 i dade do si s~ern a por· r i n al i dadc.· 

dc~cr mi nar ο ιempo que um si s~em a pode ser m a n~i da es~a vel qua ndo 

subm~ιido ao ~ra~amc·n~o ~όrmic o . Grar1de nό rι1ero do pesqui sadorcs 

C Ι ICLJ :Cf..: G" SAFFL E. 1 963 . TO WWSΈND et al • 1 968; MORRI SOH e~ al • 1 971 ; 

DEl ~G ε:·t al • 197G. SCHvτ.. 1 976) i ndi cam a conνcr1i 6nci c~ d e n 1an~er 

con~anLe3 a concen~ray~o d e sal, ο pH do sis~ema, ο ~ipo d e carnc 

u~ili:zado, a quar1Lid adι.; .• dt:> agua adicionad~ , a ~ c-nφer·c,~uι··a d a ωis~ur, , 

c ο processamcnιo, 

s i s lema. Ne s ιes exper imenιos ιodo s os fatores acima mencionados 

foram manlidos conslan~es para lodas as delermina9~0~. 

[).::. Qι.Jadro 5 Ccχ~raido do Q-...ι~dro 2) podemos obsc-rvar quc ο 

si ~-~cmeι. rorrι1ado por· carfl e - Δg u a-gom .:~ xanlana C1, Ο~ Ω foi ο m ai~ 

~ -:::. ~t.ιvc · l ( 9g, 0~). ο quEJ se jus lifi ca d Eι νido a gr-andc capacidade qu ~ · 

po:::.sue a goma xan~ana para ligar ~gua , al~m d e s u a eslabilidade ao 

cc:.lor C\'τ'J..LLIHGF O R f> e LABUZJ.., 1983). Α mis~ura das gomas xan ιana 

CO, 6~a -locus~ a CO . 6~ mos~rou. ~a mbcf.>nι, valores a llos n .:. ε.·s ιabili dadε-
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QUADRO 5. Ereilo dos hidrocolόides ulili z ados na elaboraς;~o de um 
sislema car11~-agua duranle ο lesle de eslabilidade da e
muls~o. 

Si s lema pr εpar ado cοιrι 1 , 0% 
de hi drocolόi de 

C~rnε-Agua CC-A) 

C-A-Xanlana 

C-A-Guar 

C-A-Xanlana-Locusla 

C-A-Locu sla 

C-=A-Carragcna 

Es l abili dade do Sislema 
% 

39, 0 ± 1,6 

99,0 ± ο.ο 

90, 5 ± 0,8 

89,0 ± 0,6 

91 , 0 ± 1. ο 

57,0 ± 1 • 4 

C Peso du Si slenΊc:ι Apόs Cozi menlo/Peso do Si slen · ιa Arιles dc:> Cozi
n·ιι:: rιl6) χ 1 00 

da emulsao (89,0%) e podem ser comparados aos oblidos por SIEGEL el 

al C1Q79 a) quando uli l izar·am isolado proleico dc:.• soja C91, 0~). 

Ap εsa r desles νalores al l os , esla mi slu r·a n~Ό pr·oporci onou u m 

si s Lon1a homogθneo . j a q u e a car r ιe erιcobr i a a fιgua quε.- er a o bser νadr.ι 

cnι grande νolum e rιο meio d a pasla cozida, sendo dir.ίcil sua 

ι:J l i r11i naς;ao C por docarιlaς;ao) par a se obler ο peso r eal do si slema 

ap6.::. lralamεnlo lerrl1i co, do que sε corιc1 u i que e-sla mi slura n~o 

proporciorιou boa εslabilidado ao sislema, sondo ο mesmo raιo 

ob s crνado quando a εslab ilidad6 ao calor foi delcrnrinada pclo melodo 

d c: τoνn..rSENr> .:tl al c 1 908) . Hu JιΊ CSnΊO Quadr· ο !3' pod εrtΙOS obsε • r- νar· qU (1 Ε < 

gomcl. guar, cujas soluς;oo s stίo allamenle νi s cosas, 

proporci orιou uma eslabi 1 i dado el e νada do si slema C 90, 5%:> , ο quc: 

j u s. li r i ca seu u so cnΊ pr odulos d ι Cc ι r rιe €'f11 a lada c SλNDERSON. 1 9 81 ) . 

Αμc..:~.:ιΙ' d.:. gοιΩ· ι )c>cιι c;;.L;. aρr·o;,sε::nt ,;r· u r;, ~ .1 Lo V <'ι l<> d t=~ .,. .-t.~ }-,)Jidadι: · , c-~,ι.-. 

rι ~ο fΌi real dc:νido ~ formaς;ao α ι: un1 sislor11a nao }H:.>rl1ogerιeo, con1o 

<lCunlccou quando delernΊi nou-se ο c. · fσi lo do coz.i n κ nlo no r11 σSΙΙ Κ• 

si slerti& usando ο n1elodo d e TOWNSENl) ε.-l al , C 1 969). 
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6.4. Capacidade Emu1si~ican~e. 

6 . 4a. Capacidadε. Erιιu1si~ic~H1~Θ dcs Hidr'oco16ides Selecion&dos. 

Ο Quadr-c 6 mos~r·ει cs ν&lor-es da capacid&.de en·ιulsi~icειn~e 

ob~i dos- para os hi dr-oco16i des u~i 1 i zados no preparo de si s~emas 

carnc-agua . Nes~E:> mesmo Quadr·o 6 , pode-sε observaι que a capacidade 

emulsifican~e n~o νaria significa~iνamen~e. quando ~oi ~s~urado ao 

si s ~eω a. car· nc-agua, u~i 1 i zando a me~odol ogi a descr i ~a ern 4 . 7, as 

gorι1as guu.r· ~ .. carragεr.c., assim como a goma locus~a e ~s~ur a das 

goιηas. xar1~ane.ι c 1 ocus~&. Εs~ι;- conφor~an)Cl)~o. proνaνel men~e. ~ deνi do 

' capaci dadc des~a~ gomas d o in~eιagir e ~ormar ge1 1igando gιandε 

quan~i dadc do agua Φ, com i sso aumen~ar a r i gi dez da mo1 ecul a de 

pr-o~cin a ~ ~razε.-r- conκ> conseqUencia umc-ι capacidade emulsi~ican~e 

simi1ar· ao con~rolε· CELFAK e~ al. 1979). Ο mesmo ocorreu nos es~udos 

de Ι VEY ε.·~ al C 1 970) e MORRI SON et al C 1971) que derι)ons~r ar am que a 

~ase con~inua Cpro~eina-agua) de uma emu1s~o con~endo carne magra, 

sa1 , 61 ε:ο dc· soju. c al ~ο n1 νe1 de agua C 40 70%) foi 

compar- ε.. ~i vamcrJ~c i gu,.l , errι ~ε·r mos de capaci dade emul si ~ i can~e, a 

s is~Θma ~ ond~ a carn~ foi s ub s ~i~uida por ex~ ra~o pro~6ico de carnc 

ncs.~o mcs mo εxperi m e n~o. Ι s~o deνe-se ao fa~o de quo, nun1 si s~ema 

mc.1~ di1u5do, a in~εrac~o pro~eί n a-pro~cina podo s~r diminu1da 

aumcn~u.nd o ~ Lro~ s upcr~ici~l que a pro~eina podc cobrir ~ . 

por~an~o. aumen~ando a capacidade emu1sifican~e da pro~eina a~~ ο 

1 i τtli ~eι rnaxi πιο dE ~ c~i ci ι-nci a como agε.·n~e errιul si ~i can~ ε C HAQ et a l, 

1973). 

Dos hi drocol όi dεs u~i 1 i zados a goma xan~ana . foi a quE" 

proporcion~u a capacidadc emu1sifican~e mais e1eνada, ου sεja, j1X 

m.:ιi or quc ο cor1~r ol ε-, d~·νi do ' mai or capaci dade que a goma ~en) par a 

in~eragir com agua e d Θ produzir um aumen~o na νisco sidade da fasc 

con~i nua C WALLI NGFORD e~ LABUZA, 1983) ; ο que 1 eνa a uπιa di ~ nui γaο 
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a.uADRO c>. Capaci dade Emul si fi cant..e dos hi dr-ocol6i des em emul se>es 

cont..endo car-ne . 

~
Sist..ema pr-epar-ado com 
1.0% de hidr-ocolόide 

Car- ne agua C C Α) 

I C-A-Xant..ana 

I C-A-Guar-

C-A-Xant..ana-Locu st..a 

C-A-Locust..a 

ι_::-λ-Carr-agena 

~ nu de όleo adicionado/6.3g da 

Capacidade Emulsificant..e ~ 

20,00 ± 0,12 

22,22 ± 0,13 

21,6Q ± Ο, 11 

20,16 ± 0,06 

20, 32 ± 0 , 06 

21' 43 ± 0,08 

erιωl sao. 

na int..er-aι;:ao ent..r-e a fase cont..fnua e a fase disper-sa, pr-ovocando um 

aument..o na capacidade emulsificant..e do sist..ema e incorporando assim, 

maior- quant..idade de 6leo do que os out..r-os hidr-ocolόides CHAQ et.. al~ 

1973). Post..eriorment..ε, ist..o foi demonst..r-ado pelas fot..ogr-afias onde 

sε obser-va que nos sist..emas de car-ne for-mados com goma χant..ana , est..a 

se di~t..rib uiu homogeneamεnt..e ent..re a~ fibri)a~ mu~cular-e~ CFot..o 4), 

..; γit..ando que est..as ύlt..imas, ao per-manecer· ent..r·elaς:adas fοr·πιε:ιη gι··unΊos 

corι)O obser vado na pr- epar- aι;:e>es serιι gon1a χant..ana C FΌt..os 2 e 6) . 

5 . .ιit> Cf(paci dadι: · Errιul ~:i fi canισ dos Hi drocol6i dσ ~ Scl c:rci ona.dos ι; · rιι 

Sist..emas όleo-Agua. 

Ο Quadr· ο 7, mα.:.t..r a os val or es das capaci dades emul si f i cant..es 

dos quando f"oi adicionada ξ ι (> 

sist..εmaCpr-epar-ados como em 4 . 4). Α capaci dade ernul si fi canι e foi 

det..er- nιi nada como eτtι 4, 7 e, podεe-sι; • obsε.·r· var- quε: ' os val or- ι?.s. dc:,s 

capacidades emulsificant..es obιidas sao basιanιe similar-es enιre ~i. 
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QUADRO ?. Capacidade emulsi~ican~e dos hidrocol6ides selecionados 

Γ Hi dι' oco1 6i do 

~ua-Xan~ana 

I .Agua -Guar· 

1. οχ 

.Agua-Xan~ana-Locus~a 

.Agua-Loc u s~a 

Aguc..-Carragcna 

Capacidade 

2θ,θθ 

27,46 

28,40 

28,09 

27,30 

Emu1 si f'i can~e 

± Ο,Οθ 

± 0,07 

± 0,19 

± 0,04 

± 0,08 

~ nι1 do 61 eo adi ci onado/6, 3g dε · suspε·nsao C agua-hi drocolόi de) 

Comparando o s valores ob~ido s da capacidade emulsirican~e dos 

t1i dr·oco16i d ι,;,s C Quadro 7) corfl os val orεrs ob~i dos da cc..paci dadε · 

~·ιιιulsi!'ic~nt..c. p~ιrc.. ο sis~enιa TfiOdE:lo carnc-agua-t1idrocol6ide CQuadro 

6) , podG-sc dizer que est..es hidrocol6ides at..uam como es~abilizant..es 

dispondo-se en~re as !'ibrilas musculares aumen~ando a viscosidade da 

!'aso cont...ίnua. Ist..o ~oi dcmonst..rado pelas !'ot..omicrogra!'ias dG 

sis~emas de carne con~endo goma xan~ana CFo~o 4). 

G . 4c. Cap&c idadE Emu1siri cant..e dos Hidroco16idos n ~ Concon~ro9~o qu~ 

Proporci or1a Μ.:ιi or· Est..abi 1 i daclσ ao Si s t.. ε.τιΊ.:ι. 

dos conccn~r aς:C:•c.: quc 

proporcionaram maior es~abilidad~ ao preparados conformc 

m c~odo logia 4.2 u~ilizado s elaboraιy~o de um sis~ema 

carnc-agua-hidroco16ido. Α maior capacidade emulsi!'ican ι c foi obt..ida 

con) os arni dos nιodi !'i cados e d12- mandi oca n a concc. · ntraιyao dc.· 6, ο;~, j~ι 
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QUADRO e. Efei t.o dos hi droco16i des uLi 1 i zados l)a e1 aboraς:~o de um 

sist.ema carl)e-agua l)a capacidade emulsificai)L Θ . 

SisLema 
Capacidadε Emu1 sificai)Lε ** * 

Carne-Agua CC-A) 20,00 ± 0,12 

C-A-Anudo Modificado 6% 36,51 ± 0,11 

C-A-Amido de Mal)dioca 6% 28,73 ± 0,08 

C-A-Tragacarιt.a 6% 12,94 ± 0,05 

C-A-F-'~cιi I)C:ι ΑτΜ 3% 10.32 ± 0,16 

C-A-PεcLirιa ΒτΜ 5% 9,84 ± 0,04 

C-A-A1ginaιo !3% 8,!37 ± 0,03 

~ preparado com as corιcεrιt.raς:oεs que proporciorιaram maior de est.a

bilidadc ao sisιema . 

** πιl de 61 ε.•ο adi ci onado/6, 3g d a emu1 s~o. 

quc formam ge1 a esιa corιccl)t.raς:ao ο que permiLe uma maior 

pois ~ maior a barreira que separa as 

goL.1cu1as disper·sas . Os out.ros hidrocolόides abaiχaram a capacidado 

emu1 si fi canL c.· do sist.ema carl)e-agu a quc.· 

pr opor ci Ol)ar aιη urn va1 or de 1 00~"' I)Cι esLabi 1 i dade do si st.ema C Quadr ο 

2) , ο quε: 1 ε:va L.ι cor1c1 ui r· qu ε1 Ι) ~ Ο hcf.. u rtΙa r ι::-1 aς:i;:o di r· E:ot.a ~-I)Lr c· 

esLabilidade ο capL.ιcidade emu1 s ific an L ~ . 

!3. !3. Car·act.er·1sLicas F'.ίsico -Qι..ι.ίnιictιs dos SisLeroas:: Carne-.Agua -Hidro

col6i dc.· . 

Ο Quadro g mos Lr·a ο εf'c:i Lo dοε. l1i drocolόi d~~, na corιcc.-nLraς: ~o 

de 1, 0%, I)OS parfιmoLr·os envol vi dos l)a el aboraς:uo d 0 ur tι si sLernc.. 

crH·I)e-b.gua . Dos rosul t.ados ap r ·esΘI)Lados 1)0 Quadro Q podc-sε · dizer 

quo as propriedades i rιt.r· .ίl)seca s das di f' e r·onLes s~o 
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responsaveis pel~s diferen~~s enconιr~d~s enιre os sisLemas . Nesι~s 

propriedades podemos incluir a conforma9ao da molecula em solu9~o. a 

capacidade para inleragir com agua, a solubilidade, a esιabilidade 

.ao calor e ο modelo reolόgico de suas solu9oes 

Do::; hidrocolόides uιilizados, a goma χanιanc. foi a quι::-

:..prGsenLou rn.aior c~pacidade de reιen~5:o de agua. Esιa alla 

capac~dade de reιen~ao de agua G devida a conforma9aO de sua 

mol~c:.ulc. eτn sol u~ :ao , bem como, sua esιruιura qu~ mica 

caracLerislica, p e lo que. forma solu~oes alt...amenle viscosas a baiχas 

c:onc:en"Lraς:o es Lε-mperat . ura ambienιe CMORRIS et. ~1. 1977) Nesl.e 

mesrno Quad:-o 9, podemos observar que os valores das capac:idade!: d e 

dι::- i..gua do!: out-ro:::; hidrocolόides ulilizados s.:ro . 

.=..pro:<~ madament...e, 1gua1s. Α menor capac1dade de ret...en9ao de agua 

c:orresponcie ao conlrole Ccarne-agua). Ο conLrol e r eιeve .a menor 

q uc..rι l 1 dadε de aguc., j~ que, nesι e si sιema soment...e a s prolei nas 

~o~ina as res:pons:aveis pela 

CPEDERSEN, 1984) . 

.') i ndi CE:: de sol ubi 1 i dade de ni l rogeni Ο emprega-Sτ:? c:omumenle 

para. medir inlen:::;idade dos ιraιamenιos termi cos a crue 

~ubmeιidas a:::; proLeinas duranιe ο processament...o de um alimenlo. EsLe 

:nd1ce meciι::- ο gr~u de desnal ura9ao da prot...eina. Urrι 1 ndi ce d.: 

solubilidad~ dc nitrogenio e levado indica e:.~i st...enci ο. um ~ 

e=:; pεr .=.r do valor nut..r i t .i vo d.r. c~rn. _ 

CRANL>J..LL. ο u .::c d.= rιi Gr- OC:Ol oi dGS d1 rn1 nui υ 

ρroLG.l r • .:._ 

ObSeΓ VάΓ ρ~l Ο Quadr Ο 9 qu~ .:J 1 ndi Cf::. 00:: SOl ub.:.l i dade de Γιl t_ ΓC•9~f ι.l C:.' CC:..• 

ο::. Slslemas conιendo hidrocoloides ιest... ados CGuar 2:3 . 12 ~~ : 

1 ι:;c: u ::. LGι -χ.;,.n"Lanά 27. 28~~; 1 cc:ust...=.. ΖΟ. 36~~ e carr agena 30. 57~~) . ser.do 

quι: ό. goma Xd.r.LanGι ό.pre se;-,Lou ο rn€nor valor C11.11~~). l~lc lr . ..:llc.:.., 
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αuADRo ρ_ Efeito do~ hidrocoloides selecionados na concentra~ao de 

1.0~~. na$ caracter1~Lica~ f1sico-qu1mic.as do~ sistemas 
carne-agua-hidrocolόide. 

rSis~ema preparada Umid.ade d a Proteina 
ISH 

com 1.0Υ. de hidro- pH CRA pasta 0/ 
hidros~o-,.,. ., 

col όi de lύvel 0/ 
,.,. 

~. 

r Carne-A.gua CC-A) 5.6 8 . 06±0,1 ο 81 .55±0,24 8.50±0,20 43.74±0,20 

I 
/C-A-Xantana 
I 

5.6 16. 46±0,20 93.40±0,24 2 . 16±0,20 11.11±0,20 

/c-A-Guar 5 . 6 10.30±0,50 90.37±0 .28 4.88±0,20 25 . 12±0.20 

!c-A-LocusLa-XanLana 5.6 10. 20±0,60 89.69±0,30 5 . 30±0.10 27.28±0,30 

lc-A-Locus.La 5.6 10.26±0.50 89.17±0.20 5. 90±0,10 30. 36±0,20 

C-A-Car ragena 5 . 6 10. 21±0,50 90.08±0,20 5. 94±0,10 36.57±0 . 30 

CRA=Capacidade de reLen~ao de agua. ISN=Indice de Solubilidade άe 
Ni t..rogel"'li ο . 

.s.egundo FΌEGEDING e RAMSEY C1G86), a eχist..~r1cia de urrι.a ir1ler.ci ς::;;'o 

entre ο hidrocolόide-agua que impede a perda das prote1nas σue ser~o 

solubilizadas no eχs udado. Α observa~ao ao microscopio most.ra que 

nao ha 1nteracao entre a goma χantana e as proteinas do s1stem;,. 

carne-agua e como a capacidade de reten~ao de ~gua ~ maior par ~ c 

~istema formddo por carne-~gua -goma χantana, podemos concluir que a 

menor concol"'ll r .:: ... c;::,:o d• ~ ' prot..ei r1 a l"'la sol u<;: ~o !"'le>sLe s.i sLerrιF< C prc.>lt;.l. 1"'1::· 

hidrossoluvel) ~ devido ~ maior inlera<;:~o εnlre a gomd x~ntan~ ~ a 

fι.gua. 

5.6. Influenc1~ da Ad i<;: ~~ dε Pol1fo~faLo no Sist..ema Carne-~gu~. 

Ο Quadro 10 mo$Lra ο e1eito de diferenιes conc en lra~bes dΘ 

pol i fosfato no si stema carne-agua apos cozi rrι e nt . o. Pode-se obserνar 

que na medi da ern que c.. concentr a~ao aurrιent...a . ο vol umc de cal do 
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libQrado diminui, Qnquant..o quς;.., a ΙD>s;t..c.bilidadQ c.o cozimgnt..o .c..um<Eint.a . 

Para explicar ist..o, admit..e - se que ο ef'eit.o dos polif'osf'.atos deve-se 

prin ci p ~l m e nt..e a sua int..era~~o com as prot..einas miof'ibrilares. onde 

di ssoci am C• compl exo act..omi osi na (avorecendo a solubilidade da 

actin<:ι. e miosina CKOTTER e FISCHER? 1975; HONIKEL,. 1 984). Est..a 

sol ubi l i dade deve-se ao f'at..o dos pol i fΌsf'at..os desenrol arem est..as 

cadeias prot..eicas expondo, dest..a fΌrma, uma maior superf'ici e para 

hidrat..ac;:~o CJEFFREY, 1983; TROUT e SCHMIDT, 1984 FLORES e 

BERJ.{ELL? 198:3). 

ο 10 most..rc.. t..amb έ n i ο concent..rac ~o d e 

polifosfat..o num sist..ema carne-aguc..-goma χant..ana durant..e ο lrat..ament..o 

t..~rmico. Foi ulilizada a concent..rac~o de 1 . 0Χ de goma χanlana ρar a 

form~r ο sislema e pode-se observar que ~ quant..idade de caldo 

liberado nao f'oi inf"luenciada prat.i camenle pel a presenc;:.a do 

polifo~fato. 

Par<:ι. s e obt..er dados mais r·epresent..al.i vos f'oi di mi n•.Ji da a 

concent..rac;:ao de gom.a xant..ana de l . OY. para O . SY. no sist..em.a carne-a gua 

CQuadro 10) . Nest..a concent..rac~o pode -se obse rvar uma diminu~c;: ao no 

volume do caldo liberado, na msdidc. em que aument..a-se ;::, concentrac;:ao 

do pol i f'o::;f alo , poi::; quando se u sou Ο . 5 ~~ d e pol i f"osf' aΊ .... ο obt..eve-::;e ~ 

menor pε-rda de cal do . Embor a nao eχJ. sι.a nenhuτrι est.u do qus· pα::. s~ 

polifozf~t..o~ (t..odo= mol,..cul~ :::, 

pode-se supor que εst..es compcιst..oz di ιni nuem ~ Γ orc;:a d~ r--:;d e prot...:?i C ..:Ξ'., 

_i a qu~ a con si s t..έ: nc i a da massc. da ernul s5:o i oi mai s s u a v~ do que p a r a 

as emulsbe~ so com oom ~ χa nt..an ~ ου s6 com polif'osf"ato . Isto e~t..a d e 

acor·u~ cοω ο obser· va · .::~ por HAP-GCTT ct c.. l ( 1 980) au.;,rιd σ t. . .Ξ;;:.-;,..~r~n1 

diΓ erent..es polif'osΓa~o~ n a es ~~b~lidad e de emuls6es d e c~rn~ . 

Os poliΓosf"at. . os η ;:;. concentraι;:ao de Ο . 5% most..rararn ser n ιe lr1or E.>s 

ret..ent..ores da agua do que ο ~ hi drocolόi de~. na mes rna c.oΓΙco:=-nt.r·a.:;.Ξio 

CQuadro 3) . Ν~ο Γoram ens~iadas conc entra ς5es maiore ~ porque ~ 
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Quadro 10: Ef'ei t.o d a concent.raγ:io do pol i f'osf'at.o C Ρ) nos s i s t.εmas 
car ne-Δ g u c.. C C-AJ; carn ει-ag u a - goma xc..r1t.ar1a C 1 ~ C C-A-X) e 

car rιε-agu a -goma xarιt.c.n a C Ο, 5%:> dur arιt. e ο t.est.e da 

es ~abilidade ao coziment.o. 

Sist.ema 

C-A 

C-A-P 

C-A-P 

C-A-P 

C-A-P 

C-A-P 

C-A-XC 1 ~.)-Ρ 

C-A-XC 1 %) -Ρ 

C-A-XC 1 ~.)-Ρ 

C-A-XC 1 %:>-Ρ 

C-A-XC 1 ~Ω -Ρ 

C-A-XC 1 ~ · Ω -Ρ 

C-A-XC0 , 5~~-P 

C-A-XC Ο , 6Y.J -Ρ 

C- Α- Χ C Ο . 5 %:> -Ρ 

C-A-XC0,5~)-P 

C-A-XC Ο , 5 ~-Ω -Ρ 

c-.ι.-xc ο, 5~0 -Ρ 

Est.abil i dadε ao Cozi mεnt.o C ml /g) 

Concent.raς: a o do FΌlifosf'at.o (%) 

ο 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5 

ο . 55±0, 01 

ο, 50±0, 01 

0,43±0,01 

0,01±0,00 

0,01±0, 00 

0.40±0,01 

0 , 34±0,01 

ο. 3-1±0, 01 

0 , 01±0,00 

Ο, 34±0 , 01 

0, 3 1±0,01 

0,00±0. 00 

0,00±0,00 

0,00±0 .00 

0 , 30±0 , 01 

ο . 27±0 . OJ. 

ο . 24:!.0, 01 

ο. 20:!.0' 01 
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legislaι;ao brasileira sό permi ιe ο uso de. no maχimo. ο. 5% de 

polifosfaιos em alimenιos CDecreιo Lei 
ο 

n- 66. 871). As misιuras 

polifosfaιo-goma xanιana produziram uma massa mais s uave diminuindo 

signifi caιivamenιe a p&rda do caldo duraηιe ο cozim e ηιo. Ιsιο ιamb Θm 

foi observado em sistemas onde adicionaram polifosfatos . proιeinas e 

gomasC al gi na to) par a di mi nui r ο ni vel de sal par a as massas de 

salsicha CWHIRING, 1984). 

Α gordura de porco foi utilizada nas conceηιra9oes 6,0; 12,6; 

25, Ο ε. 301 Ο ~~ - Ο efei ιο desιas concenιraι;oos nos sisten-ιas carne-agua, 

carne-agua-hidrocolό id e e carne-agua-polifosfaιo pode ser observado 

ηο Quadro i 1. 

Nesle Quadro 11 pode- se observar que, com ο aumenιo do ιeor de 

gordura si nerese diminui u. Ιsιο explica-se pelo faιo d Θ 

acιomiosina formar gel e ser a principal responsavel pela fixa9~o de 

agua e pε. - 1 a f· i xa9~0 da. gor dur a. poi s ambos' os pr ocessos encoηιr an1-se 

e:::ιrei ιanκ ~ηι e i nιer 1 i gadosC \ΠRΤΗ. 1985) . 

Dur~ηι c· a moa.gen1 a a.cιi na. e a nu osi na, quando sol ubi 1 i zada.s., 

forma.m u m filme que recobre parιe da. gordura. liberada.. Esιe fiJme 

prot,6i co impede ου dificulιa. a uni So das golas de gordura. duraηι e ο 

cιq u ec i rι"ι e ηιο. S<· a espessur a. des'Lc. f i 1 n1ει- for derι"ι as i ado f i n.::,. el e pod ει

ser rompido duranιe ο a.quecimenιo liberando as parιiculas de gordura. 

quE· se acumul a.m n a. supe r f 1 ci c· do pr odut,o for mando ο cha.rι"ιa.do 

" ε-ficapsu l a.meηιo br a.nco " C \fΊR T H~ 1985). 

ο ensaio do sitema c arne-agua-goma xanιana n a 

concenιrayao de 1 ,0 Υ., nao foi possivel observar ο efeiιo da adi9ao 

de gordura, pois ο ca.ldo libera.do foi m.inimoCQuadro 11); por esse 

moιivo, foi ιcsιada uma d e goma xanιa.na. 

C0,6Y.)C0Jadro 11). Nesιa. coηceηιra.9 ~o ~ observado que , na medida. em 
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que a concen~raς:~o de gordura vai aumen~ando, ~ambem vai diminuindo 

ο volume do caldo liberado. 1s~o es~~ de acordo com os resul~ ados 

ob~idos por FOEGEDING e RAMSEY (1986)~ para sis~emas con~endo baiχo 

~θοr de gordura. 

Α perda do caldo no sis~ema carn e-ag ua-polifΌ s!'a~o CO, 6%:> foi 

di mi nui da quando a concen~ra9ao de gordura !'oi aumen~ada. 

F'inalmen~e. ensaiou-se um sis~ema carne-agua-goma χan~ana 

(0,6%)-poli!'osfa~o (0,6~) CQuadro 11), onde observa-se que a perda 

de cal do duran~e ο cozi men~o foi me nor quando comparada com os 

ou~ros sis~emas. Is~o ~alvez seja devido a aς:~ο conjun~a en~re a 

goma χan~ana e os pol i fos!'a~os. uma vez que ambas n1ol ecul as aumcn~arn 

a re~ en9ao de agua, man~er1do a rede proleica inchadaCKOTTER e 

FISCHEI~~ 1975), ο que , durarι~ o ο processo d o aquecimonlo inφ e d e uma 

relra9~ o ntui ~ο marcan~e da es~ru~ura pro~eica p e l a desna~uraς:ao 

calόric a . ~ imporlanle enfa~izar que, a condi9ao par a islo , e que as 

parliculas de gordura se enconlrem homogeneamonle dislribuidas. 

De um modo geral, quando a gordura e agregada nos sislemas, a 

perda d e caldo duranle ο cozimenlo d.iminuiCQuadro 11). lslo pode ser 

Θλ~licado a parlir de dois e !'ei~os impor~anles: primeiro, as 

par~iculas de gordura encon~ram-~ e rodeadas pelas pro~eίna s da 

mass CJ. do si slema; segundo, dur anιe ο aqueci merιlo. eslas pr o~ei n as 

coagulam ao redor das par~ίcula !':. dε- gordura formando u ma rede que 

sofre un-.?. m0nor r ed uς:Z.:o. Esla r εdc · prol.{.ica pod ι: r olε::-- nιais: .igu?. 

ap6s aqu eci menlo do que ser i a possi v~l esper ar· errι ausέ>nc.i a d e 

gordura Em lcrmos gerais, pode-sc dizcr que corn a adiς:ao de 

gordurc..., a malr iz prolei c a sofreu un, r ε-!'or9o CHO }~ JX L, 1984). 
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Quadr-o 11: Efeito da adiς:~o de gor-dur-a na elabor-aς:~o de s istemas 
car-ne-Agua, car-n e-Agua-goma χantan&C1~~; carne- agua-goma 
χantana C Ο . 5%:> ; car ne-agu a - pol i !Όsf a ι ο C Ο , 5%:> e 

carne-Agua-goma χanta n a C0 , 5%:> - polifosfatoC0,5Yo:> . duranιe 

ο ιesιe d& esιabilidade ao cozimenιo. 

Estabilidade ao CozimenιoCml/g) 
Sislema 

Gor-dura Adicionada(Y.) 
ο 6. ο 1 2 • 5 25 • ο 30.0 

C-A 0,55±0.01 

C-A ο . 45±0, 01 

C-A Ο , 40±0 , 01 

C-A ο. 40±0. 01 

C-A Ο, 40±0, 01 

C-A-XC1 %:> 

C-A-XC1%:> 

C-A-XC 1 ~..) 

C-A-XC1%:> 

C-A-XC1~Ω 

C-A-XC0,5%:> 

0,01±0 , 00 

C-A-XCO, 5%) 

C-A-XCO, 5%) 

C - Α - Χ C Ο, 5%) 

C - Α- Χ C Ο, 5~.) 

C-A-PC Ο, 5~0 

C-Λ -P C O, 5~ σ 

C- J\- PC Ο. t:; :;.~) 

C-A-PC0,5%) 

0,34±0,01 

ο. 30±0, 01 

C- A- PCO , 5 ~Ω 

C-A-XC0,5%)-P(0,5%) 0,20±0,01 

C-A-XC Ο , 5%) - F-'C Ο . GY..) 

C-A-XC0 .5%)-P CO.~Y.) 

C-A-XC0,5%:>-PC0,5%) 

C-A-XC0,5%)-PC0,5%:> 

0,00±0,00 

0,00±0,00 

0,00±0,00 

0,00±0,00 

0,30±0,01 

0,25±0,01 

0 . 21±0,01 

0,1 9±0, Qj 

0.26±(),01 

ο. 24±0. 01 

0,22±0,01 

0,20±0, 01 

0,15±0 ,01 

0,12±0 , ο : 

0,10±0 , 01 

ο. 05±0, 01 
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8.9. Observa9~es ao Microscόpio 

Os si stemas de carrιe-lι.gua-xarιta rι a rιeste parΔgraf'o eer~o 

irιdicados como sistemas completo. Na aus~rιcia de xarιtarιa, devido ao 

f'ato de rι~Ό apreserιtarem caracterίsticas semelharιtes, ser~o 

irιdicadas por prepara9~es sem xarιtarιa. 

Os sistemas completos mostram fibras de mύsculo estriado 

qL · ~ radas irregularmente e miobrilas dispersas no meio aquoso Cfotos 

1, 4 e 6). Escassas gotίculas de gordura e fibras de tecido 

corιjurιtivo, de tamanho variado ocorrem irregularmente rιas 

prepara9~es Cf'otos 1, 3 e 6). 

Αο microscόpio όptico, os sistemas completos e as prepara9Bes 

sem χarιtana cruas t~m a mesma apar~ncia geral. Erιtretanto as 

f'ibrilas musculares dissociadas no processo de preparo do sistema 
•. 

tendem a se espalharem melhor pela a9~0 dispersarιte da goma χantarιa, 

enquanto, que, nas prepara9~es sem χantarιa Cf'otos Ζ e 8) permanecem 

e ntrela9adas constituindo grumos. 

Α coloray~O pelo acido Lricrόmico de Shorr revela que a 

~ rιιarιa constitui em agua uma f'ase homog~nea sem intera9~es com as 

f'ibr a e miofibrilas de carne Cf'oto 4). Ο esf'rega9o de xantana a 1.0~ 

e m a gua aprese ntou rιίLida metacromasia em presen9a de azul de 

me Li 1 eno. Os si stemas tem di spers~o h omog€rrιea sobre a 1 Ami n a e, 

e xceLo pela meLacromasia aLέ- ο aumenLo d e 600χ n~o se detecιam 

estr u Luras. 

Α rea9~0 do acido periόdico de SChiff' revela c o mponentes 

glucosίdicos das cθlulas musculares Cfoto 8). Α mesma r ea9~0 e 
pos itiva nos sistemas com xantarιa. Neste caso se evidenciam a 

di s p e rs~o homog ~ nea da mesma entre as miof'ibrilas Cfoto 6). 
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Fοτο 1. Sis~ema comple~o cru sem colora9ao C280χ). 

Fοτο z. ?repara9~o sem xa~ta~a e sem colora9ao C280x) . 

PRANCHA 1 . Es~rega9os sobre lAmi~as his~olόgicas em sis~emas de 

car~ e . Pibras de car~e CF); Gordura CG) e. Miofibri

las (Μ). 



PRANCHA 2. 
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Fοτο a . Sislema compl elo , cozido e sem colora9ao C280χ). 

Fοτ ο 4. Sislema complelo cru . Colora9a o pelo 

coranle de Shor r C280χ). 

Esfrega9os s obr e l aminas histolόgicas em sislemas de 

carne. Fibras de carne CF); Gordura CG) e , Xa nlana CX). 



P RANCHA a. 
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F ο το 5 . Prepara9ao sem χantana. Rea9~0 de PAS C280x). 

Fοτο 6. Sistema completo cru. Rea9~0 de PAS C280x). 

Esfr ega9o s obr e lAminas histolόgicas em sistemas de 

c a rne . Fibras de carne CF) e Gordura CG) . 
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6.9. Prepara9~0 das Salsichas. 

As salsichas ~oram preparadas como em 4 . 13b e a es~abilidade da 

emuls~o ~oi de~erminada segundo ο m~~odo de MORRISON e~ al C1Q71) . 

Os resul~ados s~o mos~rados no Quadro 12. 

QUADRO 12. E~eito da adi9ao de goma guar e goma χantana na 

es~abilidade das salsichas. 

Hi droco16i de 
Concen~ra9ao Est.abilidade ao Coz im e n~o 

Υ. ~ 

Amido de Mandioca 2 72, 8 ± 0,4 
CControle) 

Goma Guar 1 74,6 ± 0.4 

Goma Xan~ana 1 74,8 ± 0,6 

Do Quadro 12 podemos observar que a goma xan~an a e a. goma guar 

proporci onaram ο mesmo valor de est.abi 1 i dade da emuls~o 

durante ο ~ra~ament.o termico das salsichas enquan~o que ο cont.role 

apresen~ou um valor menor. Is~o pode ser devido a que, quando 

u~iliza-se equipa.mento comerci a.l , mesmo em 

pilot.o. sao necessarias grandes quan~idades de c ar ne, bem como, dos 

demais ingredient.es e os parAm e~ros envolvidos ~ornam-se 

di~iceis de con~rolar CHAQ e~ al~ 1972) . Compar ando os valores de 

es~abi 1 i da.de do si s~ema ob~i dos com sal si chas e com os ob~i dos do 

si st.ema model ο car ne-Agua , pode-se concl ui r que eχi st.e uma r el acτ~o 

ent.re os hidrocol6ides e ο cont.eύdo d e proteinas da carne na 

est.abilidade do si stenΊa. Quando se lem grande quan~idad e de 

pr olei nas de car ne C como por eχempl ο nas sal si chas) ο e~ei ~ ο dos 

hi drocol6i des ~orna-se desprezί vel. Baseado nes~es ~atos deve -se 

tomar cuidado quando s~ e~rapolam dados obt.idos em escala de 

labora~6rio para escala pilo~o. 

Ο Quadro 13 most.ra a perda de gordura de salsichas Θl')lat.adas 

col')~θl)do os hidroco16ides amido de mal)dioca, goma g u a r e goma 

χal)~al)a. Nes~e Quadro pode-se observar que as salsichas COI')~ ΘI')do 

goma χal)~al)a r et.iveram maior qual)~idade de gordura do que as 
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QUA.DRO j.θ. Det-ermirιa9~c do t-ecr de gcrdura de salsichas erιlat-ada.s 

preparadas ccm gcma guar e goma χarιt-arιa, est-eri lizadas a 

11 6 ο C pcr 90 mi rι. 

Corιcerι- Teor de Gordura Gordura 
Hidrocolόide t-ra9~0 Gordura Liberada Residual 

% % % % 

Amidc de M.e.rιdioca 2 20,3±0,1 6,2±0,1 14,G±0,1 
C Corιt.ro1 e) 

Goma Guar 1 20,3±0,1 2, 8±0.1 17, 3±0,1 

Goma Κarιt.arιa 1 20,3±0.1 1' 6±0,1 18, 6±0,1 

salsichas ccrιt-erιdo goma guar ou amido de marιd ioca. 

LAUCK C 1 976) m e rιci orιa que. dur arιt-e ο t-r a t-amerιt-o t-Θr mi co das 

1 at-as t-em 1 ugar a eχpul sao da gordura e das prot-e.ί rιa s da sal si cha 

para a salmoura, d evido Δ provavel lique~a9ao da gordura, bem como, 

Δ alt-era9~0 da viscosidade do sist-ema pelo erι~raquecimerιt.o da 

est.rut-ura prot-Θica da salsicha. Ist.o pode ser observado rιos dados da 

gordura liberada pelo amido d e marιdioca, devido a est-e ser degr adado 

pelo calor CQuadro 13). Erιt.ret.arιt-o, t.ambem pode ser observado que a 

gordura liberada dimirιuiu quarιdo ο amido de marιdioca ~oi subst.it.u.ίdo 

por goma guar e goma χarιt. arιa , pelo ~at.o dest.as gomas serem 

resist-erιt-e s ao calor CWALLINGFORD e LABUZA, 1983) ο que t-orrιa a 

massa mais corιsist-erιt-e di~icult-arιdo a saίda da gordura. Port-arιt-o ο 

uso da goma χarιt-arιa em salsichas erιlat-adas melhorou ο aspect.o do 

pr odut-o. j Δ que t-eτnos 

sal moura. 

u ma m..ί rιi ma quarιt-i dade de gor dur a rιa. 

6. 1 Ο. Det.ermi na9ao do Teor d e Umi dade. 

Ο Quadro 14 most.ra ο t.eor de umidade das salsichas elaboradas 

com os hidrocolόides amido de m a rιdioca, goma guar e goma χarιt-arιa. Ο 

t-eor de umidade ~oi det.ermirιado logo apόs ο processam erιt-o e durarιt-e 

ο t.empo de armazerιamerιt-o CQ e 20 dias). Nest-e Quadro pode ser 
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observado que houve perda d e agua nos produ~os elaborados com amido 

de mandioca Ccon~role) e goma guar, mas nao para ο produ~o elaborado 

com goma χan~ana. Por~an~o. as salsichas preparadas com goma.χan~ana 

mos~raram uma ~eχtura mais suave, quando comparada com a ιeχtura das 

salsichas preparadas com os ou~ros hidrocolόides CFigura 1). Es~e 

fa~o se deve a maior capacidade de re~en9ao de agua da goma χantana . 

QUADRO 1•. Teor de umidade das salsichas elaboradas com goma guar 

e goma χantana. 

Con Umidade Umidade no Umidade no 
cen i ni ci al produ~o fi produ~o fi 

Hi drocolόi de ~ra no pro- nal apόs 9 nal apόs 

9 ao du~o fi dias de ar 20 dias de-
% nal % mazename~o % armazenamen~o % 

Amido de man-
2 56. 4±0,1 56. 0±0,1 54.5±0,1 

dioca 

Goma Guar 1 60.7±0,1 60. 0±0,1 59.5±0,1 

Goma Xanιana 1 63.2±0,1 63. 0±0,1 63. 0±0,1 

6.11. De~ermina9ao da Teχtura. 

Α Figur a 1 mostra ο efei~o da ~emperatura do processamen~o na 

~ex~ura das salsi chas. Nesta Fi gura 1, pode-se observar que, na 

medida em que ocorre ο a um en~o de ~empera~ura, a ~eχtura das 

salsichas ~amb~m ~orna-se mais firme. Is~o deve-se Δ perda de agua, 

b e m como Δ d es na~ura9 a o das proLeinas CΚINSELL A , 1976). Nes~a 

Fi gur·cι 1, observa-se ai nda, que as gomas guar e χanLana produzi ram 

uma ~ex~ura mai s suave do que ο anudo de mandioca Ccon~role), is~o ~ 

devi do Α mai or capaci dade das mesmas par a r e~er agua, j Δ que a 

degr ada9ao des~as gomas pel ο cal or ~ menor C WALL1 NGFORD e LABUZA, 

1983). 
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As Figu~as Ζ, 3 e 4 mosι~am ο e~eito da tempe~aιu~a do 

p~ocessamenιo das salsichas na ιe~u~a destas du~anιe ο 

a~mazenamenιo a 5°C. Na Figu~a 2, pode-se obse~va~ que, na medida 

que ι~ansco~~e ο ιempo de a~mazenamenιo houνe um aumenιo da ~i~m eza 

do p~oduιo. Na Fi gu~a 3 esιa tendenci a s6 pe~manece no p~oduto 

elabo~ado com amido de mandioca e na Figu~a 4, a ιe~u~a das 

salsichas e, p~aιicamenιe consιanιe du~anιe todo ο pe~iodo de 

a~mazenagem. Deve-se en~atiza~ que 75°C Θ a tempe~aιu~a usada no 

p~ocessamento de salsichas em escala indu st~ ial. Nas Figu~as acima 

mencionados, pode-se obse~va~ que as gomas gua~ e χantana p~oduzi~am 

um ρ~ oduto mai s maci ο do que ο obti do com a adi cy~o de am.i do de 

mandioca. Estes ~esultados sao devidos a maio~ capacidade das gomas 

gua~ e χantana pa~ a r· eιe~ Δgua ( Quad~ ο 1 4) , poi s quanιo mai ο~ a 

quanti dade de Δgua ~eιi da na ~o~mul acyao mai s estavel a emul sao 

~o~mada, po~ιanto maio~ a quantidade de go~du~a ~etida CGOMIDE eι al 

1987). 

5.12. Avaliaιyao Senso~ial . 

Α Escal a usada ~oi a hed6ni ca de 9 pontos o nde ο p~ovador 

expressa ο g~au d e gosιa~ ou desgosιa~ das amosι~as sendo G 

cor~espondenιe a "gostei mui tissi mo " e 1 a "desgostei mui ti ssi mo ". 

0s dados d a aνaliaιyao senso~ial ~o~am anει.lisados estatisticamente 

por u ma analise de νa~iancia CQuad~o 16). 
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QUADRO 1~ . AnΔlise de variAncia dos resulιados obιidos na avalia~ao 

sensorial das salsichas produzidas com o s hidrocolόides 

goma. gua.r θ goma. xanιana.. 

c. ν. G.L. S.Q. Q.M. F'. 

Amosιras 2 0 . 90 0,45 Ο, 18 
n.e 

Provadores 31 75,99 2,45 0,95 
n.c 

Res.ίduo 62 159,10 2,57 

τοιal 95 235,99 

= Graus d~ liberdade; c . ν . 

S.Q. 
= causas d e variaς:~o; G.L. 
= s oma dos quadrados; Q.M. 
= nao signi~ica.ιivo. 

= quadrado mΘdio; F = F'reqtiencia 
rι. e . 

De acordo com os dados apresenιados no Quadro 15, pode-se 

a~irmar q u e as amo s ιras nao di~erem enιre si. ja que os provadores 

ιiveram uma ~reqtiencia de pre~erencia menor que 1 CF < 1). 

As mέ-dias apresenιa d as no Quadro 1 6 mosι ra m que as sal sichas 

preparadas com a goma guar al can~ou mai or m6di a segui da da goma 

xanιana c depois ο amido d e mandioc aCcon ιrol e) , por~m essas 

dif"erenς:as nao f"oram si gn i f"ic aιivas , mesmo usando 2~ de amido d e 

mandioca e 1~ das gomas xanι ana ~ guar. 
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auADRO 16. RepreserιLaι;:ao dos va.l ores medi os de prefer e rιci a obLi dos 

dura.rιLe a arιalise se rι so rial. 

Hidrocolόide 
Co rιcen ιraς:ao 

Media de Pref'erencia 
~ 

Amido de Marιdioc c.. 2 6 . 41 

CcorιLrole) 

Goma XarιLarιa 1 6.44 

Goma. Guar 1 6.63 

As medias alcarις:adas para os ιres hidrocol ό ides corres porιd em a 

gosLe i r egul ar menLe par a a da goma guar e. os demai s a gosLei 

1 i g ei ramenLe . 

pelos LrGs hidrocolόidQs duran LΘ ο LesLe serιsorial CFigura 6). 
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AMIDO DE MANDIOCA (CONTROLE) , GOMA GUAR Ε GOMA ΧΑΝ 

ΤΑΝΑ. 
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6. CONCLUS~S 

1. Den~re os hidrocolόides Lest.ados, em escala de laboraLόrio, a 

goma xan Lana f: oi a que pr opor c i onou a meιi or estabi 1 i dade ao 

coz imen~o do sis~ema carne-agua. 

2. Α gorna χanLan.a n ao a~ua como agenιe eτnulsif:ic.al"J~e mas, sirn corno 

es~.abilizan~e do sis~ema car l"Je-agua. 

3. Η;;ιο t1ouve i 1"1Lerac;:ao e1"1Lre a gorna xantana e as pr·oLe.ί l"Jas da 

carne. 

4 . Α adic;:~o de polif"osf"at.os e de gorduras em sis~emas co1"1Le1"Jdo 

carne-agua-goma xa1"1~a1"1a, aumentam a es~abilidade dos mesmos 

duran~e ο ~ra~amel"J~o Lermico em escala de laboratόrio. 

5. Ο valor de es~abilidade da emulsao das salsichas col"Jtel"Jdo goma 

6 . 

..., 
I . 

χant.an.a f:oi igual ao most..r ado por salsichas cont.e ndo 

goma guar. 

Salsichas enlatadas contendo gorna xant.ana rel1veram maior 

con~eύdo de gordura do que sal si chas f:ei t.as com a mi do de 

mandioca Ccontrole) ου com goma guar. 

Α 'Ξ. f"eit.:ts corn goma χant.a n a ου goma guar 

.apresentaram diferen~as signif"icat.iva~ qual"Jto a pref"er~ncia, em 

rela~~o as salsich.as feilas com amido de mandioca Cconlrole). 
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