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RESUMO. O efeito da substitui¢o parcial de gordura, cerca de 38,2%, por globina bovina
(GL), plasma bovino (PL) ou globina e plasma 1:1 (GP) sobre a qualidade do paté de
presunto foi estudado. Avaliou-se na massa crua o teor de proteinas sal-soltveis (SSP) e as
propriedades ligantes representadas pela capacidade de retencio de dgua (WHC) e pela
estabilidade da massa crua (RBS). A incorporagio de GL resultou em valores de SSP
similares aos do controle. O uso de PL, isoladamente ou em associa¢io com GL, promoveu
um aumento significativo de SSP, quando comparado ao controle. Resultados similares
também foram observados para RBS, em que a incorporagio GL resultou em maiores
valores (p<0,05) do que nas formulag¢ées contendo PL ou GP. No caso de WHC, todas as
formulagdes estudadas foram inferiores ao controle, sendo os melhores resultados obtidos
para GL, e os piores quando foi utilizado PL.

Palavras-chave: globina bovina, plasma bovino, substitutos de gordura, paté de presunto,

propriedades ligantes das gorduras.

ABSTRACT. Effects of the partial fat replacement to the bovine globin and
plasma in ham paté. The effect of partial fat replacement, about 38,2% of bovine globin
(GL), bovine plasma (PL) or 1:1 globin and plasma (GP) over the quality of ham paté was
studied. The salt-soluble protein content (SSP) and the binding properties including water
holding capacity (WHC) and raw matter stability (RBS) were evaluated in the raw matter.
The incorporation of GL provoked SSP values similar to control. The use of PL, isolated or
in association with GL, led to a significant increase of SSP in comparison to control. Similar
results were observed for RBS, where the GL incorporation produced higher values
(p<0.05) than the formulations containing PL or GP. In the case of WHC all the studied
formulations were inferior to control, and the best results were those of GL while the worst
ones were those of PL.

Key words: bovine globin, bovine plasma, fat substitute, ham paté, fat-binding properties.

Introducao

As gorduras, sob o ponto de vista nutricional e
fisioldgico, sio fontes de dcidos graxos essenciais,
carreadoras de vitaminas lipossoldveis, além de
serem fontes potenciais de energia (Cindido e
Campos, 1996; Crehan et al., 2000). Porém, estudos
epidemioldgicos, clinicos e  bioldgicos  tém
demonstrado existir alta correlagio entre o excesso
de gorduras na dieta e os riscos de doengas
cardiovasculares, quando associados ao elevado teor
de colesterol sangiiineo e a incidéncia de certos tipos
de cincer, especialmente do célon, mama e préstata.
Isso tem preocupado os consumidores, levando-os a

serem cada vez mais seletivos e alterando seus
hébitos alimentares (Iyengar e Gross, 1991; Lindley,
1993; Candido e Campos, 1996; Chizzolini et al.,
1999; Colmenero, 2000; Lin e Lin, 2002).

Produtos cirneos emulsificados, como salsichas,
salsichdes, mortadelas e patés, entre outros, tém
niveis elevados de gordura. Estes produtos, contudo,
oferecem grandes oportunidades para redugio
calérica por meio da elaboragio de novas
formulagées, utilizando substitutos de gordura
(Keeton, 1994).

O paté é um produto industrializado que contém
principalmente carnes, gorduras e especiarias, cuja
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massa tem aspecto fino. Pode apresentar em sua
formulagio até 32% de gorduras totais (Brasil, 2000),
nivel considerado elevado, especialmente quanto is
gorduras saturadas. A redugio do teor de gorduras
desse produto seria desejivel, uma vez que
contribuiria para a redugio de dcidos graxos saturados
e, consequentemente, do teor de colesterol, obtendo,
assim, um produto mais saudivel.

No Brasil e em outros paises da América do Sul,
a producio ¢ o consumo de produtos com baixo teor
de gordura ainda € incipiente, mas algumas
pesquisas tém demonstrado que 78% do publico estd
interessado  nesses  produtos. O estimulo
proporcionado pela demanda tem levado 2 melhoria
da tecnologia e ao desenvolvimento de novos
ingredientes ¢ métodos de produgio (Cindido e
Campos, 1996). Entretanto, segundo Colmenero
(1996), o desenvolvimento de emulsdes cirneas com
baixo teor de gordura nio consiste apenas na simples
retirada desse ingrediente, dependendo, assim, de
alguns fatores essenciais, tais como: a quantidade de
gordura que pode ser removida do sistema, a
natureza do produto a ser formulado e o tipo de
processamento empregado.

Uma das caracteristicas que podem ser bastante
afetadas pela retirada de gordura em uma emulsio
cdrnea sio as propriedades ligantes, uma vez que
esses fatores estio diretamente relacionados 2
formagio de emulsdes estiveis e, conseqiientemente,
A qualidade da massa crua (Carballo et al., 1995a;
Colmenero, 1996; Hughes et al., 1997). O emprego
das protefnas como substitutos de gordura em
produtos cirneos tem sido sugerido por diversos
autores, uma vez que apresenta vantagens tanto do
ponto de vista nutricional, quanto do caldrico,
quando o interesse estd voltado para dietas especiais
com redugio de calorias (Keeton, 1994; Carballo et
al., 1995a, b; Hughes et al., 1998; Chizzolini et al.,
1999; Lyons et al., 1999; Cofrades et al, 2000;
Pietrasik e Duda, 2000).

De acordo com virios relatos, o sangue ¢ uma
fonte potencial de proteinas, muito utilizada em
diversos paises para alimentagio humana (Tybor et
al., 1973; Wismer-Pedersen, 1979; Piske, 1982;
Autio et al. 1985; Auvinen, 1992; Torres et al. 1997,
Mandal et al., 1999; Cofrades et al., 2000; Parés e
Ledward, 2001). No Brasil, somente uma pequena
quantidade de sangue bovino ¢é utilizada para esse
fim, mas alguns estudos tém sido realizados com
objetivo de encontrar um melhor aproveitamento
para esse produto (Penteado et al., 1979; Ornellas,
2000; Silva, 2000; Silva et al., 2000). Dessa forma, a
globina e o plasma obtidos do sangue bovino
poderiam ser incorporados em alimentos variados,
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pois além de apresentarem boas propriedades
funcionais, tém todos os aminodcidos essenciais para
a nutri¢io humana.

O objetivo deste trabalho consistiu em avaliar o
efeito da substitui¢io parcial da gordura pela globina
e pelo plasma bovinos sobre a qualidade do paté de
presunto. Para isso, foram preparadas amostras
controle e outras nas quais foram feitas substitui¢oes
de 38,2% da gordura suina. Foram avaliados na
massa crua o teor de proteinas sal-soldveis (PSS) ¢ as
propriedades ligantes, tais como, a capacidade de
retengdo de dgua (WHC) e a estabilidade da massa
crua (RBS).

Material e métodos

Obtencao e fracionamento do sangue bovino

O sangue foi obtido de animais abatidos em
frigorifico sob inspecio federal, sendo coletado
diretamente da ferida de sangria, em frascos contendo
quantidade necessiria de anticoagulante (2mL de
solugio de EDTA a 10 g/100 mL, para cada 100 mL
de sangue). No momento da coleta, evitou-se o
contato entre a vasilha coletora e a pele do animal.

Apés liberado pela inspe¢io federal, o sangue foi
imediatamente  levado ao  Laboratério  de
Bromatologia da Faculdade de Farmicia - UFMG,
onde foi centrifugado (centrifuga Jouan, modelo
Br4i) a 750 g por 15min para separagio das células
vermelhas (hemdiceas) e do plasma. As células
vermelhas foram armazenadas sob refrigeragio, até o
momento da extracio da globina bovina, por um
periodo miximo de 24h. O plasma foi transferido
para frascos de vidro e mantido a -18°C, até o
momento de sua utilizagio.

Dosagem de hemoglobina no sangue bovino

A concentragio de hemoglobina do sangue total
foi determinada pelo método da cianometa-
hemoglobina (Dacie e Lewis, 1984), empregando-se
o reagente de Drabikan como solugio diluidora. Foi
utilizado um padrio de hemoglobina comercial na
concentragio de 10 g por 100 mL (HiCN, Labtest,
Belo Horiozonte, Minas Gerais). O fator de
calibragio (Fc) foi calculado de acordo com a
férmula 1:

Fc= M (1
APa
na qual, [Pa] é a concentragio do padrio de
hemoglobina e APa a sua absorbincia a 540 nm.
A concentragio de hemoglobina da amostra foi
expressa em gramas de hemoglobina por 100 mL de
sangue total sendo calculada pela férmula 2:
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[Hemoglobina] = Fc X Amostra 2)

sendo Fc o fator de calibragio, calculado para o
padrio, ¢ para a amostra, o valor de absorbincia da
amostra obtido a 540 nm.

Determinag¢ao do hematdcrito

A medida do volume de células vermelhas no
sangue total foi feita apés centrifugagio a 550 g por
5min (centrifuga para microhematécrito, modelo
Delo 207 - Fanen), empregando-se tubos capilares,
sendo o hematdcrito expresso em porcentagem do
volume total.

Extracao da globina bovina

Para a extracio da globina do sangue bovino, foi
utilizado o método descrito por Auvinen (1992). As
hemiceas, obtidas como descrito no item 1, foi
adicionada 4gua destilada de modo a se obter uma
solugio contendo 13,5 g de hemoglobina por
100mL. Ap6s ajuste do pH para 1,5 com solugio de
HCI 1,0 mol/L, aqueceu-se a 75°C por 20min,
resfriou-se 3 temperatura ambiente e adicionou-se
igual  volume  de uma  solugio de
carboximetilcelulose (CMC) a 1,96 g/100 mL.
Elevou-se o pH para 3,06 com solugio de NaOH
1,0mol/L, centrifugou-se e ajustou-se o pH do
sobrenadante para a faixa entre 7 a 8,5 com a mesma
solugio alcalina. A globina, assim precipitada e
recuperada por filtragio em papel de filtro, foi
pesada e armazenada a -18°C até o momento do uso.

Producao do paté de presunto

Preparo da formulagao. A carne (paleta suina)
e a gordura (toucinho) foram adquiridas no mercado
varejista de Belo Horizonte, Estado de Minas Gerais,
e processadas no Laboratério de Bromatologia da
Faculdade de Farmicia da UFMG. Inicialmente, foi
feita uma limpeza, tendo sido retiradas aponevroses
e a gordura aparente. Em seguida, a carne ¢ a
gordura foram moidas separadamente, utilizando-se
um cutter (Sire, modelo Super cutter, Sio Paulo,
SP, Brasil) com capacidade mixima de 3 kg
Posteriormente, foram armazenadas sob refrigeragio
(5°C) até o momento de utilizagio. Os condimentos
e aditivos também foram adquiridos no mercado
varejista da cidade de Belo Horizonte - Mercado
Central, e armazenados a temperatura ambiente em
frascos de vidro hermeticamente fechados.

Foram preparados dois (2) tipos de paté, trés
bateladas cada, sendo uma formulagio controle
(PCO) com o teor de gordura total (toucinho) de
26,2%, e outra com substitui¢io de 10% do toucinho
(38,2% da gordura total) por proteina, utilizando um

dos trés (3) substitutos de gordura propostos: 10%
de globina (GL), 10% de plasma (PL), 5% de globina
e 5% de plasma (GP). Essas substitui¢des, resultaram
em 3 formulagées de paté, denominadas de PGL,
PPL e PGP, respectivamente.

O processamento dos diferentes tipos de paté foi
realizado de acordo com o fluxograma de produgio
apresentado na Figura 1, sendo que o produto final
corresponde 3 massa crua. Todas as formulagoes
foram submetidas aos testes de estabilidade da massa
crua (emulsio), capacidade de retengio de dgua e
avaliadas quanto ao teor de proteinas sal-soltveis.

Adicionar sal de cura ‘ Carne pré-moida ‘
EE— ]

‘ Misturar — cutter / 2min ‘

]

‘ Adicionar agua e condimentos ‘

]

Adicionar substituto de gordura e

toucinho pré moido

‘ Misturar — cutter / 15 min ‘

]

L Obtengao da massa crua J

Adicionar agente

Figura 1. Principais etapas de produgio do paté de presunto
(massa crua)

Envase das amostras. Para cada formulagio
foram utilizados 40 frascos de vidro de 30g, resultando
em 40 subamostras da batelada. As amostras foram
armazenadas sob refrigeragio (5°C). Os demais
ingredientes foram idénticos para todas as formulagoes
de paté, conforme relacionado na Tabela 1.

Tabela 1. Formulagio das amostras de paté de presunto

s Amostras de paté com substituicio
Paté Controle1 P S

Ingredientes de 38,2% de gordura®
PCO PGL PPL PGP
Quantidade (g%)
Paleta suina 37,3 373 37,3 37,3
Globina (Agente 3,0 3,0 3,0 3,0
emulsionante)

Substitutos de gordura: - 10,0 - 5,0
Globina - - 10,0 5,0
Plasma 26,2 16,2 16,2 16,2

Toucinho

Formulagio: 30,93 30,93 30,93 30,93
Agua 0,5 0,5 0,5 0,5
Nitrito 0,16 0,16 0,16 0,16
Eritorbato 1,0 1,0 1,0 1,0
Sal 0,16 0,16 0,16 0,16
Fosfato 0,5 0,5 0,5 0,5
Amido 0,1 0,1 0,1 0,1
Mostarda 0,08 0,08 0,08 0,08
Acticar 0,05 0,05 0,05 0,05
Gengibre 0,02 0,02 0,02 0,02
Pimenta

1. PCO - paté controle contendo o teor de gordura total (26,2%). 2. Amostras de paté
com substitui¢io de 38,2% de gordura: PGL - 10% de globina; PPL - 10% de plasma;
PGP - 5% de globina ¢ 5% de plasma
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Avaliacao da qualidade do paté de presunto

Determinacao do teor de proteinas sal-
solaveis. Para a determinacio do teor de proteinas
sal-soltiveis  (salt-soluble proteins - SSP), foi
utilizado o método descrito por Knipe et al. (1985),
com algumas modificacdes. Inicialmente, fez-se a
extragio de SSP, que consistiu em pesar 1 g de massa
crua do paté de presunto, homogeneizar em 50 mL
de solugio de NaCl 0,6 mol/L e centrifugar
(centrifuga Jouan, modelo BR4i) a 5000 g, na
temperatura de 5°C, por 15min. Posteriormente,
foram retiradas aliquotas (200 ML) do sobrenadante e
feita a quantificacio de SSP pelo método de Lowry et
al. (1951), modificado por Hartree (1972), sendo
utilizada a albumina sérica bovina (BSA, Sigma
Chemical Co.) como padrio. O teor de SSP foi
expresso em miligramas (mg) de proteina soltvel
por gramas (g) de amostra. A anilise foi feita em
triplicata.

Estudo das propriedades ligantes

Determinacao da capacidade de retencao
de agua. O método de pressio em papel filtro,
adaptado por Zayas e Lin (1989), foi utilizado para a
determinagio da capacidade de retengio de 4gua
(water holding capacity - WHC). Pesou-se 0,3 g de
massa crua do paté de presunto sobre papel filtro
qualitativo (Whatman n°1), armazenada previamente
por 24h em dessecador contendo solugio saturada de
KCI. Posteriormente, a amostra foi prensada por um
peso de 1 kg entre 2 placas de acrilico (12 mm de
espessura), durante 20min. As 4reas (em cm?) do
filme cirneo prensado e a do suco espalhado foram
empregando-se cilculo de drea da
circunferéncia (nr?). A WHC foi calculada pela
férmula 3:

avaliadas

AFC
WHC =—— (©)
ASE
na qual AFC € a 4rea do filme cirneo e ASE ¢ a drea
do suco espalhado. Essa determinagio foi feita em

triplicata.

Determinacao da estabilidade da massa crua

A estabilidade da massa crua (raw batter stability -
RBS) dos patés de presunto foi determinada de
acordo com o método de Hermansson (1980),
descrito por Ambrosiadis et al. (1996), com algumas
modificagbes. Para isso, 50 g da massa crua foram
pesados em tubos de centrifuga de 50 mL, imersos
em banho-maria (Fanen, modelo 116b) a 75°C por
30min e, em seguida, centrifugados a 400 g por

10min. Posteriormente, o suco liberado foi
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decantado e as amostras cuidadosamente retiradas
dos tubos, secas em papel toalha e repesadas para a
determinagio da perda de liquido. A RBS foi
expressa como o inverso da perda de peso, em
percentagem do peso inicial. A determinacio foi feita
em triplicata.

Anilise estatistica

Todas as anilises foram realizadas em triplicata.
Para avaliar o efeito da substitui¢io de gordura sobre
o teor de proteinas sal-soltiveis, a capacidade de
retencio de dgua ¢ a estabilidade da massa crua, foi
adotada a técnica de anilise de varidncia para um
fator, para determinar a existéncia de efeitos
significativos (p<0,05). O teste de Duncan foi
utilizado para determinar diferengas entre as médias,
para os efeitos que se mostraram significativos pelo
teste de F (Pimentel-Gomes, 1990). O coeficiente de
correlagio linear foi calculado entre as médias dos
parimetros: teor de  proteinas  sal-solaveis,
capacidade de reten¢io de 4gua e estabilidade da
massa crua.

Resultados e discussao

Teor de proteinas sal-soliiveis

Na Figura 2, observa-se que houve diferencas
significativas quanto ao teor de SSP entre os
tratamentos estudados. Ao comparar os resultados
obtidos para os patés nos quais foram empregados
substitutos de gordura com os do controle (sem
substitutos de gordura), verifica-se que a
incorporacio de globina nio exerceu qualquer
influéncia sobre o teor de SSP, resultando em
valores similares (p<0,05) a PCO. Por outro lado, a
adicio de plasma isoladamente e em associagio com
a globina elevou o teor de SSP, podendo-se atribuir
esse resultado 3 nio-emulsificagio dessas proteinas
que, conseqiientemente, foram perdidas durante o
processamento.

gg © L,
g- o 75 i R

38 % 70 b >

E g s | [T,

o 60

? Tratamentos

[DPCO mMPGL @OPPL OOPGP

Figura 2. Efeito da substitui¢gio de gordura sobre o teor de
proteinas sal-soltiveis (SSP) na massa crua de patés de presunto:
PCO - paté de presunto controle. Amostras de paté com
substituigio de 38,2% de gordura: PGL - 10% de globina; PPL -
10% de plasma; PGP - 5% de globina e 5% de plasma. Os valores
representam médias de triplicatas. Letras iguais indicam que nio
houve diferenga significativa entre os tratamentos (p<0,05)
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Embora nio tenham sido encontrados na
literatura dados referentes 2 influéncia da redugio do
teor de gordura sobre SSP de patés ou de qualquer
outro derivado de carne, em estudo anterior,
realizado nesse mesmo laboratério por Silva et al.
(2000), a globina, quando incorporada ao paté de
presunto como agente emulsionante, em nivel de
3%, deu origem a resultados similares ao do presente
estudo para a formulag¢io, contendo 10% de globina
(PGL). Isso indica que a incorporagio dessa
proteina, independentemente da  fungio e
quantidade, nio afeta o teor de SSP e permite
reduzir em ate 38,2% o total de gordura de uma
formula¢io, mostrando um real potencial de sua
utilizagio como substituinte de gordura em
formulages de produtos cirneos emulsionados.

Propriedades ligantes

Os resultados referentes 2 avaliacio das
propriedades  ligantes das formulagdes —estio
apresentados nas Figuras 3 ¢ 4.

TRATAMENTOS

mPCO MPGL BPPL NPGP

Figura 3. Efeito da substitui¢io de gordura sobre a capacidade de
retengio de dgua (WHC) na massa crua de patés de presunto:
PCO - paté de presunto controle. Amostras de paté com
substituigio de 38,2% de gordura: PGL - 10% de globina; PPL -
10% de plasma; PGP - 5% de globina e 5% de plasma. Os valores
representam médias de triplicatas. Letras iguais indicam que nio
houve diferenga significativa entre os tratamentos (p<0,05)

35
30
- 25
s 20
g 15
10
5
0
TRATAMENTOS
WPCO MPGL BPPL NPGP

Figura 4. Efeito da substitui¢io de gordura sobre a estabilidade da
massa crua (RBS) de patés de presunto: PCO - paté de presunto
controle. Amostras de paté com substituigio de 38,2% de gordura:
PGL - 10% de gordura; PPL - 10% de plasma; PGP - 5% de
globina ¢ 5% de plasma. Os resultados representam médias de
triplicatas. Letras iguais indicam que nio houve diferenga
significativa entre os tratamentos (p<0,05)

Com relagio 2 utilizagio de GL como substituto
de gordura, pode ser observado que, se por um lado
houve uma redugio da capacidade da massa crua em
reter dgua (WHC), por outro, essa proteina foi capaz
de elevar a sua estabilidade (RBS), quando
comparada 2 formulagio controle (PCO). O
resultado obtido para RBS poderia ser explicado pelo
fato de que a GL, por ser uma proteina isolada
adicionada ao paté na forma de pasta e que apresenta
boas propriedades emulsionantes (Silva et al., 2000),
teria uma participagio efetiva na estrutura da rede
protéica durante a formacio da emulsdo,
contribuindo, assim, para manter a sua estabilidade.
Esse efeito da globina sobre a estabilidade da massa
crua poderia também estar associado ao resultado de
SSP, na medida em que a adi¢io dessa proteina ao
paté de presunto nio alterou o teor desse parimetro,
mas elevou o nivel de RBS, indicando que grande
parte da proteina adicionada participou da formacio
da emulsio e nio foi perdida na forma de proteina
sal-solavel.

Em estudos realizados por Silva et al. (2000),
utilizando a globina como agente emulsionante em
paté de presunto, pode ser observado que a RBS foi
aumentada, enquanto a WHC nio apresentou
qualquer alteragdo. Sendo assim, os resultados
obtidos para RBS foram semelhantes ao presente
trabalho.

Quanto 2 utilizacio de PL como substituto de
gordura (amostra PPL), nota-se nas Figuras 3 e 4
que esse procedimento levou a uma redugio tanto
de RBS quanto de WHC. Isso poderia estar
associado ao fato de que PL corresponde a uma
mistura de proteinas e foi adicionado ao paté na
forma liquida. Assim, ao contririo da globina, o
plasma provavelmente nio participa da estrutura da
rede protéica da emulsio, apresentando, assim, o
mesmo comportamento da clara de ovo, descrito por
Carballo et al. (1995b), ao ser incorporada a salsichas
tipo Bologna como substituto de gordura.

A incorporacio de globina ¢ plasma em
associagio (amostra PGP) produziu resultados
similares s amostras PGL e PPL para WHC,
enquanto que para RBS os valores obtidos foram
semelhantes aos da amostra PPL.

E importante ressaltar que os resultados de
WHC, para PPL e PGP, estio de acordo com a
afirmativa de Hamm (1986), na qual um aumento
de SSP do produto levaria a uma menor reducio de
dgua, uma vez que as proteinas adicionadas seriam
perdidas no preparo do paté, nio participando da
formagio da emulsio.

O efeito negativo da retirada de parte da gordura
sobre as propriedades ligantes de produtos cirneos
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tem sido discutido por alguns autores. Assim,
existem trabalhos que afirmaram que quando a
redugio do teor de gordura é acompanhada pelo
aumento da proporgio de dgua, comportamento
semelhante ao que acontece com a incorporagio do
plasma como substituto de gordura, os produtos
exibem baixas propriedades ligantes (Carballo et al.,
1995a; Colmenero, 1996; Hughes et al., 1998). Isto
se explica pelo fato de que a reducio de gordura
diminui a densidade da fase continua da emulsio,
fendmeno este que se torna mais acentuado quanto
maior a quantidade de dgua no produto (Carballo et
al., 1995a).

Os dados encontrados na literatura, abordando o
efeito da substituigio de gordura sobre as
propriedades ligantes, sio bastante contraditdrios e
nenhum resultado sobre o paté de presunto foi
encontrado. Alguns autores relataram que a
substitui¢io de gordura favoreceu as propriedades
ligantes de emulsdes cdrneas diversas, o que se
assemelha ao resultado obtido para RBS com a
adicio de globina ao paté presunto. Assim, Hughes ¢
Adegbaju (1998), utilizando proteinas do soro para
reduzir o teor de gordura em salsichas formuladas
com 5% e 12% de gordura, observaram um aumento
da RBS similar ao obtido neste trabalho, utilizando
GL. Abiola et al. (2001), utilizando pele de suino
como substituto de gordura em salsichas,
observaram uma reducio na perda por cozimento.
Esses resultados sio justificados pelos autores,
devido 2 associacio do elevado teor protéico da pele
comparado ao padrio.

Lyons et al. (1999), estudando o efeito da adigio
de uma mistura de protefnas do soro, carragena e
fécula de mandioca na substitui¢io de gorduras em
salsichas, também observaram um aumento de
WHC e uma redugio significativa na perda por
cozimento. Pietrasik (1999) estudou o efeito de uma
mistura de proteinas e amido modificado sobre as
propriedades ligantes de salsichas escaldadas, tendo
observado esse mesmo efeito para ambos os
parimetros, ou seja, WHC e perda por cozimento.

Estudos realizados por Pietrasik e Duda (2000),
substituindo a gordura suina de salsichas escaldadas
por uma mistura de concentrado protéico de soja e
k-carragena, concluiram que houve uma redugio da
perda por cozimento. Carballo et al. (1995b),
empregando amido como substituto de gordura em
salsichas tipo Bologna, também obtiveram o mesmo
resultado para a perda por cozimento. Hughes ef al.
(1997), utilizando fibras de aveia e carragena para
substituir a gordura em salsichas, obtiveram um
aumento de WHC e uma queda da perda por
cozimento. Hughes ef al. (1998), utilizando fécula de

Viana et al.

mandioca (tapioca) para reduzir o teor de gordura
em salsichas, observaram um aumento da RBS.
Cofrades et al. (2000) empregaram fibras de soja
como substituto de gordura em salsichas tipo
Bologna, tendo como resultado a diminuigio da
perda por cozimento.

Outros autores relataram que a substituicio de
gordura foi prejudicial para as propriedades ligantes
de emulsdes cirneas, o que esti de acordo com a
maioria dos resultados obtidos no presente trabalho.
Assim, Cofrades et al. (2000), utilizando as proteinas
do plasma para reduzir o teor de gordura em
salsichas tipo Bologna, observaram um aumento da
perda por cozimento.

Carballo ef al. (1995a), estudando as propriedades
ligantes de salsichas tipo Bologna, relataram que a
utilizacio de proteinas (ndo-especificadas no
trabalho) levou a uma reducio de WHC e RBS,
quando o teor de gordura foi reduzido. Em outro
trabalho, desenvolvido por Pietrasik e Duda (2000),
também foi encontrado uma redugio de WHC e um
aumento da perda por cozimento, ao se utilizar uma
mistura de protefnas de soja e carragena para
reducio de gordura em salsichas escaldadas. Crehan
et al. (2000), para reduzir o teor de gordura de 30%
para 5% em salsichas, utilizaram diferentes niveis de
maltodextrina e obtiveram o mesmo resultado para a
perda por cozimento.

Ressalta-se ainda que foram encontrados relatos
de alguns autores que nio observaram alteracoes das
propriedades ligantes, quando foi feita a substituicio
de gordura em emulsdes cdrneas. Esses resultados se
aproximam dos obtidos por Silva et al. (2000) para a
WHC, quando a globina foi adicionada ao paté de
presunto como agente emulsionante. Assim, Carbalo
et al. (1995a), ao estudar o efeito da clara de ovo sob a
reducio do nivel de gordura em salsichas tipo
Bologna, concluiram que as propriedades ligantes
nio foram afetadas. Lyons ef al. (1999), estudando o
efeito da adigio de proteinas do soro na substitui¢io
de gorduras em salsichas, também observaram o
mesmo ecfeito para a WHC e para a perda por
cozimento.

Conclui-se, portanto, que a incorporagio da
globina foi ligeiramente mais vantajosa em relagio a
do plasma, isoladamente ou em associacio 2 globina,
para a qualidade do paté de presunto, uma vez que
nio alterou o teor de SSP e elevou a RBS das
amostras. Nesse sentido, a globina mostrou ser mais
eficiente para manter a estabilidade da emulsio do
paté de presunto.
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