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Os fosfatos sdao naturalmente encontrados sob a forma de ésteres organicos em muitos tipos de
alimentos, incluindo as carnes.

Os fosfatos sao amplamente utilizados como aditivos em produtos carneos, ja que possuem
diversas fun¢bes importantes, com destaque para o aumento da capacidade de reten¢do de
agua. Existem varias formas moleculares de fosfato (P205), selecionados de acordo com suas
funcBes nos produtos.

Dependendo do numero de atomos de fosforo, podem ser classificados em orto ou
monofosfatos com uma molécula de fosfato, di ou pirofosfato com duas moléculas, trifosfatos
com trés moléculas e polifosfatos com mais de trés moléculas de fosfato. De acordo com a
legislacdo brasileira, os fosfatos alimentares podem ser adicionados em uma quantidade
maxima de 0,5% (expresso como P205) aos produtos carneos.
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Funcoes tecnolégicas dos fosfatos adicionados aos produtos carneos

Os fosfatos sdo aditivos usuais na industria de carnes devido as inumeras fun¢bes que
exercem na matriz carnea, como aumento da capacidade de retencdao de agua, reduzindo as
perdas por exsuda¢do e na coc¢do, tamponamento, emulsificacdo, estabilidade da cor,
inibicdo da oxidacao lipidica, atividade antibacteriana e propriedades de dispersao de
proteinas.

A capacidade de retencdo de agua (CRA) é a capacidade dos produtos carneos de reterem o
seu teor de agua mediante a aplicacao de forcas externas para sua remoc¢do, como aquelas
decorrentes da elevacdo da temperatura (coc¢do) e aumento de pressdo (prensagem,
moagem, embalagem, etc), sendo essa propriedade uma das mais essenciais para
proporcionar aos produtos caracteristicas desejaveis de textura e suculéncia. Os fosfatos
atuam sobre as proteinas da carne aumentando o pH e a forca i0nica, além de complexarem
o Mg e o Ca ligados as proteinas, levando ao aumento da solubilizacdo das proteinas
miofibrilares. Além disso, estes aditivos atuam de forma conjunta com o cloreto de sédio na
extracdo e solubilizacdo das proteinas miofibrilares, principais responsaveis pela CRA,
emulsificacdo e retencdo da gordura em emulsdes carneas.

A partir do aumento da CRA proporcionada por estes compostos uma série de outras funcdes
e propriedades sdo percebidas nos produtos carneos, como consequéncias favoraveis do
ponto de vista tecnolégico, dentre as quais pode-se citar:

- Aumento do rendimento;

- Aumento da coesdo entre pedacos de carnes em produtos carneos reestruturados, como
presunto, nuggets, dentre outros;

- Impedimento de maiores perdas por exsudacdo durante o periodo de estocagem ou
descongelamento;

- Melhora da textura, aparéncia e propriedades, como por exemplo, de fatiabilidade em
produtos como presuntos;

- Melhoria das propriedades de suculéncia e maciez.

As propriedades quelantes dos fosfatos também fornecem uma protecdo contra a oxidacao
lipidica, ja que os ions metalicos sdo impedidos de catalisar processos oxidativos.
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As propriedades quelantes dos fosfatos também fornecem uma protecdo contra a oxidagao
lipidica, ja que os ions metdlicos sao impedidos de catalisar processos oxidativos. Desta
maneira, sua inclusdo na formulacdao de produtos pode exercer um papel na prevencdo da
degradacdo da cor e geracdo de off flavors, ou sabores estranhos como de ranco. A Figura 1
ilustra os diferentes tipos de fosfatos, sua forma de aplicagdo nos produtos carneos e suas
funcdes de forma esquematica.

Principais formas de utilizacao dos fosfatos nos produtos carneos

Devido a sua importancia tecnolégica e desempenho favoravel em diversas funcdes, os fosfatos
sdo aditivos usados em varios tipos de produtos carneos dependendo da funcionalidade e
atributo desejado. Como exemplos, podem-se citar a utilizacgdo em cortes marinados, em
produtos emulsionados como salsichas e mortadelas, produtos reestruturados como
presuntos, nuggets e linguicas frescas.

As principais formas de aplicacdo dos fosfatos nos produtos carneos, podem ser divididas em:

- Adi¢cdo seca ou adicdo direta: comum em produtos particularizados ou moidos (salsichas),
sendo que os ingredientes sao facilmente homogeneizados ja que envolvem etapas de mistura
e/ou cominuicao o que aumenta de forma consideravel a superficie de contato;

- Imersao: trata-se de um método mais lento, em que as pecas de carne, preferencialmente
menores, sao imersas em salmouras previamente preparadas e a penetracao dos fosfatos
ocorre de forma gradativa;

- Injecao intramuscular: método que pode ser utilizado tanto em pecas menores como maiores,
como, por exemplo, barriga suina para preparacdo de bacon. Promove uma distribuicao
excelente da salmoura no interior da peca e geralmente é realizada com agulhas multiplas. A
etapa de tumbleamento é comumente usada posteriormente a injecdo para uma melhor
incorporacao da salmoura.
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Consideracoes finais

Nos, da Alcantara Blends, realizamos um estudo cientifico aprofundado sobre os mais de 20 tipos
de fosfatos permitidos pela legislacao brasileira e identificamos que, para cada animal, com
diferentes caracteristicas fisico-quimicas das fibras musculares, é necessaria uma combinacdo
especifica de fosfatos para obter os beneficios desejados, pois um Unico fosfato ndo é suficiente.

Embora o assunto seja complexo e exija um alto nivel de conhecimento cientifico, nés da
Alcantara Blends temos uma excelente noticia: as combinacdes ideais ja estdo disponiveis para o
mercado e para diversas aplica¢des.

Referéncias bibliograficas

DusSek, M., Kvasnicka, F., Lukaskova, L., & Kratka, J. (2003). Isotachophoretic determination of
added phosphate in meat products. Meat Science, 65(2), 765-769. https://doi.org/10.1016/S0309-
1740(02)00279-6.

Dossie Fosfatos (2012). Food Ingredients Brasil, 21, 37-53

Glorieux, S., Goemaere, O., Steen, L., Fraeye, |. (2017). Phosphate reduction in emulsified meat
products: Impact of phosphate type and dosage on quality characteristics. Food Technology and
Biotechnology, 55, 390-397.

Molins, R. A. PHOSPHATES IN FOOD. CRC PRESS. 1° edicdo. 21 de novembro de 1990

Bach, Nguyen H., Long, Son., Gal, Robert. USE OF PHOSPHATE IN MEAT PRODUCTS. African
Journal of Biotechnology 10, 10 de janeiro de 2011.

Ellinger, R.H.. (2018). Phosphates as Food Ingredients. 10.1201/9781351075510.

alcantarabl/ends

tecnologia & inovagdo

https://alcantarablends.com.br/



