EMULSOES



EMULSOES

 Caracteristicas
-macroemulsdes com tamanho de particulas de 0,2 a
50 um

-representa uma mistura heterogénea de globulos de
gordura

« Definicao
- dispersoes de um liquido em outro
- mistura de dois liguidos imisciveis

Y um dos quais se dispersa em forma de pequenas
goticulas ou globulos no outro



EMULSOES

* Variaveis mais importantes para determinar as
propriedades emulsionantes:
1. O tipo de emulsao
0leo em agua ou agua em oleo
Ex. Alimentos o/a : leite, produtos lacteos, molhos,
molhos de salada e sopas
2. Distribuicao do tamanho de goticulas
Importante para estabilidade fisica
3. Fracdo volumétrica da fase dispersa (¢)
Maioria dos alimentos, ¢ esta entre 0,01 e 0,4.
Exerce um grande efeito sobre a viscosidade da
emulsao.



EMULSOES

* Variaveis mais importantes para determinar as
propriedades emulsionantes:

4. Composicao e espessura da camada superficial ao redor
das goticulas determina as propriedades interfaciais e
as forcas de interacao coloidal

5. Composicao da fase continua determina as
condicoes do solvente para surfactante, pH e forca ionica



Emulsao no Processamento

* No processamento dos produtos carneos emulsionados:

- as carnes previamente moidas, sal, as gorduras, a agua e 0S
demais ingredientes e aditivos sao cominuidos e misturados em
equipamentos especificos como o cutter e os emulsificadores
do tipo moinho.

- estes equipamentos possuem um conjunto de facas curvadas e
rotativas que giram em alta velocidade sob uma superficie
curvada gue gira a baixa velocidade no plano horizontal.



EMULSIFICACAO

« Emulsao de carne é composta de um sistema de 2 fases:

v fase dispersa ou discontinua (particulas sélidas ou
liquida)
v fase continua (agua contendo sais e dissolvido, forma
geis e proteinas suspensas)
 Fase dispersa ou discontinua
v quantidade de gordura que foi triturada
- as particulas se tornam de tamanhos menores
- maior area superficial total

-aumento na quantidade de agente emulsionante da
carne ou de proteinas artificialmente adicionadas



Formacao da Massa emulsionada

« Aacao mecanica do cutter provoca :

- 0 rompimento das fibras musculares, aumenta a exposicao das
proteinas.

- Com a adicdo e mistura de sal, agua e alguns aditivos, ocorre a
solubilizacéo das proteinas.

- Acontece e se estabelecem interacoes quimicas hidrofilicas e
hidrofdbicas, o que lhes permite atuar como agentes
emulsificantes



EMULSIFICACAO

e Durante cominuicao da carne

v células de gordura sdo quebradas gordura liberada
v dispersdo de gordura é formada

v proteinas solUveis em sal formam uma capa ao redor da
superficie das goticulas de gordura liberada

v emulsdo estavel ao calor é formado
 Solubilidade das proteinas miofibrilares

- desintegracao das celulas

- ruptura do sarcolema e sua liberacéao

- extracdo das proteinas
« Papel do NaCl

- desagregar

-solubilizar e extrair as proteinas miofibrilares



O processo de trituracao e mistura dos ingredientes no cutter
deve obedecer a seguinte ordem (ORDONEZ et al, 2005):

1.

ce

carnes magras em pedacos junto com o sal, agentes de cura
e fosfatos, batendo até obter-se mistura homogénea;

agua em forma de gelo para ndo aumentar a temperatura da
massa e favorecer a solubilizacéo das proteinas;

carnes gordas e toucinho, quando for o caso;

demais ingredientes e condimentos, batendo até obter-se a
mistura homogénea



FLUXOGRAMA DE SALSICHAS

Resfriamento

=

Fonte: Wilson D. Argelia & Maria A. Dias Silva . Processamento de Carnes e Derivados.
(2013).




Produtos Emulsionados Carneos

« O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA), atraves do Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Salsicha (BRASIL, 2000):

- Permite o uso de até 60% de CMS em substituicao da
matéria-prima carnea em alguns tipos de salsichas

« O emprego de miudos e visceras comestiveis (coracio, lingua,
rins, estomagos, pele, tendoes, medula e miolos) nos diferentes
tipos de salsichas fica limitado ao percentual de 10%,
utilizados de forma isolada ou combinada, exceto nas salsichas
Viena e Frankfurt



Quadro 7.1: Classificacao das salsichas conforme as matérias-primas e
técnicas de fabricacao

CLASSIFICACAO  DESCRICAO

Carnes de diferentes espécies de animais de acougue, cames mecanicaments separadas até
Salsicha o limite mdximo de 60%, middaos comestiveis de diferentes espécies de animak de aougue

{estbimago, coracao, lingua, rins, miolos, figado), tenddes, pele & qorduras.

Carnes bovina efou suina e carnes mecanicamente separadas até o limite maximo de 40%,

Salsicha tippViena  mildos comestivers de boving /o suino {estdmago, coracao, lingua, rins, mioks, figada),
lenddes, pele & gorduras.

Carnes bovina efou suina @ carmes mecanicamente separadas até o limite de 40%, middos
comestiveis de bovino &/ ou suino (estdmaga, coracdn, lingua, rins, miclos, figada), tendbes,
pole e gorduras.

Salsicha tipo
Frankfurt

Salsicha Frankfurt Porches musculares de carnes bovina efou suina e gorduras.
Salsicha Viena Porches musculares de carnes bovina efou suina e qardura.

Salsicha de came Carne de ave e carne mecanicamente separada de ave, no maximo de 40%, middas comesti
de ave veis de ave e gorduras.

Fonte: Brasil 2000



Moagem das Carnes

Fonte: Wilson Dutra Argelia & Maria Araujo Dias Silva . Processamento de Carnes e Derivados.
(2013).




Fonte: Wilson Dutra Argelia & Maria Araujo Dias Silva . Processamento de Carnes e Derivados. (2013).



Cutter com massa carnea de salsicha

Wilson Dutra Argelia & Maria Araujo Dias Silva . Processamento de Carnes e Derivados.
(2013).



Fluxograma de Processamento de Mortadela

Fonte: Wilson Dutra Argelia & Maria Araujo Dias Silva . Processamento de Carnes e Derivados. (2013).



Pedacos de
toucinho




EMULSIFICACAO

» Funcoes:
- formar uma camada proteica interfacial na interface
gordura/agua em emulsdes de carnes

« Capacidade de emulsificacao de diferentes proteinas:
miosina > actomiosina > proteinas sarcoplasmaticas > actina
 InteracOes proteina-proteina

-responsaveis pela estabilizacdo fisico-quimica de emulsoes
carneas

- pelas ligacoes nas superficies entre pedacos de carne



EMULSIFICACAO

« AS emulsdes sao instaveis

- precisa um agente emulsificante ou estabilizante
v afinidade com a agua hidrofilica
v afinidade com a gordura hidrofdbica

Ambas partes (hidrofobica e hidrofilica) do agente
emulsionante se dispdem entre as fases lipidicas e
aguosa






EMULSIFICACAO

 Fase continua
- constituido de agua que contem dissolvidas e suspensas:
v proteinas soluveis
* carnes magras apresentam até 20% de proteinas
miosina 7,6%
actina 2,6%

- proteinas emulsionam a gordura e com agua formam
uma matriz que encapsula os glébulos de gordura



Formacao da matriz da proteina e
emulsificacao

- musculo, gordura, agua e sal sdéo misturados juntos
+ corte rapido massa carnea com

caracteristicas de uma emulsao gordura-agua
- acontece duas transformacodes basicas:
v intumescimento das proteinas e formacéo de uma
matriz viscosa
v emulsificacao das proteinas solubilizadas, glébulos
de gordura e agua



Formacao da matriz da proteina e
emulsificacao

« Formacao de uma matriz na massa carnea estabiliza a
estrutura nos produtos finals:

_a'

Imobilizacédo da agua livre

- previne a perda umidade durante o processamento

nelo calor

uda a estabilizar as particulas de gordura formadas

durante a cominuicao contra a coalescéncia
- imobilizacao da gordura € um emaranhado obtida da

matriz viscosa



Molécula agente
emulsificante

C: Molécula agente

T emulsificante
Porcao Porcao
hidrofilichidrofobica



ESTADOS DE HIDRATACAO DAS PROTEINAS
MUSCULARES

Gel (unswollen) Gel (swollen) Sol

Movable free water § Immobilized free water Hydration water




EMULSIFICACAO

Fatores que influenciam as propriedades das emulsoes
da carne

- temperatura

- concentracao de sal

- tamanho das particulas de tecido muscular e conectivo
- tamanho das particulas de gordura

- pH

- proteina de leite adicionada e/o proteinas vegetais

- condicoes de cominuicao (forca de corte)

- estado da carne (pre e pos rigor)

- uso do congelamento e carne fresca e outros



PROPRIEDADES DE
EMULSIFICACAO DE VARIAS
PROTEINAS MUSCULARES

 Propriedades de emulsificacao das proteinas da carne
sdo Influenciados pela:

- espécies de animais - SEXO - Idade
- estrutura morfologica - tratamento de
processamento

 Estabilizacdo do sistema muscular proteina-gordura-
agua aumenta

Y maior participacdo das proteinas sarcoplasmaticas e
miofibrilares



Efeito da temperatura

» Temperatura da emulsao no caso de produtos
desenvolvidos no cutter excede 15 - 22°C

- quebra da emulsao

v desnaturacdo da proteina
v acdo mecanica das facas do cutter

O efelto da temperatura foi relacionado com o
decréscimo em viscosidade

- a emulséo a alta T°é menos viscoso e menos estavel
- altas temperaturas aumenta a coalescéncia
das globulos de gordura
 Estabilidade da emulsao ligado:
- grossura do filme interfacial
- Integridade e densidade da matriz da emulsao



Efeito das Propriedades da gordura

Afeta as propriedades da gordura

- a dispersibilidade da emulsao

- a quantidade da gordura emulsificada nas emulsoes
de carne

Estabilidade da emulsao depende

- tamanho das goticulas de gordura
- quantidade suficiente do emulsificador para cobrir as
goticulas de gordura



Outias Caiacteiisticas

As membianas sao essenciais paia a emulsao / massa
ciua -mais o cozimento iesulta em:

« Gelificagao teimicamente definida :

- ieticulacao de pioteinas paia foimai uma matiiz
tiidimensional

- aimadilha semi-iigida paia goiduia e agua
fundamental paia a estabilidade, textuia, fatiamento

de cozidos, apaiéncia



* pH éciitico

- A funcionalidade da pioteina esta intimamente ielacionada ao pH
-cuiva CRA / ielacionamento

- Aumentai o pH aumenta a emulsao estabilidade
- Caine pié-iigoi é 50 -100 mais eficaz do que pds-iigoi

-Fosfatos sdo impoitantes pié-mistuias (caine magia, sal, nitiito)
sao muito eficazes (e vantajoso paia coi cuiada também)



Colageno

Fontes de caine com alto teoi de colageno sdo um
pioblema’potencial

alta capacidade, baixa estabilidade de foimai
membianas,

se conveite em gelatina quando aquecido,

o colageno moido / em po paiece sei eficaz
piovavelmente dependendo da adequada dispeisao
seguida de foimacao de gelatina
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