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RESUMO: A #gua adicionada na fabricag¢io de produtos emulsionados, como a
salsicha, é tecnologicamentz necessiria, mas se for em excesso compromele o valor
nutritivo do produto e deixa de atender 3 legislagfo brasieira, gue desde 1962 fixa a
relagio umidade/proteina (U/P) em 3,50: 1,00, antes do enlatamento, Considerande
gue, a partir de 1978, foi permitida a adigiio de proteina texturizada de soja (PTS) em
produtos cimeos, o presente trabalho teve como objetivo principal avaliar tal relacio
em amosiras de salgicha, com os seguintes teores de PTS: zera 9,0, 15,0 e 22,5%, em
base hidratada, sntes ¢ apés o enlalamento, nam perfodo de 150 dias. Os ressliados
mostraram que a relagio U/P variou de 3,57 5 5,32; 3802 587,378 a 598385 a
5,77, respectivamente, para cada formulagio, alcancando relative equilibrio apés 15
dias de enlatamento. Concluindo, os autores propmem a alteragio do valor da relagio
U/P, antes de enlatamento de 3,50: 1,00 para 4,00:1,00, e para o embutide enlatado,

valores entre 5,00:1,00 e 6,00:1,00.

DESCRITORES: Salsicha enlatada, proteina texturizada de soja; salsicha enlatada,
relagio umidade/proteina; salsicha enlatada, legislagio.

INTRODUCAO

A salsicha & um produlo cdrneo, tipo emulsio,
consiituido basicamente de proteina, dgua e gor-
dura 6718 Jegalmente, é definida como "o produ-
to preparado com carnes, toucinho e condimen-
tos, perfeitamente triturados e misturados,
embutido em tripas finas de sufnos novos, de
ovinos e caprinos ou em plisticos apropriados,
cozide e ligeiramente defumade ou ndo" 1517,

A guantidade de dgua adicionada na fabricagiio

de produtos emulsionados, como a salsicha, & um
dos pontos criticos do processamento, j4 que in-
flui diretamente na relaclo umidade/proteina (U/
P do produto acabado, antes de ser enlatado 4°F,
A adigfio de dgua & tecnologicamente necesséria
porgque confere maior estabilidade & emulsio -—— o
gel formado com a proteina muscular — e com-
pensa perdas durante o cozimente, resnitando
num preduto de melbores caracteristicas senso-
riais 12,

A legislagho vigente ne Brasill, a exemplo da
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norte-americana®, permite a adicBo mixima de
10% de 4gua ou gelo, no caso de embutidos cozi-
dos (salsichas tipo Viena, Frankfurt e outras),
nie fazendo referncia quando o embutido ¢ enla-
tado’ ¥, Fixa, ainda, para o produto final, antes
do enlatamento, a relaglo dgua/proteina igual a
3,56:1,00 (fator 6,23) — nos Estados Unidos,
4,00:1,00% —, certamente para cobrir possivels
fraudes conira ¢ consumidor, visto que um exces-
so de Agua proporciona ao fabricante uma redugio
na quantidade de came e, conseqiieniemente, nos
custos do processo'Z,

Se os inspetores federais, por sua vez, nio
analisarem as salsichas antes do enlatamento,
nas indidsirias, torna-se¢ quase impossivel avaliar
a relacBo U/P e descobrir fraudes, j& que as salsi-
chas enlatadas absorvem, por osmose!® ¥ dgua
oriunda da salmoura de enchimento das latas™ 5.
Tentando contornar o probiema, MUCCICLO &
GOMES'®1 propuseram uma equagio matemdtica,
em que aquela relagfo é funcio do tempo de enla-
tamento, permitindo saber se a mesma atendia as
normas legais antes de salsicha ser enlatada. No
entanto, os prdéprios autores desaconselharam a
aplicagéio de equagho por periodos de tempe de
enlatamento superiores a 69 dias!?.

Virios trabathes foram publicados, avaliando
a relagio W/P de salsichas enlatadas
4363LIZIRI418 nordm pnenhum deles levou em
consideraciio legal, desde 19782 do emprego de
até 7,5% em base seca ou 22,5% em base hidra-
tada, de proteina texturizada de soja (PTS), em
produtos cirneos, calculados sobre o total da
massa do produto final, e sua possivel infludncia
na tal relagdo. Ressalte-se que GOMIDE et alii® ¢
MUCCIOLO & GOMES!® empregaram proteina
isolada de soja ¢ PTS, respectivamente, nas for-
muiaghes de salsichas, sem contudo enfocar sua
aludida influéncia sobre a relagio U/P. A
propdsito, cahe destacar que as protefnas de soja
apresentam uma série de vantagens nutricionais,
organciéticas e econdmicas, que favorecem ¢ seu
uso em alimentos®, A PTS, no caso, € utilizada
como ingrediente de alimentos como fonte proté-
ica e “"extensor” em produtos de came'” e contri-
bui para a estabilizagio da emulsiio®, apresenian-
do, entre outras vantagens, texturz igual & da
carne®.

Considerande, entfio, a permisso do emprego
de PTS em produles cérneos ¢ a niio publicaciio
de trabalhos levando em conia a sua infludncia
sobre a relagio U/P de salsichas enlatadas, ¢
presente trabalho teve como objetivo principal
avaliar esta relagho em amostras de salsichas,
anies do enlatamento e até 150 dias apds esta
operagio a partir de quatro formulacdes conheci-
dus, trds das quais contendo pretefna lexturizada
de soja.
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MATERIAL E METODOS

A elaboracfio e o enlatamento das salsichas
foram realizados no Centro de Tecnclogia da
Carne do Instituto de Tecnologia de Alimentos
(ITAL), em Campinas, SP, enquanto as andlises
fisicas e qufinicas foram efetuadas na Secdo de
Oleos, Gorduras ¢ Condimentos do Iastituto
Adolfo Luiz, em S&o Paulo, SP, no periedo de
abril de 1987 a julho de 1989.

Para ¢ presente experimento, definiram-se gua-
tro formulagBes de salsichas, em que variou o teor
de proteina texturizada de soja (PTS), a seber:
zero; 907 15,0 e 22,5%, em base hidratada. Em
consegiiéncia, variaram também os teores de camne
bovina ¢ suina. Na formulacio sem PTS, emprega-
ram-se 50,87% de carmne bovina e 21,9% de carne
sufna; com 9,0% de PTS, 43,87% e 19,19%: com
15,0% de PTS, 40.87% o 16,19%, e com 22,5%
de PTS, 38,37% e 11,19%, respectivaments, A
formulagio bésica para os ensalos é apresentada
na tabela 1.

O processo empregado na elaboraclo das salsi-
chas foi similar ao utilizado rotineiramente pelas
indusiriasis, constituido das seguinies efapas a)
emuisionamento, usandoe moedor e "cutter” con-
vencional; b) embutimento em wipa artificial; ¢)
tratamento térmico em estufa até a temperatura ex-
terna de 70°C; d) resfriamento até 35-40°C, des-
cascamento e cnlatamento; ¢) recravacio a vacuo.
As salsichas obtidas foram acondiclonadas em la-
tas sapitdrias de 72 x 80 mm, colocando-se nove
gomos em cada lata, transporiadas para o isbo-
ratdrio e armazenadas 2 temperatura ambiente até
o procedimento das anélises.

As determinages de umidade ¢ protefna obe-

TABELA 1

Formulagdo bdsica de salsichas, sem protefna
texturizada de soja

Ingrediemes Pesolkg) %

Carne bovina (dianteiro) £0,00 50,87
Carne suina 25,00 21,19
Toucinho 13,00 12,72
Sal refinado 4,48 3,80
Aanido de miiho 2,35 1,99
Agicar G,87 0,74
Pimenta branca moida 0,18 0,135
Noz-mascada meida 0,14 0,12
Coenlre H G,12 0,10
Fumaga liguida "furnarin™ G,.07 0,06
Eritorbato de sddia 6,07 0,086
Nirrito de sddie 0,03 0,61
Gelo 8,66 .19
Total 117,95 166,00
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TABELA 2
Médias da relagde umidadelproteing de salsichas enlatadas, sem proteina texturizada de soja e com 9 0% de PTS, em
base hidratada
sem PTS com 9% PTS
Tempo de abertura
da lata Umidade Proteina Relagio Umnidade Proteina Relagio
2 % um % G ump
anles do enlatamento 57,51 16,69 3,57 57,71 15,19 3,80
5 min. 61,74 13,06 4,92 61,94 14,18 4,37
10 min. 62,31 13,16 4,73 62,21 14,14 4,40
20 min. 52,21 12,95 4,80 62,20 13,83 4,53
30 min, 63,27 12,96 4,78 62,78 13,73 4,57
1 h. 61,89 12,92 4,79 63,01 13,62 4,62
2 h 62,60 12,98 4,82 63,36 13,51 4,69
4 h. 62,68 12,84 4,88 64,18 13,69 4,68
8 h. 63,18 12,66 4,99 65,03 13,47 4,82
16 h. 03,59 i2,55 5,09 65,39 13,21 4,95
24 k. 63,87 12,45 5,13 66,17 12,51 5,29
2 gias 66,56 13,01 512 66,22 11,95 5,54
T dias 66,84 12,78 5,23 67,90 1.1,81 5,75
15 dias 67,35 12,85 5,24 67,41 11,72 5,75
21 diasg 67,36 12,82 5,24 67,27 11,62 5,79
30 dias 87,16 12,95 5,19 67,45 11,79 5,72
45 dias 67,58 12,72 5.31 a7.71 i1,67 3,80
60 dias 67,40 12,93 5,21 67.,22 11,52 5,84
75 dias 67,45 12,80 5,23 67,36 11,57 5,82
90 dias 67,49 12,93 5,22 67,37 11,77 5,72
105 dias 67,23 12,87 5,23 46,95 11,49 3,82
120 diss 67,50 12,97 5,20 67,49 11,09 5,77
135 dias 67,48 12,78 53,28 68,33 11,39 5,89
150 dias 67,53 12,69 53,32 67,07 11,43 5,87

Notas: As andlises foram feitas em duplicata (proteina: fator 6,25},
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TABELA 3

Médias da relagdo umidadelproteina de salsichas enlatadas, contendo 15,0 e 22,5% de proteina texturizada de soja,
em base hidratada

com 15% PTS com 22,5% PTS

Tempo de abertura da lata Umidade Proteina Relagio Umidade Protefna Relagio

% % up % P ump

antes do enlatamento 57,07 15,08 3,78 59,93 15,01 3,84
5 min. 62,30 14,96 4,16 62,32 15,20 4,10
10 min. 62,68 14,81 4,23 62,56 15,34 4,08
20 min. 62,80 14,72 4,27 62,51 14,868 4,21
30 min. 62,83 14,50 4,53 62,56 14,84 4,22
1 h. 62,51 14,37 4,35 62,76 14,45 4,34

2 h 63,41 14,25 4,45 63,68 14,67 4,34

4 h. 63,46 14,12 4,49 64,11 14,34 4,47

8 h 64,65 13,80 4,68 64,44 14,48 4,45
16 h. 65,36 13,65 4,79 64,50 14,04 4,59
24 h. 66,83 12,74 5,24 65,08 14,19 5.59
2 dias 67,26 12,71 5,29 67,72 13,53 5,01

7 dias 68,35 12,21 5,59 68,72 13,41 5,12
15 dias 68,78 11,66 5,90 68,62 12,78 5,37
21 ding 68,44 11,53 5,93 69,30 12,64 5.48
30 dias 68,59 11,65 5,89 69,04 12,62 5,47
45 dias 68,52 11,60 5.41 69,23 12,70 5,45
60 diag 68,64 11,64 5,89 69,61 12,62 5,52
75 dias 68,35 11,76 3,81 69,55 12,63 5.51
90 dias 68,94 11,65 5,92 69,01 12,45 5,54
105 dias 68,31 11,74 5.82 69,17 12,50 5,53
120 dias 68,77 11,60 5,93 | 69,37 12,45 5,57
135 dias 58,79 11,58 5,94 69,17 12,30 5,62
150 dias 69,46 11,61 5.68 69,36 12,01 5,77

Notas: As andlises foram feitas em duplicata (protefna: fator 6,25).
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deceram aos métodos descritos nas "Normas
Analiticas do Instifito Adolfo Lutz"s, ou seja,
aquecimento em estufa a 105°C até pesc cons-
tante, e digestio do material com Acide sulflirico
e destilagio de amdnia formada ("macro-
Kjeldahl"), respectivamente. Essas determinages
ecorreram antes do enlatamento e durante nm
periodo méximo de 150 dias decorridos do mes-
mo, ou seja: 5, 10, 20 e 30 minutos; 1, 2, 4, 8,
16 e 24 horas; 2, 7, 15, 21, 30, 45, 60, 75, 90,
105, 126, 135 e 150 dias,

O preparo das amostras a serem submetidas
as andlises fol conduzido mediante z separagio
das salsichas da 4gua de enchimento das latas,
por drenagem, depois enxugadas em papel de fil-
tro e trituradas em multiprocessador doméstico,
para obter-se uma pasta homogénea.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Pelas tabelas 2 e 3 verifica-se que a relaco
U/P varion de 3,57 a 5,32; 3,80 a 5,87, 3,78 a
598 e 3,84 a 5,77, respectivamente, para as
formulaghes contendo zere, 9,6%, 13,0% e
22,5%, em base hidratada, de proteina texturizada
de soja. Um relativo equiltbrio foi alcangado em
torno do 15° dia de processamento; j& MUCCIO-
LO et alii'%, analisando 40 amostras de salsichas
enlatadas, adquiridas no mercado, obtiveram a es-
tabilizacio apds o 82 dia, o que de certa forma se
aprexima daquela constatagiio.

Os resuitados ora encontrados vieram a endos-
sar a critica feita por outros autores* 12131418 4o
que a relacio UP de 3,50: 1,00, exigida pela le-
gislagho brasileira, é invidvel e irreal do ponio
de vista tecnolégico, independente do fato de
nio terem examinado salsichas contendoPTS. E
que a adigio de PTS, dentro dos limites legais,
praticamente n#o alierz a relagio U/P, ao
conirdrio do que se poderia imaginar, embora
uma absorglio de urmndade possa ser notada, dire-
tamente proporcional ao aumento de PTS na for-
mulagio. Entretanto, como a PTS possui um teor
minimo de 50,0% de proteina, na base seca, e

apenas 8,0% de umidade méaximal?, esta relagio
é, na pritica, mantida.

CONCLUSOES

1. As trocas osmoéticas entre a salsicha ¢ a
dgua de enlatamento se estabeleceram com maior
intensidade nos primeiros dias de processamen-
to, atinginde relative equilibrio em torno do
15¢ dia.

2. Os valores da relagio umidade/proteina de
todas as salsichas analisadas estiveram entre
3,57:1,00 e 5,98: 1,00, comespondendo, respec-
tivamente, as formula¢Bes sem protefna texturi-
zada de soja, em periodo anterior ao enlatamen-
to, & com 13,0% de PTS, em base hidratada,
depois do enlatamento,

3. Faz-se necessdria uma revisio na relagio U/
P, antes do enlatamento das salsichas, da legis-
lagdo vigente no Brasil, por ser a mesma
invidve] tecnologicamente, propondo-se sua alte-
racko para 4,00: 1,00, levando em consideracio
inclusive a adicdo de dgua ou gelo, bem como de
proteina texturizada de soja, permitidos no caso
de embutidos cozidos.

4. Como a equaglo proposta  por MUCCIOLG
& GOMES para caleular o valor da relacio U/P,
antes do enlatamento das salsichas, 86 pode ser
aplicada com seguranga para tempos de enlata-
mento inferiores a 69 dias, seria importante &
fixacdio daquels relagfio também para a salsicha
enlatada — o produto efetivamente comercializado
—, sugerindo os autores valores entre 5,00: 1,00
e 6,00: 1,00, visto que esta faixa engloba nic
apenas curtos e longos periodos de enlatamento,
inclusive onde se alcanga o equilibrio, bem como
o limite de vida-de-prateleira do produto.
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ABSTRACT: The water addition in the manufacture of emulsioned products, as the
sausage {(hot dog), is technologically necessary, but if in excess compromits the
nutritive value of the product, besides it miss to attend the Brazilian legislation,
which since 1962 fies the molsture/protein ratio (M/P) in 3,50: 1,00; before canning.
Considering the fact that since 1978 11 was permiled the addition of soybean
texturized protein (STP) in meat products, the present work had as principal objective
10 evaluate the ratio M/P in sausage samples, with the following contents of ST
zero, 9.0, 15,0 and 22,5%, in hydrated basis, before and aflter canning during 150
days. The results showed that the M/P retio varied from 3,57 1o 5,32; 3,80 o 5,87;
3,78 to 5,98 and 3,85 to 5,77, respectivelly, for ecach formulation, reaching the
relative equilibrivm after 15 days canning, Cosncluding, the authors propose the
alteration for the M/P ratio value, before canning, from 3,50:1,00 o 4,00: 1,00, and
for canncd inlaid, values between 5,00 and 6,00: 1,00

DESCRIPTORS: canned sausage (hot dog), soybean texturized protein; canacd

sausage (ho! dog), moisture/prolein ratio; canned {Ao! dog), legislation.
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