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RESUMO

BOITO REYES, BEATRIZ. Caracterizacdo e selecdo de carragena comercial para
aplicacdo em produto carneo. 2016. 45 f. TCC. Curso Engenharia de Alimentos.
Universidade Tecnolégica Federal do Parana - campus - Medianeira.

Existe uma grande preocupacado das industrias processadoras de produtos carneos
na padronizacdo dos mesmos. Os ingredientes ndo carneos utilizados, podem
apresentar diferencas significativas quando obtidos de diferentes fornecedores, que
certamente podem interferir na qualidade dos produtos finais. Para isso é importante
a selecdo de fornecedores de ingredientes ndo carneos, assim como, a avaliacao e
caracterizacdo de cada ingrediente que serd utilizado na formulacdo, visando a
padronizacdo. Esta pesquisa teve por objetivo caracterizar onze (11) amostras de
carragena comercial e selecionar as amostras com caracteristicas mais proximas
das amostras padrdes, para aplicacdo em produto carneo. Foram avaliadas a
viscosidade e os grupos funcionais através da espectroscopia no infravermelho com
transformada de Fourier (FTIR) para identificar e caracterizar as carragenas. Com
essas avaliacbes das onze (11) amostras de carragena comercial e das duas
padrées, foi possivel selecionar trés amostras de carragena com melhores
caracteristica para aplicacdo em produtos carneos (amostra 2, 6 e 10). Desta forma,
foram produzidas trés formulacdes de presunto em um frigorifico da Regido Oeste
do Parana, com os mesmos ingredientes, mesma formulacdo, variando apenas a
carragena comercial utilizada. No presunto desenvolvido foram avaliados a cor,
textura e capacidade de retencdo de agua (CRA). Concluiu-se que as trés amostras
de carragena comercial selecionadas, proporcionaram boas caracteristicas para o
presunto, cada uma se sobressaindo em uma andlise diferente. Estes resultados
podem contribuir com a padronizacdo dos produtos carneos no desenvolvimento de
produtos com melhor qualidade.

Palavras-chave: Carragena. Presunto. Padronizacao.



ABSTRACT

BOITO REYES, BEATRIZ. Characterization and selection of commercial
carrageenan for use in meat product. 2016. 45 f. TCC. Food Engineering course.
Universidade Tecnolégica Federal do Parana - campuses - Medianeira.

There is a great concern of the processing industries of meat products in the
standardization of the same. The ingredients not used meat, may have significant
differences when obtained from different vendors that can certainly affect the quality
of final products. For this the selection of non-meat ingredients suppliers, as it is
important, the evaluation and characterization of each ingredient to be used in the
formulation, aimed at standardization. This research aimed to characterize eleven
(11) samples of commercial carrageenan and select the samples with characteristics
closer to the standard samples, for use in meat product. We have measured the
viscosity and the functional groups by infrared spectroscopy in Fourier transform
(FTIR) spectroscopy to identify and characterize carrageenans. With these measures
eleven (11) commercial carrageenan samples and two standards, it was possible to
select three samples carrageenan with improved characteristics for use in meat
products (sample 2, 6 and 10). Thus, three ham formulations were produced in a
refrigerator of the Western Region of Parana, with the same ingredients, the same
formulation, varying only the commercial carrageenan used. In developed ham were
evaluated color, texture and water-holding capacity (WHC). It was concluded that the
three samples of commercial carrageenan selected, provided good characteristics for
ham, each protruding in a different analysis. These results can contribute to the
standardization of meat products in developing products with better quality.
Keywords: Carrageenan. Ham. Standardization.
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1 INTRODUCAO

O consumo de produtos carneos vem aumentando e os consumidores
estédo ficando cada vez mais exigentes quanto a variedade, facilidade de consumo,
qualidade, padronizacgao e praticidade.

As induastrias alimenticias buscam sempre conhecer as necessidades e
expectativas dos consumidores, com o objetivo de fornecer, de modo sistematico e
consistente, produtos que atendam estas necessidades. A escolha da matéria prima
e dos ingredientes, inicia com a selecédo dos fornecedores, que oferecem produtos
com caracteristicas especificas conforme marcas disponiveis.

Os ingredientes ndo carneos, de diferentes fornecedores, necessarios
para o desenvolvimento de produtos industrializados, podem apresentar
caracteristicas diferentes e consequentemente influenciar na qualidade dos produtos
carneos. A falta de padronizacdo dos ingredientes ndo carneos, afeta a qualidade
dos produtos, provocando alteracdes indesejaveis.

A aplicacdo de carragena em produtos carneos industrializados melhora a
textura e a fatiabilidade dos produtos cozidos, como por exemplo no presunto
cozido, e aumenta o rendimento e a suculéncia, melhorando a capacidade de
retencdo de agua durante o cozimento (MARQUES, 2006).

O auto poder de absorcdo da carragena (cerca de trinta vezes o seu
peso), faz com que a umidade natural seja agregada aos produtos carneos, e ao
formar o gel, a perda de liquidos €é eliminada, a qual arrastaria consigo as proteinas
sollveis e os sabores, que causariam um desequilibrio final (TERRA, 1993). A
carragena sozinha ou combinada vem sendo amplamente usada em uma variedade
de produtos carneos, devido a sua habilidade em formar gel, reter agua e fornecer
textura desejada. A funcionalidade da carragena em produtos carneos revela-se
devido a sua propriedade de gelatinizacao térmica reversivel. A carragena é soluvel
a frio apresentando facilidade de incorporacdo nos produtos carneos, mas apresenta
a propriedade de se gelatinizar quando resfriada, 0 que aumenta a retencédo de
agua, textura e consisténcia dos produtos carneos (THAKUR; RAO, 2014).

A selecdo das carragenas para aplicacdo em alimentos é definida pelas

caracteristicas funcionais requeridas, mas também € inevitavel considerar a
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influéncia do custo e a seguranca no fornecimento. A falta de padronizacdo das
carragenas comerciais que sao utilizadas nos produtos carneos, afetam diretamente
na qualidade dos mesmos, devido a falta de especificidade deste polissacarideo.

A carragena, por ser um produto originado de um ser vivo, sofre influéncia do
meio em que vive, sendo que esta influéncia pode afetar suas caracteristicas.
Considerando a falta de padronizacao, as variedades disponiveis e o que foi citado
anteriormente, certamente havera alteracdes no produto final em que sera usada.
Se o produto for de origem animal, como o0 presunto por exemplo, que também
sofre a influéncia do meio em que vive e que deve ter caracteristicas especificas
como, textura, cor e capacidade de retencdo de agua, a qualidade do produto final
sera duplamente afetada.

Pela necessidade das industrias na padronizacdo dos seus produtos, e em
funcdo da selecdo dos ingredientes ndo carneos com caracteristicas constantes,
adequadas e especificas para cada produto industrializado, esta pesquisa teve por
objetivo avaliar e caracterizar amostras de carragena de diferentes fornecedores,

afim de selecionar as amostras mais adequadas para aplicacdo em presunto.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar e caracterizar onze amostras de carragena comercial, comparar
com as amostras padrdes, e identificar a (as) comercial (ais) que apresentar

caracteristicas mais proximas das padrdoes Kappa carragena e Yota carragena.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Avaliar a viscosidade de onze (11) amostras de carragena comercial e
duas padrdes Kappa carragena e Yota carragena, em um sistema composto pelos
ingredientes comumente utilizados em salmoura para producdo de presunto;

- Comparar as onze (11) amostras de carragena comercial, identificando
0s principais grupos funcionais que se encontram nas duas amostras de carragena
padréao (FTIR);

- Selecionar a(s) amostra(s) de carragena comercial que apresentar(em)
maior similaridade com as padrdes Kappa carragena e/ou Yota carragena,;

- Comparar a cor, textura e capacidade de retencdo de agua (CRA) das
amostras de presunto, elaborado com a(s) carragena(s) comercial(ais)

selecionada(s).
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 CARRAGENA

A carragena é um polissacarideo obtido de algas vermelhas do tipo
Rodophyceae. Os principais géneros utilizados sao as Gigartina, Chondrus e Iridaea
gue pertencem a familia Gigartinaceae, elas geralmente se desenvolvem em aguas
frias e produzem a carragena do tipo Kappa e Lambda, e as Euchema da familia
Solieriaceae que se desenvolvem geralmente em aguas mais quentes e produzem a
carragena do tipo Kappa e Yota. Chondrus crispus € o género de alga mais
conhecida para a producdo da carragena, mas ha mais variedades de algas
vermelhas sendo estudadas para a producdo desta goma. Elas sdo capazes de
formar géis, melhorar a fatiabilidade e a textura, e aumentar a viscosidade dos
produtos, sao utilizadas também como espessantes, agentes de suspensao,
estabilizantes, tem alta reatividade com as proteinas e sdo bastante estaveis
(GOMA..., 2014).

As carragenas foram descobertas em 1785 na Irlanda, onde se utilizavam
algas no leite para aumentar sua viscosidade. Com poucas concentragfes, elas sédo
capazes de formar gel e coléides em agua, e em produtos lacteos também, com
uma concentracdo ainda menor, por isso podem ser amplamente utilizadas na
industria alimenticia (CREDIDIO, 2014).

Na Figura 1 pode ser visualizada a classificagcdo botanica das principais

algas vermelhas.
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CLASSE Rhodophyceae
ORDEM Gigartinales
FAMILIA Gigartinaceae Solieraceae
GENERO | Gigartina Iridaea Chondrus Eucheuma
G. skottsbergi M. laminaroides Ch. crispus E. denticulatum
ESPECIES
Ch. chamissol S. crispata Ch. ocellatus K. aivarezi
5. steliata |. cordata E. striatum

Figura 1 — Classificac&o boténica das principais algas vermelhas.

Fonte: IMR International, 1999.

As carragenas sao quimicamente classificadas como polimeros sulfatados

de moléculas alternadas de D-galactose e 3-6 anidro-D-galactose (3,6-AG), onde as

moléculas de galactose e 3,6-AG sdo parcialmente substituidas por sulfato e por

piruvato, apresentando-se assim, as carragenas, na forma de sais de sodio, potassio

ou calcio, como pode ser observado na Figura 2. A quantidade e a localizacdo do

3,6-AG e do éster sulfato provocam as diferengas entre as carragenas, quanto maior

a quantidade de éster sulfato mais baixa é a temperatura de solubilizagdo e menor é

a forca de gelificacdo, e quanto maior a quantidade de 3,6-AG, 0s géis serdo mais
firmes e quebradicos (TIPOS..., 2014).
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Figura 2 — Estruturas das principais carragenas.
Fonte: Funcionalidade, 2015.

Destaca-se ainda que as diferentes formas das carragenas apresentam

porcentagens diferentes de 3,6-AG e éster sulfato. Na Tabela 1 observam-se as

porcentagens de 3-6 anidro-D-galactose e éster sulfato das principais carragenas.
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Tabela 1: Porcentagens de 3-6 anidro-D-galactose (3,6-AG) e éster sulfato das
principais carragenas.

Grupo/Carragenas Kappa (K) Yota (Y) Lambda (A)
Ester sulfato 25% a 30% 28% a 35% 32% a 39%
3,6 AG 28% a 35% 25% a 32% 0

Fonte: Andrade et al. 2012.

3.1.1 Solubilidade

Devido a solubilidade em cloreto de potassio, as carragenas foram
subdivididas em duas familias, as sollveis, Kappa carragena, e as insollveis
Lambda carragena. Tempos depois essa classificagdo mudou, obtendo-se assim
quatro familias: Kappa, Beta, Lambda e Omega carragena. Porém, a classificacéo
mais utilizada é a antiga e as carragenas de importancia comercial sao divididas em
Kappa, lota e Lambda (TIPOS..., 2014).

As carragenas sao hidrofilicas, pois sdo solUveis em agua e nao em
solventes orgéanicos. Devido a quantidade de grupos sulfatados e 3,6-AG, elas
podem apresentar carater mais hidrofilico ou menos hidrofilico. Os grupos sulfatos
sdo mais hidrofilicos e os 3,6-AG sao menos hidrofilicos (ALISTE, 1999).

O Quadro 1 abaixo mostra a solubilidade da carragena em diferentes

meios.
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Meio Kappa Yota Lambda
Agua fria Solavelt Solavelt Solavel
Leite quente Solavel Solavel Solavel
Leite frio Insoltvel? Insolavel? Soluavel
Solugdes de acucar a ] ] ]

. Insoluvel Insoluvel Insoluvel
frio

SolucBes de agucar a ; ] ]

Soluavel? Insoluvel Solavel?

quente

Solucdes salinas Insolavel Solavel *

; ) Solavel quando
Com solventes em|Soliavel quando |Solavel quando _
umedecido no

agua (Alcool, propileno |umedecido no | umedecido no _
i o . | solvente e depois
glicol, glicerina e|solvente e depois|solvente e depois| .
o o o adicionado a
solventes similares) adicionado a agua |adicionado a agua |
agua

Quadro 1 - Solubilidade das carragenas segundo meio utilizado.

1 - K+ e Ca++ de Kappa e Yota geralmente ndo sdo sollveis, mas considera-se solluvel pois se
expandem e quando a viscosidade a frio € a mesma apds seu aguecimento e resfriamento, séo
consideradas sollveis em agua fria.

2 - somente soldvel em presenca de pirofosfato de tetrassodio (TSPP).

3 - concentragdo de sacarose de 65% a 70°C.

* - Na teoria sdo sollveis, mas na pratica podem conter um baixo teor de Kappa, tornando-a insoltvel
Fonte: Santos; Bruniera; Garcia, 2008.

3.1.2 Capacidade de retencao de agua

A CRA de produtos carneos injetados de salmoura e cozidos, sofrem a
influéncia de produtos nao carneos, como o sal e o fosfato por exemplo, os quais, ha
presenca de carragena, podem aumentar ainda mais a capacidade de retencao de
agua do mesmo.

O papel do sal é permitir a extracdo e a solubilizacdo parcial das
proteinas miofibrilares, gerando no meio a forga ibnica necessaria e as condicdes
adequadas para o estabelecimento de uma rede tridimensional coerente. A extragao
e solubilizacdo destas proteinas musculares contribuem para a ligacao da particula

da carne, para a emulsificacdo da gordura e para o aumento da CRA (Capacidade
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de Retencdo da Agua). Assim, ele reduz as perdas por cozimento e melhora a
qualidade e textura do produto. Quando o produto cru é cozido, a gordura, a agua e
0S outros constituintes sao atraidos dentro da matriz de proteina carnea coagulada
para formar produtos aceitaveis em relacdo a rendimento, maciez, umidade, textura
e qualidade global (PARDI et al., 2007).

A adicdo de fosfatos em produtos carneos reduz as perdas por cozimento,
melhoram textura e suculéncia, especialmente pelo aumento da CRA, retardam
rancidez oxidativa, desenvolvem cor e reduzem o crescimento microbiano (JIMENEZ
COLMENERO, 2002).

Paulino et al., (2006) obtiveram resultados que comprovam a acédo da
carragena em relacdo a sua absorcdo de agua. Os resultados indicaram que a
carragena promoveu diminuicdo da Aw (atividade de agua) de um embutido carneo
suino (linguica suina tipo toscana) com o tempo, mas mesmo assim ao final da vida
atil o produto mantinha a umidade e Aw consideraveis para manter a qualidade do
produto. Mostram também que parte da gordura do produto pode ser substituida
pela carragena, diminuindo custos de producéo, pois pequenas quantidades deste
polissacarideo podem substituir grandes quantidades de gordura, melhorando a
qualidade do produto, levando a reducéo calérica e aumento do rendimento devido a
alta capacidade de reten¢éo de agua.

As proteinas sollveis da carne, tem a capacidade de formar um gel
tridimensional, e a carragena, quando estabilizada, se localiza nos espacos desse
gel proteico (VERBEKEN et al., 2005).

3.1.3 Gelificacdo e Textura

A Kappa carragena e a Yota carragena em solucdo, formam géis termo
reversiveis quando resfriadas ap0s o aquecimento. Quando a temperatura da
solucédo estad acima da temperatura de fusdo do gel, os polimeros das carragenas
estéo distribuidos no meio, na forma de espirais. Durante o resfriamento da solucéo,

esses espirais se juntam formando uma rede tridimensional, adquirindo formato de
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hélices duplas, as quais se agregam em temperaturas ainda mais baixas

(GELIFICACAO...2014).

Na Figura 3 pode ser observado o mecanismo de gelificacdo da

carragena.
; Aquecimento Aquecimento W™
=g i E
Resfriamento Resfriamento

M-+ o Ca++

Dispersac  Hidratacao Solubilizacdo Gelificacdo Gel agredado
200C 20°C 700C - 75¢C 65°C - 50°C 200C
Aquecimento ——p —— Resfriamento——»

Figura 3 — Mecanismo de gelificacdo da carragena.
Fonte: Gelymar, 2015.

As Kappa carragena e Yota carragena formam gel em agua somente na

presenca de céations especificos (GELIFICACAO..., 2014). A forca de gel depende

da quantidade de carragena, sais e cétions, sendo este ultimo, quando ultrapassado

seu limite, diminui essa forga, enquanto que nos outros dois, ela aumenta com o
aumento deles (BARUFALDI; OLIVEIRA, 1998). Andrade et al. (2012) comprovaram

que os ions de calcio e de potéassio influenciaram positivamente na forca de gel da

Kappa carragena e da Yota carragena, sendo que o aumento da concentragdo dos

ions diminui a forca de compresséao do gel.

No Quadro 2 abaixo verificam-se as caracteristicas dos géis da Kappa

carragena, Yota carragena e Lambda carragena.
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Kappa Yota Lambda

Efeito dos cations Gel mais forte | Gel mais forte | Nao gelifica

com ions de|com ions de

potassio calcio
Tipo de gel Forte e | Elastico e | Nao gelifica
qguebradico coesivo sem

com sinérese sinérese e

tixotrépico

Estabilidade no | Nao tem Estavel N&o tem

congelamento/descongelamento

Quadro 2 — Caracteristicas dos géis de carragena.
Fonte: Genu Ltd., 1985, adaptado com Agargel (2015).

3.1.4 Viscosidade

As carragenas apresentam viscosidade, que variam geralmente, de 5 a
800 cP (centi poise), medida a 75 °C em uma concentracdo de 1,5%. Nesta
temperatura ndo ha tendéncia a gelificacdo, por esse motivo, deve-se medir a
viscosidade. Quando a carragena € aquecida e posteriormente resfriada, a
viscosidade aumenta gradativamente até atingir a temperatura de gelificacdo, nesta
temperatura sua viscosidade altera drasticamente formando um gel resistente. A
viscosidade da carragena varia dependendo da concentragdo, temperatura,
presenca de outros solventes, tipo de carragena e peso molecular. Quanto maior o
peso molecular, ou a concentragcdo ou menor a temperatura da solugcdo, maior a
viscosidade, e com a diminuicdo do pH, hd uma diminuicdo da viscosidade
(VISCOSIDADE, 2014).
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3.1.5 Espectroscopia no infravermelho com transformada de Fourier (FTIR)

As técnicas espectrofotométricas estdo fundamentadas na absorcdo da
energia eletromagnética por moléculas que depende tanto da concentracdo quanto
da estrutura das mesmas. De acordo com o intervalo de frequéncia da energia
eletromagnética aplicada, a espectrofotometria de absorcdo pode ser dividida em
ultravioleta, visivel e infravermelho, podendo ser utilizada como técnica de
identificac&o e quantificacio de substancias (FARMACOPEIA, 2010)

A espectroscopia estuda a interacdo da radiacdo eletromagnética com
a matéria, sendo um dos seus principais objetivos o estudo dos niveis de energia de
atomos ou moléculas. A espectroscopia de absorcdo na regido do infravermelho
permite a identificacdo de uma substancia orgénica pelos grupos funcionais
presentes no material em andlise. Baseia-se na medida da energia absorvida para
excitacdo vibracional dos diferentes modos vibracionais de uma molécula. A
amostra é submetida a uma radiacdo de comprimento de onda na regido do
infravermelho e a faixa de radiacao utilizada situa-se, em geral, entre os 4000 e os
400 cm-t (MENDHAM et al, 2002). O FTIR se baseia na técnica de vibracédo para
analisar a composicao quimica de ficocoldides. Além de ser um método confiavel,
utiliza pouca amostra e ndo é destrutivo (PEREIRA et al.,, 2003). Cada grupo
especifico absorve uma frequéncia caracteristica de radiacdo na regido do
Infravermelho. Assim, um grafico de intensidade de radiacéo versus frequéncia, 0
espectrograma, permite caracterizar os grupos funcionais de um padréo ou de um
material desconhecido. Algumas das vantagens dessa técnica sédo a facilidade de
preparacdo da amostra, a possibilidade do uso de amostras em filmes sélidos,
amostras liquidas e gasosas. Para identificar um grupo funcional a partir de um
espectro deve-se conhecer a proveniéncia do composto e as suas propriedades
quimicas e fisicas caracteristicas. Muitas sdo as técnicas utilizadas para
identificacdo de grupos funcionais na avaliacdo de produtos naturais, sinteses
organicas, o FTIR, RMN (ressonancia magnética nuclear), EM (espectrometria de
massa), todas podem facilitar e proporcionar resultados cada vez mais precisos.
Uma técnica importante no estudo de sistemas moleculares complexos € a
espectroscopia de infravermelho por transformada de Fourier (FTIR). Os

espectrofotometros de infravermelho mais avancados utilizam um procedimento
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baseado na interferometria para produzir o espectro, técnica conhecida como
Espectroscopia de Infravermelho com Transformagbes de Fourier (FTIR)
(MENDES, 2011). Nestes instrumentos, a radiacado proveniente de uma fonte de
infravermelho é dividida, de forma que o feixe reflita simultaneamente a partir de
um espelho em movimento e de um espelho fixo, levando a interferéncia. Depois
gue os feixes se recombinam, eles passam através da amostra para o detector e
sdo gravados na forma de um grafico de tempo contra a intensidade do sinal,
chamado de interferograma. A superposicdo de comprimentos de onda e as
intensidades de suas respectivas absor¢cdes sao entdo convertidas para um
espectro aplicando-se uma operacdo mateméatica chamada de transformada de
Fourier (SOLOMONS, 2009).

A espectroscopia de infravermelho por transformada de Fourier (FTIR)
guando utilizada para avaliagdo de amostras sélidas em pé opacas, 0 espectro
pode ser obtido mediante a utilizacdo de acessorio para reflexdo difusa. Neste
acessorio a radiacao infravermelha incide diretamente na amostra em po, mas é
necessaria a preparacdo da amostra a ser avaliada misturando brometo de
potassio 5% (p/p). Caso o equipamento tenha o acessério para reflexao total a
amostra em po6 podera ser disposta diretamente sob o cristal de alto indice de
refracdo, onde entrard em contato com a radiacao infravermelha, ndo exigindo
preparo prévio da amostra (FARMACOPEIA, 2010).

Na Tabela 2 abaixo verificam-se os grupos funcionais caracteristicos das

carragenas nas faixas especificas identificadas por FTIR.
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Tabela 2: Grupos funcionais caracteristicos de cada carragena e as respectivas

absorbancias.

Comprimento de | Grupo Absorvancia

onda (cm-?) Funcional Kappa Yota Lambda

1210 - 1260 Ester Sulfato muito elevada | muito elevada | muito elevada
Ligacao

1010 - 1080 Glicosidica muito elevada | muito elevada | muito elevada
3,6-anidro-D- nula ou

928 - 933 galactose elevada elevada reduzida
D-galactose-4-

840 - 850 sulfato média média nula
D-galactose-2-

820 - 830 sulfato nula nula média
D-galactose-6-

810 - 820 sulfato nula nula média
3,6-anidro-D-
galactose-2- nula ou

800 - 805 sulfato reduzida média nula

Fonte: Mc Candless, et al. (1981).

3.2 PRODUTOS CARNEOS

Diversos trabalhos mostram que a utilizagcdo de carragena em produtos

carneos é eficiente, tanto na retencdo de agua, comprovado por Pedroso (2006)

gue demostrou também que o amido e a carragena tiveram um bom sinergismo,

diminuindo o exsudado por reaquecimento no presunto cozido de peru, quanto na

diminuic&o caldrica, substituindo parte da gordura por carragena, comprovado por

Dinon e Devitte (2011) na mortadela. Para o surimi de tilapia o resultado n&o foi

satisfatério, pois houve diminuicdo da elasticidade do gel, de acordo com Barreto

e Beirdo (1999).




23

3.2.1 Presunto

O presunto é definido como sendo um produto carneo industrializado
obtido dos cortes do membro posterior do suino, desossado ou ndo, e submetido ao
processo térmico adequado. Deve ter textura, cor, sabor e odor caracteristicos.
Quando o membro posterior utilizado ndo for de suino, o produto serd denominado
de Presunto, seguido do nome da espécie animal de procedéncia (BRASIL, 2000). O
anexo da Instrucdo que define presunto, também determina o0s ingredientes
obrigatérios e opcionais, ja os aditivos e coadjuvantes de tecnologia ndo estédo
descritos nesta Instrucdo e sim de acordo com a ANVISA que estabelece os limites
dos mesmos, inclusive da carragena (0,5 g/100 g de presunto) (BRASIL, 1998).

O presunto cozido tem como caracteristicas de qualidade desejadas: cor,
flavor, suculéncia e textura. A textura é a caracteristica mais importante por ter
relacdo direta com a fatiabilidade do produto (DELAHUNTY et al., 1997).

A cor é um dos atributos sensoriais utilizado pela maioria dos consumidores,

para aceitacdo ou rejei¢ao inicial de um produto (DUTCOSKY, 2007).
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4 MATERIAL E METODOS

Esta pesquisa foi realizada na Universidade Tecnologica Federal do
Parana, nos laboratérios dos Cursos de Engenharia e Tecnologia de Alimentos, com
0S equipamentos necessarios para as analises propostas neste trabalho. Avaliou-se
onze amostras de carragena comercial, que ja foram usadas na induastria, e
comparou-as com as amostras padrdes de Kappa carragena e Yota carragena. As
amostras comerciais de carragena foram comparadas com as amostras padroes e
selecionadas as carragenas comerciais que apresentavam grupos funcionais com
caracteristicas mais proximas das amostras padrdes, adequadas para aplicacdo em
produtos carneos. As carragenas selecionadas foram utilizadas na producédo de
presunto, com formulacdo constante, variando apenas a carragena utilizada. Apdés,
estas amostras de presunto foram avaliadas e comparadas.

As carragenas comerciais, as amostras padrdoes, e o0s ingredientes
utilizados na salmoura, foram doados por uma empresa da Regido Oeste do Parana,
sendo a producéo do presunto desenvolvida na mesma empresa.

Foram produzidas trés (3) pecas de presuntos com cada uma das trés (3)
amostras de carragena comercial selecionadas, totalizando nove (9) pecas para

avaliacdo e comparacao.

4.1 METODOS PARA CARACTERIZACAO DA CARRAGENA

4.1.1 Viscosidade das amostras da carragena comercial e padrao

Foi utilizada uma salmoura para a avaliacdo da viscosidade das
carragenas, que foi preparada com os ingredientes comumente adotados na
induUstria para producdo de presunto. Em um becker de 500 mL, foram adicionados
aproximadamente 250 mL de agua fria (7 — 8 °C) e o restante dos ingredientes,
aproximadamente 68 g (cloreto de sodio, glutamato monossddico, antioxidante,
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polifosfato de sédio, condimentos para presunto, corante, tripolifosfato de sddio,
maltodextrina, proteina isolada de soja, enzima e carragena), onde 1,78% dos
ingredientes da salmoura eram de carragena. Seguiu-se a ordem da adicdo dos
ingredientes de acordo com a formulacdo da empresa. Os beckers, apdés a
homogeneizacédo, foram tampados com papel aluminio e armazenados em camara
de refrigeracdo (8 °C) até o inicio da analise. Para a analise em viscosimetro, foram
utilizados 70 mL de cada salmoura. A salmoura foi analisada em um viscosimetro da
marca Brookfield, Modelo DV-IIl Ultra. O viscosimetro funciona, basicamente,
através de uma mola conectada a um spindle, que estava imerso no fluido
(salmoura). Ao girar o spindle, obtinha-se o torque (forca para girar) e seus dados
eram instantaneamente gerados no programa, instalado no computador. Para medir
a viscosidade, foram programados os parametros temperatura (7, 25, 50, 75, 50, 25
°C), a velocidade de rotacdo (37 RPM) e o spindle a ser utilizado (n° 62 ou LV2). A
salmoura foi colocada em recipiente especifico do equipamento, inicialmente na
temperatura de aproximadamente 7 °C, mediu-se a viscosidade instantaneamente, e
ap6s 20 minutos, mediu-se a viscosidade a 25 °C, temperatura a qual o
equipamento j4 estava programado desde o inicio da andlise. Elevou-se a
temperatura para 50 °C e quando estabilizada, era medida a viscosidade, e em
seguida elevou-se a temperatura para 75 °C. Apds a temperatura (75 °C) ser
atingida e medida a sua viscosidade, iniciaram-se as medidas de viscosidade na
volta, com a diminuicdo da temperatura a cada 25 °C, ou seja, a viscosidade foi
medida em 50 °C e 25 °C. Assim foi possivel obter as medidas de viscosidade
aumentando a temperatura até 75 °C no aguecimento e em seguida no resfriamento
ate 25 °C. Apés cada aumento de temperatura, era necessario aguardar a

estabilizacao desta antes de fazer as medidas de viscosidade.

4.1.2 Espectroscopia no infravermelho com transformada de Fourier (FTIR)

As amostras padroes de Kappa carragena e Yota carragena e as onze

amostras de carragena comercial, foram armazenadas a temperatura ambiente em



26

embalagens individuais de PVC de baixa densidade de aproximadamente 500g. As
amostras se apresentavam com cor levemente amarela na forma de po.

Para comparacdo das amostras comerciais de carragena com as amostras
padrao Kappa carragena e Yota carragena, foi utilizada a espectroscopia no
Infravermelho por Transformada de Fourier com modo de refletancia total (FTIR,
Frontier PerkinElmer), com resolucdo 4 cm, na faixa de 4000 — 650 cm™. As
amostras de carragena comercial e padrbes Kappa carragena e Yota carragena
foram caracterizadas e identificadas no equipamento de Espectroscopia no
Infravermelho com Transformada de Fourier (FTIR). Todas as amostras eram sélidas
e secas e foram colocadas aleatoriamente e diretamente no equipamento e 0S

espectros obtidos foram analisados com o software OriginPro 8.5.

4.2 AVALIACAO DO PRESUNTO PRODUZIDO COM CARRAGENA COMERCIAL

4.2.1 Textura

Nesta etapa foi avaliado a dureza dos presuntos produzidos com as trés
amostras de carragenas comerciais selecionadas. Foi utilizado trés pecas de
presunto de cada amostra (totalizando 9 pecas de presunto). A dureza é a forca
maxima alcancada na primeira compressao para produzir uma deformacéao,
relaciona-se com a forca dentro da boca, requerida para comprimir uma substancia
entre os dois dentes molares ou entre a lingua e o palato (BOURNE, 1982).

A mensuracao instrumental da textura foi realizada utilizando o texturometro
Stable Micro System, TA.HD Plus, (Godalming, UK) com a calibracdo de uma célula
de carga de 5 kg, equipado com lamina Warner-Bratzler Blade (HDP/WBV),
movendo-se a uma velocidade de pré-teste de 5,0 mm/seg; velocidade de teste de
2,0 mm/seg; velocidade de poés-teste de 5,0 mm/seg; distancia da amostra de 25
mm; distancia de penetracdo na amostra de 30 mm; forca aplicada de 25 g. As

amostras foram preparadas com 1x1x2 cm?® e analisadas em octoplicata. Os
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resultados da forca minima necessaria para efetuar o corte foram expressos em
Newton (N).

4.2.2 Cor

Para analise da cor, foi utilizado o colorimetro Konica Minolta CR-400
(Minolta Corporation, Ramsay, NJ, USA), onde a luminosidade L* (preto-branco), a*
(verde-vermelho) e b* (azul-amarelo) foram expressas no sistema CIALAB (RAMOS;
GOMIDE, 2007) e seus valores estdo expressos de acordo com a tabela 3. O
equipamento foi calibrado antes da analise de acordo com seu manual, utilizando
um objeto branco como o zero (sem cor). As nove pecas de presunto foram cortadas
ao meio e o colorimetro foi colocado sob o corte (no produto) e medido a cor, em

trés diferentes posicdes (triplicata).

Tabela 3: Variacdo numérica dos valores de L*, a* e b*.

L a* b*
. 0 (escuro) 0 a +50 (vermelho) valor negativo (azul)
Variagao _
100 (claro) 0 a -50 (verde) valor positivo (amarelo)

Fonte: Adaptado de Ramos; Gomide (2007).

4.2.3 Capacidade de Retencdo de Agua (CRA)

Analisou-se as nove (9) pecas de presunto (trés (3) pecas de cada
carragena selecionada), os quais estavam armazenados na camara fria (7 °C).
Foram retirados no momento da analise e cortados trés cubinhos com dimensdes de
1x1x2 cm?® para cada presunto (totalizando 27 amostras). Esses cubinhos das
amostras de presunto, foram avaliados através da compressao de 10 Kg durante 5
minutos em temperatura ambiente (22 °C). As amostras de presunto preparado

foram colocadas em contato com o papel filtro sobre uma mesa metélica, em cima
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destes foi colocado outro papel filtro, e sobre eles o peso de 10 Kg. A CRA foi
determinada conforme equacao (PERES et al., 2011).

CRA (%) =100 -Enassa antes da prensagem — massa apos a prensaqemﬂ* 100
Massa antes da prensagem
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 ANALISES DA CARRAGENA

5.1.1 Viscosidade

Os resultados obtidos foram diversificados, observando-se diferenca entre o
comportamento das carragenas em salmoura. A viscosidade das carragenas foram
obtidas variando a temperatura, e para melhor analise dos resultados, fez-se um
grafico da variagcdo da viscosidade pelo tempo, sendo isso possivel devido a
variacdo de tempo ser semelhante entre elas para que se atingisse a estabilidade na
temperatura quando variada.

Na tabela 4, pode ser visualizado o tempo gasto para cada variacdo de

temperatura na avaliacdo das medidas de viscosidade das carragenas.

Tabela 4: Tempo gasto para a variagcao de temperatura na avaliacdo da viscosidade
das carragenas.

t (min) T (°C)
20 7-25
50 25-50
80 50-75
140 75 -50
200 50-25

Ao ser selecionado o spindle e a velocidade de rotagcéo, o viscosimetro
indicava qual a viscosidade maxima que ele seria capaz de acusar para que nao
ocorresse danos no equipamento. Ao ultrapassar a viscosidade maxima, o
viscosimetro indicava erro, sendo necessario neste caso parar o funcionamento do
equipamento instantaneamente. Para algumas carragenas, na temperatura da volta,
este fato ocorreu e, neste caso, para o ultimo tempo (200 min.) foi adotado o valor

da viscosidade maxima (810,6 cP) neste ponto.
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No gréfico 1, observa-se o comportamento da viscosidade das carragenas

com a variagao da temperatura no decorrer do tempo.

600
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300
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t (min.)
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—o— Am®6 —&— Am7 ——AmS8 —— Am9 —e—Am10

—o— Am11 --8#--Yota Kappa

Grafico 1 — Viscosidade das carragenas comerciais e padrdo em funcéo do tempo.

Fazendo uma comparacdo das curvas de viscosidade das carragenas
comerciais com as padroes, observou-se que até o tempo de 80 minutos a maioria
das curvas apresentavam comportamento muito parecidos, exceto as curvas das
amostras Am5 e da Am11. A partir do tempo de 80 minutos, observou-se que as
curvas de viscosidade comecavam a apresentar comportamento mais definido e
especifico. Analisando o grafico 1, observou-se que a viscosidade da amostra 4
seguiu o comportamento da Kappa carragena, e as curvas de viscosidade que mais
se assemelhavam a Yota carragena foram as amostras 6 e 10. Assim foram
selecionadas as trés amostras de carragenas comerciais que apresentavam
comportamento mais proximo da Kappa caragena e da Yota carragena, que foram
as melhores indicadas para aplicacdo em produtos carneos (CARRAGENA, 2015).

Quando uma solucdo a quente de carragena € resfriada, a viscosidade

aumenta gradualmente até que seja atingida a temperatura de gelificacdo. A medida
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que se inicia a formacéo do gel, h4 um aumento repentino e intenso da viscosidade.
Portanto, as medidas de viscosidade das solugcdes de carragena devem ser
determinadas a temperaturas suficientemente altas, em torno de 75 °C, para evitar o
efeito da gelificacdo. As solucdes de carragenas com 1,5% em peso do volume de
agua apresentam em geral viscosidade variando de 5 a 800cP, mas certamente
dependera da presenca de outros solventes, tipo da carragena e a presenca de sais
(CARRAGENAS, 2015). No presente trabalho as solucbes de salmoura foram
preparadas com aproximadamente 1,78% em peso de carragena e as medidas de
viscosidade das amostras de carragenas variaram de 20,47 cP a 348,75 cP, na
mesma temperatura de 75 °C. Pode-se destacar que 0s sais e 0s outros ingredientes
presentes na salmoura, utilizada na producdo de presunto, poderiam estar
interferindo na viscosidade das carragenas avaliadas. A maior concentracdo de sais
ou diminuicdo da temperatura da solugdo podem provocar um aumento consideravel
na viscosidade (CARRAGENAS, 2015).

Webber (2010) obteve uma viscosidade de 16 cP para a carragena nativa e
13 cP para a carragena comercial, analisadas na concentracdo de 1,5 % (m/m) a
uma temperatura constante de 75 °C. Elas foram preparadas a 80 °C e somente
com agua.

Observou-se nas analises realizadas neste trabalho, um aumento da
viscosidade das solu¢des de carragenas com o passar do tempo e com a diminuicéo
da temperatura, o que também foi observado por Adamante e Minosso (2012) que
obtiveram um aumento da viscosidade com o aumento da velocidade de rotacéo do
spindle (de 60 a 100 rpm, aumentando 10 rpms a cada 3 min.). Quando a
concentracéo da carragena padrdo variou de 0,15% (m/m) até 0,30% (m/m), mas na
concentracdo de 0,35% (m/m), a viscosidade diminuiu devido a separagdo das
particulas agregadas, 0 que ocasionou uma menor resisténcia. As amostras foram
preparadas em agua ultrapura, dissolvidas totalmente a 60 °C e deixadas em
repouso até atingirem 25 °C e avaliadas nesta temperatura. Nestas condi¢cfes a
viscosidade das carragenas comerciais avaliadas apresentaram muitas variacoes,
concluindo-se que poderiam ter sofrido alteragcbes devido a adicdo de outros
ingredientes, segundo Adamante e Minosso (2012).

Andrade et al. (2012) analisaram a textura dos géis de carragena, quando
foram preparadas na concentracdo de 1,5% (massa/volume de agua), em diferentes

concentracdes de diferentes sais. As solucdes foram aquecidas a 75 °C, agitada por
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30 minutos, posteriormente transferida a solugdo para um becker e armazenadas
sob resfriamento (5 °C), para realizacdo das andlises apés 24 horas. Os resultados
para Kappa carragena indicaram que houve aumento na textura dos géis na

presenca de sais, quando comparado com 0s geéis de carragena sem 0s sais.

5.1.2 FTIR

Para comparacgéo das amostras comerciais de carragena com as amostras
padrao Kappa carragena e Yota carragena foi utilizada a espectroscopia no
Infravermelho por Transformada de Fourier. Os dados obtidos estdo apresentados

no grafico 2.
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Grafico 2 — Espectroscopia no infravermelho com transformada de Fourier das carragenas
comerciais e padréo.

Este equipamento analisa a intensidade da radiacdo no infravermelho

absorvida pela amostra, ou seja, devido a uma determinada intensidade de radiacéo
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absorvida pelo elemento a ser analisado, a radiacdo que chegava ao detector era
convertida pelo equipamento, entdo obtinham-se os graficos no comprimento de
onda dos grupos funcionais da amostra. Foi possivel observar que as amostras Am1l
e Am2 aparentavam 0 comportamento das curvas mais proximos das padroes
(Kappa carragena e Yota carragena respectivamente). Esse comprimento de onda
selecionado, foi escolhido neste trabalho, devido a McCandless, (1981) e Genu Ltd.
(1985) que disseram que no comprimento de onda de 800 a 805, a Lambda
carragena tem absorvancia nula, como pode ser observado na Tabela 2. Os dados
obtidos indicaram que as 11 amostras comerciais de carragenas contém sé Kappa
carragena ou Yota carragena, pois nenhuma delas apresentou valor nulo (zero) que
indicaria a presenca da Lambda carragena.

Segundo FAO, em um espectro dos comprimentos de onda pode-se
identificar grupos funcionais especificos, sendo que no comprimento 1220 cm™
pode-se identificar o grupo éster sulfato, 928 cm* o 3,6-anidro galactose, 844 cm™ o
grupo galactose-4-sulfato, e 805 cm?t 3,6- anidro galactose-2-sulfato
(CARRAGEENAN, 1998). No grafico 2 observa-se que no comprimento de onda
entre 810 e 790 cm, as amostras comerciais Am2, Am6 e Am10 foram
selecionadas como as amostras que mais se assemelhavam com a Kappa
carragena e Yota carragena. Também neste comprimento de onda identificou-se o
grupo 3,6-anidro galactose-2-sulfato, presentes nas carragenas padrdes estudadas

e consequentemente nas amostras comerciais selecionadas.

5.2 ANALISE DO PRESUNTO

5.2.1 Textura

A textura dos presuntos avaliados PAmM2, PAmM6, PAmM10, estdo

disponiveis na tabela 5.
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Tabela 5: Resultados para a analise instrumental de textura de amostras de
presunto com as carragenas comerciais Am2, Amé6 e Am10.

Ensaios Forca de cisalhamento (N) Média
PAmM2 8,17 £ 0,55 6,32 +£1,62 9,48 £ 2,07 7,910 +1,99
PAmMG6 10,71 £ 1,17 13,41 + 3,09 10,10 £+ 3,50 11,552+ 2,74
PAmM10 6,09+ 2,14 8,08 £ 2,05 7,91+1,13 7,35°+1,93

Médias com letras diferentes sobrescritas na mesma coluna diferem significativamente
(p<0,05). Os resultados estdo representados pela média + desvio padrdo (n=8). PAM2 =
presunto com a carragena comercial 2; PAm6 = presunto com a carragena comercial 6 e
PAmM10 = presunto com a carragena comercial 10.

Devido a textura ser a forca maxima para a primeira compressao que
produz uma deformacdo no produto, um valor mais baixo para a textura indica um
presunto mais macio. Segundo a tabela 5, o presunto produzido com a carragena
comercial Am10 (PAm10) e com a carragena comercial Am2 (PAm2), né&o
apresentaram diferenca significativa entre si e indicaram um produto mais macio,
guando comparado com o presunto (PAm6), produzido com a carragena comercial
Am6. Pode-se considerar que os presuntos PAm2 e PAm10, poderiam ter maior
aceitabilidade pelos consumidores pela textura indicada.

Em pesquisa com produto caneo cozido, foi observado que o cloreto de sédio
aumentou significativamente a coesao dos produtos, mas diminuiu significativamente
a fragilidade e a viscosidade. A Kappa carragena neste mesmo estudo, promoveu
aumento da dureza do produto e proporcionou melhoria na masgabilidade, mas
destacou-se por produzir maior aderéncia e viscosidade aos produtos desenvolvidos
(HSU & CHUNG 2001).

J& para Dinon e Devitte (2011) que analisaram a textura das mortadelas
adicionadas de fibras e com substituicdo parcial da gordura por carragena e pectina,
obtiveram valores mais altos do que os encontrados neste trabalho, s6 que abaixo
do padrdo (sem carragena e pectina) obtido por eles, indicando maior maciez ao
produto devido ao fato de a carragena e a pectina possuirem uma maior capacidade
de retencdo de agua. A carragena foi adicionada na formulacdo da mortadela na

concentracéo de 0,5, 0,3 e 0,1% e avaliadas em texturémetro.
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5.2.2 Cor

A avaliacdo de cor das pecas de presunto produzidos com as trés amostras
de carragena comercial com Colorimetro Konica Minolta CR-400 (Minolta
Corporation, Ramsay, NJ, USA), foram realizadas a fim de constatar a influéncia
deste polissacarideo no produto carneo.

Os dados obtidos para a cor dos presuntos avaliados PAm2, PAm6 e

PAmM10 estdo descritos na tabela 6.

Tabela 6: Cor dos presuntos PAm2, PAm6 e PAmM10 produzidos com as carragenas

comerciais Am 2, Am6 e Am10 respectivamente.

PAmM2 (Média finalzDesvio PAmM6 (Média finalxDesvio PAmM10 (Média finaltDesvio

padréo) padréo) padréo)
L 64,52+0,67 66,17+0,72 62,20+0,64
ax 8,41+0,44 7,61+0,64 9,41+0,68
b* 10,49+0,28 9,59+0,24 9,66+0,20

Médias com letras iguais sobrescritas na mesma linha néo diferem significativamente (p<0,05).
Os resultados estdo representados pela média + desvio padréo (n=3). PAm2 = presunto com a
carragena comercial 2; PAm6 = presunto com a carragena comercial 6 e PAmM10 = presunto

com a carragena comercial 10. Sendo L*, a* e b* parametros para avaliagdo da cor

Observou-se que n&o houve diferenca significativa para a cor, entre as
amostras de presunto (PAm2, PAm6 e PAm10) para os parametros avaliados (L*, a*
e b*). Observa-se uma pequena alteracdo dos parametros para cor dos presuntos
avaliados, porém o valor do “parametro L” para a amostra PAmG6, indicou maior
luminosidade do presunto (mais claro). Os valores dos parametros L*, a* e b* para
as amostras PAm2, PAm6 e PAm10 encontrados neste trabalho, foram semelhantes
aos das amostras de presuntos comerciais avaliados por Mattar et al. (2014), ainda
que a luminosidade (L) tenha sido um pouco inferior (62,18+3,33; 61,53%2,44;
62,94+1,17; 56,33+6,95) segundo o autor. Prestes (2008) avaliou a adicdo de
colageno hidrolisado, amido modificado e goma guar em presunto cozido de peru e
obteve valores de a* mais altos do que os encontrados neste trabalho, b* mais

baixos e para L* os valores foram semelhantes. Segundo Pedroso e Demiate (2008),
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na avaliacao de presunto cozido de peru, a adi¢cdo de carragena gerou produtos com
valores mais baixos de L* e b* e mais altos de a*. A presenca de carragena, de
maneira geral, resultou em produtos mais escuros quando comparados com aqueles
sem adicao deste polissacarideo, de acordo com Pedroso e Demiate (2008).

Os atributos de cor dos produtos céarneos cozidos, sdo decorrentes
principalmente da pigmentagdo da carne, e sendo teor de mioglobina mantido
constante, este atributo pode ser influenciado pelos ingredientes ndo carneos
adicionados. Observou-se que a adicdo de Kappa carragena em produtos carneos
cozidos poderad destacar a cor vermelha mas também podera diminuir a
luminosidade dos mesmos (PIETRASIK, 2002).

Observou-se que a raca especifica do suino tem impacto potencial sobre
a textura e cor do presunto, mas deve-se levar em consideracdo a tecnologia
adotada no processamento, assim como os ingredientes utilizados, para produzir
maior qualidade e beneficios econdmicos (SEONG et al., 2014).

5.2.3 Capacidade de Retencdo de Agua (CRA)

Na tabela 7 pode ser visualizado os dados obtidos da andlise da

capacidade de retencdo de dgua dos presuntos.

Tabela 7: Capacidade de retencdo de agua dos presuntos (PAm2, PAm6 e PAmM10)

produzidos com as carragenas comerciais Am2, Am6 e Am10, respectivamente.

Amostras de Presuntos CRA %
PAmM2 67,2802+ 3,225
PAmMG6 61,9040+ 1,405
PAmM10 65,8682+ 2,054

Médias com letras iguais sobrescritas na mesma linha nao diferem significativamente (p<0,05).
Os resultados estao representados pela média + desvio padrdo (n=3). PAm2 = presunto com a
carragena comercial 2; PAm6 = presunto com a carragena comercial 6 e PAm10 = presunto
com a carragena comercial 10.
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Verificou-se que a CRA do presunto PAm2 e PAmM10 avaliado nao
apresentaram diferengas siginificativas entre si, indicando maior capacidade de
retencdo de agua quando comparados com a amostra de presunto PAmMG6.
Considerando que PAmM6 apresentou maior perda de liquido, que pode resultar em
um produto com maior forga de cisalhamento como mostrado na tabela 4,
comparado com as amostras PAm2 e PAm10 desenvolvidas neste trabalho. Prestes
(2008) avaliou a CRA do presunto cozido de peru e obteve valores de perdas de
liquido variando entre 7,17% a 1,22%. A medicao foi feita com 50% de compressao
das amostras cilindricas (3 cm de didametro e altura de 2,5 cm) durante 15 minutos
com um peso de 3 Kg.

A CRA também tem forte reflexo no desenvolvimento e na apreciacdo das
caracteristicas sensoriais, no valor nutritivo, no valor comercial e no carater
tecnoldgico da carne (ORDONEZ, 2005).
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6 CONCLUSAO

ApoOs as avaliagcdes das carragenas comerciais, 0s resultados indicaram
gue as mesmas apresentaram diferencas entre si. Comparando a viscosidade e os
grupos funcionais presentes nas carragenas comerciais, com as amostras padréo
Kappa carragena e Yota carragena, foram observadas diferencas entre as mesmas,
mas foi possivel selecionar a amostras comerciais Am2, Am6 e Am10, pela maior
similaridade destas com as amostras padrées.

Os presuntos desenvolvidos (PAmM2, PAm6, PAm10) com as amostras de
carragena comercial selecionadas (Am2, AM6 e Am10), foram avaliados e indicou
gue as amostras nao apresentaram diferencas na cor. Ainda sobre a cor, observou-
se que a amostra PAm6 apresentou maior valor para o parametro L*, que indica a
luminosidade (produto mais claro), o que é um fator de maior aceitabilidade pelos
consumidores, segundo Scarpa et al. (2009) que caracterizou presuntos e
apresuntados através de avaliacdo sensorial e instrumental da cor.

Em relacdo a textura, as amostras do presunto (Pam2 e Paml0)
apresentaram textura mais macia comparada com amostra PAmM6. Os presuntos
avaliados apresentram boa capacidade de retencdo de agua (CRA), sendo que
PAmM2 e PAmM10 foram semelhantes entre si. Conclui-se que as trés carragenas sao
indicadas para utilizacdo em produtos carneos.

Devido a variacdo natural das populacdes de algas utilizadas como
matéria-prima nos processos de extracdo na producdo de carragena, 0s produtos
finais derivados podem apresentar composicdo variavel. Mas podera ser
padronizado pela adicdo de aclUcares, sais , e auxiliares de gelificacdo para se obter
a funcionalidade necessaria para uma aplicacdo especifica. Consequentemente, a
composicao de carragenas comerciais de diferentes fornecedores podem apresentar
diferencas, e ainda variar também consideravelmente de lote para lote. Esta
variabilidade podera trazer consequéncias sérias para os produtos industrializados,
tais como textura inadequada alterando a qualidade, e certamente podera afetar a

padronizacao dos produtos finais.
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