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Influéncia da adicéo de polifosfato em linguica de frango

Influence of polyphosphate addition in chicken sausage

Leonardo Pessanha Silva,* Marcia Martins Lopes,* Sérgio Mano,** Eliane Teixeira Marsico,** Carlos Adam Conte-JUnior,***
Anderson Junger Teodoro,**** Wagner Souza Guedes*

Resumo

Objetivou-se estudar a influéncia da adicdo de polifosfato em linglica frescal de frango sobre os padrées fisico-quimicos e
sensoriais, avaliando a aceitagcdo dos consumidores e o prazo de vida comercial das formulagBes. Foram produzidas quatro
formulagBes de linglica de frango: uma controle e trés com diferentes concentracdes de polifosfato: 0,1, 0,3 e 0,5%. As
amostras foram armazenadas sob refrigeragdo (0+1°C) e submetidas as analises de: atividade de agua (aa); teor de umidade;
producéo de Bases Volateis Totais (BVT); pH; substancias reativas ao acido 2-tiobarbitirico (TBA) e sensorial. As analises
fisico-quimicas foram realizadas, periodicamente, até o 15° dia de armazenamento. A analise sensorial (teste de aceitacdo em
escala hedonica) foi realizada no 1° dia de armazenamento. Além da analise estatistica descritiva, realizou-se a analise de
variancia e posterior teste de comparacao entre médias (Tukey). A aa ndo apresentou diferenca significativa (p>0,05) entre as
amostras. A producdo de BVT nas amostras adicionadas de 0,5% de polifosfato foi menor que nas demais amostras. O pH,
nas amostras com 0,5% de polifosfato mantiveram-se estaveis por um periodo maior em relacdo aos demais tratamentos. A
umidade foi maior nas amostras controle (70%) que nas adicionadas com 0,5% de polifosfato, 0 menor percentual (67%),
ocorrendo diferenca significativa (p<0,05) entre as duas formulagfes. No teste de aceitagdo, pdde-se comprovar uma diferenca
significativa (p<0,05) em relacéo ao atributo suculéncia entre as amostras controle e as adicionadas de 0,3% de polifosfato.
Pdde-se concluir que a utilizagcdo do polifosfato melhorou o rendimento do produto final, promovendo o aumento da suculéncia
e auxiliando na conservacéo da lingiica de frango.

Palavras-chave: Carne de ave, embutido, aditivo alimentar, andlise sensorial.

Abstract

The objective was to study the influence of the polyphosphate addition in fresh sausage chicken on the physiochemical and
sensorial patterns, evaluating the acceptance of the formulations by the consumers and the period of shelf life. Four formulations
of chicken sausage were produced: a control and three with different polyphosphate concentrations: 0.1; 0.3 and 0.5%. The
samples were stored under cooling (0+1°C) and submitted to the analyses of: water activity (a,); moisture percent; production
of total volatile bases (TVB); pH; substances reactivate to the acid 2-tiobarbitdrico (TBA), and acceptance test. Physiochemical
analyses were accomplished, periodically, until the 15" day. Sensorial analysis (acceptance test with the use of the hedonic
scale) was accomplished in the 1%t day. Besides the descriptive statistical analysis, took place, also, variance analysis and
subsequent test of mean comparisons of averages (Tukey). In relation to a it was observed that there was not significant
difference (p>0.05) for the samples control and treated with different polyphosphate concentrations (0.1; 0.3 and 0.5%). The
production of TVB in the samples added of 0.5% of polyphosphate was smaller than in the other samples. Similar results were
obtained in relation to the pH, staying with approximately 6.21 until the 10" day of the experiment. Significant difference (p<0.05)
was observed on moisture in control sample (70%) than the samples treated with 0.5% of polyphosphate (67%). Acceptance
test show a significant difference (p<0.05) in juicy attribute among the control samples and added of 0.3% of polyphosphate. It
can be concluded that polyphosphate improves the income of the final product, promotes the increase of juicy and aids in the
conservation of fresh chicken sausage.

Keywords: poultry meat, sausage, food addictive, sensory analysis.

Introducéo 0s seus varios costumes, as receitas tradicionais desses

. . ) ) ] produtos. No novo pais, devido as condi¢Bes climaticas e ao
Os embutidos foram introduzidos no Brasil a partir da  pajadar nacional, esses alimentos sofreram algumas
imigracdo de familias alemas e italianas que trouxeram, entre  adaptacées. Na época, os artesdos foram, aos poucos,
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transformando sua arte em pequenas fabricas, enquanto os
donos de acougues comecaram a ousar no processamento
industrial de carnes a partir da elaboracdo do embutido mais
simples como a lingli¢a, que dispensa o preparo de emulsdes
e equipamentos mais sofisticados. Mais tarde, vieram para o
Brasil os grandes frigorificos multinacionais, aumentando o
volume de carne fresca processada. Conseqiientemente, a
producdo de embutidos também cresceu, e representa 10%
da carne consumida no pais (CECAE, 2004).

O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Linguica
(Brasil, 2000) classifica-a como “produto carneo industrializa-
do, obtido de carnes de animais de acougue, adicionados ou
nao de tecidos adiposos, ingredientes, embutido em envoltério
natural ou artificial, e submetido ao processo tecnolégico
adequado”. Ja o aditivo alimentar é definido pela Food and
Agriculture Organization (FAO) como uma substancia néo
nutritiva adicionada intencionalmente ao alimento, geralmente
em quantidades pequenas para melhorar a aparéncia, sabor,
textura e propriedades de armazenamento (FAO, 1995). Esta
definicdo é semelhante a de Siméo (1985), que define os
aditivos como substancias adicionadas aos alimentos, com
a finalidade de impedir alterag6es, manter, conferir ou inten-
sificar seu aroma, sabor e cor. Segundo Zimber (1985), os
aditivos usados na industria de carnes séo classificados em:
acidulantes, antioxidantes, conservadores, corantes e
estabilizantes.

Dentre estes aditivos, o polifosfato, de acordo com a FAO
(1995), é considerado um aditivo intencional, classificado
como estabilizante, cuja principal funcao é estabilizar uma
mistura e ndo permitir que ocorram modificacfes fisicas e
quimicas no produto.

Os fosfatos estdo presentes naturalmente na maioria dos
alimentos e sao vitais para a sobrevivéncia de todos os
organismos vivos. No século XVIII, fosfatos inorganicos eram
derivados de ossos de animais. Atualmente os fosfatos sdo
produzidos a partir de rochas de fosfatos, extraidos de diversas
minas ao redor do mundo (Juriatto, 2003).

Os polifosfatos sdo substancias que aumentam a capacidade
de ligacdo da 4gua em carnes cozidas. O mais comum € o
tripolifosfato de sddio. A 4gua fica imobilizada na rede formada
por proteinas e fosfatos. Esta rede é estabilizada pela
coagulagdo das proteinas durante o tratamento térmico dos
produtos (Marba, 2004). De acordo com Sofos (1985), sédo
compostos que apresentam a propriedade de quelar alguns
ions como o Ca*?, Mg*, Fe*? e Fe*®, prevenindo o desenvol-
vimento da rancidez oxidativa e ajudando a estabilizar a cor e 0
sabor.

As duas classes de fosfatos séo os ortofosfatos, que contém
um Unico atomo de fosforo, e os polifosfatos, que contém
dois ou mais atomos de foésforo. Fosfatos sdo largamente
utilizados em um grande nimero de alimentos processados,
incluindo carne vermelha, frango, frutos do mar e produtos
lacteos (Juriatto, 2003). De acordo com Young et al. (1987), os
fosfatos sdo, geralmente, usados em produtos carneos para
aumentar a capacidade de retencdo de agua, melhorar a
ligacdo e rendimento no cozimento. Também aumentam a
estabilidade da cor em produtos curados; reduzem perdas
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de suco no cozimento; melhoram suculéncia e maciez;
melhoram sabor; reduzem tempo de cozimento e perdas no
descongelamento (“drip”). Entretanto, podem alterar a textura,
aumentando a elasticidade e a aderéncia.

O Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal - RIISPOA (Brasil,1997) descreve no artigo
401: “Tolera-se a adicao de fosfato dissédico, hexameta-
fosfato de sédio, pirofosfato de sédio e pirofosfato acido de
sddio as salmouras de cura destinadas a presuntos e paletas,
no preparo de produtos enlatados apresuntados de massa
triturada, desde que de tal uso nédo resulte mais de 0,5%
(meio por cento) de fosfato adicionado ao produto final.” Os
polifosfatos, seus limites maximos de uso e a atribuicdo de
suas fungbes na categoria de carne e produtos carneos
também estdo apresentados na Portarias n°® 1.004 de 11 de
dezembro de 1998 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(Brasil, 1998), com o limite de 0,5% (meio por cento) de fosfato
adicionado ao produto final, acrescentando sua utilizacao em
produtos embutidos crus.

Diante do exposto, o presente trabalho foi desenvolvido com o
objetivo de observar a influéncia da adicdo de polifosfato em
lingliica de frango frescal sobre os padrdes fisico-quimicos e
sensoriais, avaliando a aceitacdo das formulagcdes pelos
consumidores. Estudou-se, também, a extensdo do prazo de
vida comercial do produto a partir dos parametros avaliados.

Material e métodos

As amostras de peito de frango foram obtidas de matadouro
localizado no municipio de Valenca — RJ sob inspecao
estadual e trazidas sob refrigeracdo para o laboratério de
Tecnologia e Inspecéo de Carnes da Faculdade de Veterinaria
da Universidade Federal Fluminense — RJ. Foram
desossados cerca de 20kg de peito de frango, obedecendo-
se as boas praticas de fabricacdo. Apds a desossa, a carne
foi moida, juntamente com o toucinho, adicionando-se os
temperos (alho, sal, pimenta) e 4gua, homogeneizando
cuidadosamente toda a massa. Foram separados quatro lotes
de propor¢des iguais de matéria-prima (peito de frango) para
gue fossem adicionadas as diferentes concentracdes de
polifosfato (0,1%, 0,3% e 0,5%) e as amostras controles, ou
seja, sem adi¢cdo de polifosfato. As formula¢des das amostras
podem ser visualizadas no Quadro 1.

A massa foi embutida em tripa de carneiro com calibre médio
de 20mm de diametro, embutindo primeiramente a massa
controle e deixando por ultimo a massa com 0,5% de poli-
fosfato. Os gomos produzidos foram divididos, embalados a
vacuo, rotulados com a concentragdo de polifosfato utilizado,
dia de andlise e data de fabricacé@o, separados por lotes e ar-
mazenados em refrigerador por 0+1°C. As analises fisico-
qguimicas (pH, TBA, BVT, aa e umidade) foram realizadas nos
dias 0, 1, 2, 3, 4, 5, 7, 10, 12 e 15 e proteinas totais e lipidios
nos dias 2 e 15. Estas analises seguiram as metodologias
descritas no manual LANARA (Brasil, 1981). O teste de acei-
tacdo sensorial empregou a escala hedénica estruturada de
9 pontos, sendo realizado sob condi¢des laboratoriais com
30 consumidores que provaram as amostras com 1 dia de
armazenagem.
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Quadro 1 : Formulacao de lingligas de frango (A, B, C e D) frescal com diferentes concentracdes (0,1;

0,3 e 0,5%) e sem adicédo de polifosfato

A B C D
Polifosfato” - 0,1% (7 g) 0,3% (21 g) 0,5% (35 g)
Peito de Frango | 85,05% (5953,5¢) | 84,95% (5946,59) | 84,75% (5932,50) | 84,55% (5918,5 Q)

Toucinho 10,0% (700g) 10,0% (700g) 10,0% (700g) 10,0% (700g)
Sal 1,50% (105 g) 1,50% (105 g) 1,50% (105 g) 1,50% (105 g)
Alho 0,25% (17,5g) 0,25% (17,5g) 0,25% (17,5g) 0,25% (17,5g)
Pimenta 0,20% (14 g) 0,20% (14 g) 0,20% (14 g) 0,20% (14 g)
Agua 3,00% (210 g) 3,00% (210 g) 3,00% (210 g) 3,00% (210 g)

* Estabilizante polifosfato — Accord B. Registro no M.S. 4.0119.004701-5 / DIPOA AUP n° 129/94

Os indices de aceitacdo foram tratados estatisticamente
usando-se o programa computacional BioStat 2.0 (Ayres et
al., 2000). A partir de analise de variancia (ANOVA), o teste F
avaliou a existéncia ou ndo de diferenca entre as amostras,
ao nivel de 5% de significancia. A analise da evolugdo dos
valores mensurados de pH e BVT foram realizadas com base
na estatistica descritiva simples e de variancia (ANOVA) e,
posteriormente, pelo teste de comparacao de Tukey, com o
mesmo programa.

Resultados e discusséo
Avaliou-se a atividade de agua em diferentes dias de

estocagem sob refrigeracdo e nos distintos tratamentos,
sendo os resultados observados na Figura 1.

polifosfato utilizada em cada formulacdo pode ndo ter sido
suficiente para que houvesse uma diferenca significativa entre
0s tratamentos, e; 0 equipamento utilizado para a determi-
nacgao da atividade de agua pode néo ter a preciséo suficiente
para identificar pequenas diferencas entre as formulacgdes.
Assim sendo, estes resultados confirmam a necessidade de
maiores estudos em relacdo a atividade de agua e adicéo de
polifosfato na linglica de frango, levando-se em consideragéo
que ndo se utilizam polisfosfatos na producédo de linglica
frescal.

Com objetivo de avaliar a oxidagéo dos lipidios nas amostras
estudadas analisou-se a presenca de substancias reativas
ao acido 2-tiobarbitdrico, cujos resultados sdo observados
na Figura 2.
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Figura 1: Atividade de agua das amostras de linglicas de frango,
formuladas com diferentes concentragdes de polifosfato (A-
Sem polifosfato; B- 0,1%; C- 0,3%; D- 0,5%), nos 15 dias de
armazenagem em refrigeragcao (0 £ 1°C).

Observa-se que no decorrer dos 15 dias de estocagem, os
valores, nos distintos tratamentos e nas condi¢cdes deste
estudo, de uma forma geral, ndo variaram. Entretanto, alguns
autores (Barbut, Maurer e Lindsay, 1988; Lee et al., 1994)
relatam que os polifosfatos alteram a atividade de agua dos
produtos carneos tratados com o aditivo em questao. Algumas
hipoteses para esta divergéncia sédo: a quantidade de
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Figura 2 : Substancias reativas ao acido 2-tiobarbitirico das amostras de
linguicas de frango, formuladas com diferentes concentracdes
de polifosfato (A- Sem polifosfato; B- 0,1%; C- 0,3%; D- 0,5%),
nos 15 dias de armazenagem em refrigeragdo (0+1°C).

Observou-se com esta analise, que ndo houve uma diferenca
significativa entre as amostras tratadas com diferentes teores
de polifosfato. Todavia, os estudos de Alais e Linden (1991)
citam que, com a diminui¢do da atividade de agua, ocorre um
aumento na oxidacgéo lipidica e Aradjo (1999) ainda acrescenta
gue produtos desidratados com niveis de atividade de agua
muito baixos se tornam muito sensiveis a oxidacéo, em razédo



da remocédo da agua de hidratacdo dos metais, fato que nédo
pdde ser comprovado neste estudo, pois, como comentado
anteriormente, a atividade de agua dos tratamentos nao diferiu
estatisticamente entre si. Entretanto, observou-se um ligeiro
aumento nos valores de substancias reativas ao acido 2-
tiobarbitirico entre os dias 12 e 15 nas amostras tratadas
com 0,5% de polifosfato.

Objetivando 0 acompanhamento do prazo de vida comercial
sob refrigeracdo das amostras estudadas, acompanhou-se,
nos diferentes dias de armazenamento, a producdo de bases
volateis totais (Figura 3).
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Figura 3: Bases volateis totais (mgN/100g) das amostras de linguicas de
frango, formuladas com diferentes concentra¢des de polifosfato
(A- Sem polifosfato; B- 0,1%; C- 0,3%; D- 0,5%), nos 15 dias
de armazenagem em refrigeragdo (0+1°C).

A quantidade em mg N/100g de bases volateis totais inicial
de todos os tratamentos permaneceu estavel (~17mg N/100g)
até aproximadamente o 4° dia de estocagem. Do 4° ao 12° dia
de estocagem podde-se observar um aumento gradativo e
constante dos quatro tratamentos analisados. A partir do 12°
dia, houve uma maior diferenca, ou seja, maior formagéo de
BVT nos tratamentos A, B e C (0, 0,1%, 0,3% de polifosfato,
respectivamente) em relagdo ao D, que corresponde a 0,5%
de polifosfato, chegando ao final do 15° dia com uma menor
producéo (34,4 mg N/100g). De um modo geral, pode-se
afirmar que houve uma diminuicdo significativa da producdo
de BVT nas linglicas tratadas com 0,5% de polifosfato,
comparando-as ao controle. Barbut, Maurer e Lindsay (1988)
e Lee et al. (1994) afirmam que os polifosfatos tém efeito
bactericida sobre estruturas celulares e que podem quelar
estruturas de fons metalicos essenciais (magnésio e calcio)
na parede celular, e de ions metdlicos (magnésio e ferro) no
sistema citocromo e inibicdo de atividades enziméticas.
Provavelmente por este motivo, ocorre o retardo da deterioracéo
de produtos carneos, tendo como conseqiiéncia a diminui¢cdo
do numero de BVT, fato este confirmado no presente trabalho.

Os resultados relativos ao pH podem ser observados na
Figura 4.
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Figura 4: pH das amostras de linguicas de frango, formuladas com
diferentes concentracdes de polifosfato (A- Sem polifosfato;
B- 0,1%; C- 0,3%; D- 0,5%), nos 15 dias de armazenagem em
refrigeracédo (0+1°C).

A adi¢d@o de polifosfato afetou sensivelmente o pH inicial das
linglicas de frango formuladas com diferentes teores do
aditivo em questao, onde a amostra A possui 0 menor valor
(5,61), havendo um aumento gradativo, de acordo com a adi¢éo
do polifosfato nas lingticas, sendo encontrado um valor de
6,15 na amostra adicionada de 0,5%. Observa-se, no
tratamento D, uma estabilidade em relagdo ao aumento do
pH entre o dia de formulacdo e o 10° dia de estocagem. Em
relacdo aos demais tratamentos, houve um aumento gradativo
e constante. A partir do 10° dia de estocagem, todos os
tratamentos adquiriram aproximadamente o mesmo valor de
pH (~6,30), mantendo um aumento uniforme e constante até
0 15° dia de estocagem (pH ~ 6,65).

Observou-se, logo ao inicio da experimentagdo, uma diferenca
entre os diferentes tratamentos, fato este comprovado por
autores como Peterson (1977), Barbut, Maurer e Lidsay (1980),
Shimp (1981), Sofos (1985) e Moiseev e Cornforth (1997),
que observaram, em seus estudos, um aumento no pH dos
produtos carneos tratados com polifosfato. Shimp (1981)
ainda acrescenta que o polifosfato é adicionado ao produto
carneo com o objetivo de aumentar a agua de ligagdo, tendo,
isoladamente, um pH maior do que o da carne. Craig (1996)
confirma a existéncia de um aumento no pH inicial de produtos
carneos, pois solugdes contendo sais de fosfatos possuem
pH maior que 7,0. A estabilidade observada entre o dia da
formulacéo até o 10° dia de estocagem nas amostras tratadas
com 0,5% de polifosfato pode, possivelmente, estar
diretamente ligada a producédo de bases volateis totais, pois
Barbut, Maurer e Lindsay (1988) e Lee et al. (1994) afirmam
que os polifosfatos tém efeito bactericida sobre estruturas
celulares, fazendo com que produtos carneos aumentem o
prazo de vida comercial.

O teor de umidade também foi avaliado em diferentes dias de
estocagem sob refrigeracdo e nos distintos tratamen-tos,
sendo os resultados observados na Figura 5.
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Figura 5: Umidade das amostras de linglicas de frango, formuladas
com diferentes concentragdes de polifosfato (A- Sem
polifosfato; B- 0,1%; C- 0,3%; D- 0,5%), nos 15 dias de
armazenagem em refrigeragdo (0+1°C).

Young et al. (1987), Aradjo (1999), Wei Lin e Ni Lin (2002), em
suas pesquisas comprovaram que, de uma maneira geral, os
polifosfatos séo aditivos utilizados para aumentar a capacidade
de retengdo de 4gua nos produtos carneos embutidos. Os fos-
fatos rompem estruturas protéicas, proporcionam a diminuigao
da interac&o entre proteinas e aumentam a solubilidade protéi-
ca, ou seja, a agua se incorpora devido a instabilidade elétrica
da proteina na presencga dos polifosfatos, aumentando com
isso a umidade do produto final. Entretanto, observa-se na Figura
5 que as amostras com maior percentual de polifosfato apre-
sentaram teor de umidade menor do que a amostra controle.
Este fendmeno pode ser explicado pelo fato de que o aditivo
em questdo aumenta a capacidade de retencdo de agua, fa-
zendo com que a técnica da umidade em estufa a 105°C néo
extraia totalmente a umidade do produto analisado. O polifosfato,
provavelmente diminuiu a agua livre disponivel, dificultando a
perda de umidade. Neste experimento, os resultados que apre-
sentaram um percentual menor de umidade possuiram uma
menor perda na cocgdo (abordado posteriormente), provavel-
mente devido aos fendbmenos explicados anteriormente.

Com objetivo de avaliar o rendimento de cada uma das amos-
tras estudadas, realizou-se um processo de fritura sob tem-
peratura de 180°C. Os resultados podem ser visualizados na
Figura 6.

Em relacdo a este parametro, p6de-se observar que houve
um aumento gradativo do rendimento em fun¢do da quantidade
de polifosfato adicionado as amostras, havendo uma menor
perda de agua nas amostras com maior teor de polifosfato,
variando de 73,64% no tratamento A e 81,81% no D.
Resultados que concordam com Young et al. (1987) que citam
gue o polifosfato aumenta a capacidade de retengdo de agua
e reduz as perdas de suco no cozimento. Shimp (1981)
acrescenta que, em produtos carneos cozidos, as proteinas
aumentam a agua de ligacao pela coagulagéo e desnaturacao,
formando um gel que fecha os poros, impedindo a perda de
agua. Estes dados explicam a redugdo da perda de agua
durante a coccao das lingligas de acordo com o aumento da
adicdo de polifosfato, concordando com os autores citados
anteriormente.
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A aceitagao por parte dos consumidores também foi avaliada
através da realizacdo do teste de aceitacdo com a utilizacéo
da escala hed6nica no primeiro dia de formulacédo das lingi-
¢as. A Tabela 1 lista os escores obtidos na andlise sensorial,
sendo apresentados os valores médios dos graus na escala
hedénica aferidos no teste de aceitacdo. O atributo suculéncia
obteve diferenca significativa ao nivel de 5% entre os tratamen-
tos A e C. Os atributos dureza, sabor e impressédo global ndo
obtiveram diferenca significativa ao comparar as lingticas de
frango com as diferentes concentra¢gfes de polifosfato.
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Figura 6 : Rendimento (%) das amostras de linguicas de frango, formuladas
com diferentes concentracdes de polifosfato (A - Sem
polifosfato; B - 0,1%; C - 0,3%; D - 0,5%), no 2° dia de
armazenagem em refrigeragédo (0+1°C).

Tabela 1: Escores médios de aceitagdo sensorial de consu-
midores (n) nos atributos dureza, suculéncia, sabor
e impressdo global em amostras de linglicas de
frango, formuladas com diferentes concentracdes
de polifosfato (A- Sem polifosfato; B- 0,1%; C- 0,3%;
D- 0,5%), nos 15 dias de armazenagem em
refrigeragdo (0 + 1°C)

Tratamento n Dureza  Suculéncia Sabor Imglroebsasléo
A 30 5,96% 5,33% 6,60% 6,062
B 30 6,20° 6,20° 7,20° 6,902
C 30 6,03% 6,63" 7,23% 6,932
D 30 5,93% 6,46% 7,50* 7,10*

Médias na mesma coluna seguidas com a mesma letra indicam diferenca
néo significativa ao nivel de 5% de significancia (p>0,05).

Em relagdo aos resultados obtidos neste experimento, observa-
se que houve uma diferenga significativa (p>0,05) em relagao
ao atributo suculéncia entre as amostras controle e as adicio-
nadas de 0,3% de polifosfato, resultados confirmados, em re-
lacdo ao atributo suculéncia, por diversos autores, como
Peterson (1977), que obteve uma melhora da maciez em pro-
dutos adicionados de polifosfato; Maki e Froning (1987), que
observaram em seu experimento com peitos de frango que a
adicdo de polifosfato e sal aumentava a suculéncia e o sabor;
e; Young et al. (1987), que afirma que o polifosfato melhora a
suculéncia, a maciez, o sabor e reduz o tempo de cozimento.



Conclusoes

De acordo com os resultados obtidos neste trabalho, pode-
se concluir que o aditivo polifosfato utilizado neste experimento
foi capaz de reter agua, melhorando o rendimento do produto
final, sendo motivo de alerta para o Servico de Inspecao, visto
0s constantes abusos do uso deste aditivo, aumentando o
teor de agua ao produto final. Apesar de ser considerado pela
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