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RESUMO

Foram elaboradas quatro formulagdes de salsichas contendo 0%, 15,0%, 22,5% e 30,0%
de proteina texturizada de soja (PTS) em base hidratada. Cada formulagio foi repetida
nove vezes e cada amostra submetida s determina¢des de umidade, proteina, gordura e
cinzas. Os dados evidenciaram que n&o houve diferenga significativa (P>0,05) nos
resultados, desde que obedecidos os limites legais de adigido de PTS. Os indices de
proteina e gordura sofreram alteragdes perceptiveis (P<0,05) quando da adigao de 30,0%
de PTS. '

PALAVRAS-CHAVE: Salsichas, caracteristicas fisico-quimicas.
SUMMARY

Frankfurter sausages were manufactured with 0%, 15.0%, 22.5% and 30.0% of
texturized soya protein (TSP). Each formulation was repeated nine times and each
sample was analised for moisture, protein, fat and ash. There was no difference on the
results of the analysis when the legal limits of adding TSP were respecied. On the other
hand, the levels of protein and fat showed differences, perceptive when 30.0% of TSP
was added.
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INTRODUCAO

A legislagio brasileira fixa a quantidade mdxima de proteina
texturizada de soja (PTS) adicionada a produtos cameos
emulsionados, tais como salsichas e mortadelas, em 7,5% em base
seca e 22,5% em base hidratada, sendo tais valores calculados sobre
o total da massa do produto final (Brasil, 1978).

Apesar desta exigéncia legal, ndo se conhece o comportamento
fisico-quimico da adiggo dz PTS em niveis abaixo, acima ou dentro
dos limites fixados pela legislagao em vigor.

No Brasil, poucos trabalhos foram desenvolvidos com a finalidade
de avaliar a composigao fisico-quimica de salsichas produzidas com
diferentes teores de PTS (Muciolo & Gomes, 1981; Gomide et al.,
1987, Tavares et al, 1989). Este trabalho foi realizado com a
finalidade de se conhecer qual a real composi¢do das atnosttas
quando da adi¢do de 0%, 15,0%, 22,5% e 30,0% de proteina
vegetal.

MATERIAL E METODOS

Foram elaboradas 36 partidas de salsichas, com quatro teores
diferentes de PTS.

O processo de fabricagdo das partidas de salsichas contendo 0%,
15,0%, 22,5% e 30,0% de PTS em base hidratada foi similar ao
utilizado rotineiramente pelas industrias, cuja formulagéo basica
encontra-se descrita na Tab.1.

As andlises de umidade (estufa a 1052C), proteina (Micro-Kjeldahl),
gordura (Soxhlet) e cinzas (mufla & 600°C) foram realizadas
segundo Brasil (1981). A analise estatistica foi realizada segundo o
método de comparagdo das médias, verificando a significancia
estatistica pelo teste t de Student (Anderson & McLean, 1974).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tab. 2 mostra a distribuigao dos valores médios e erros padrdes
das andlises proximais da composi¢do quimica das amostras de
salsichas formuladas com diferentes teores de proteina texturizada
de soja, segundo cada variavel estudada. Verificou-se que ao estudar
a variavel umidade ndo houve diferenca significativa (P>0,05) entre
as médias, ficando as mesmas compreendidas entre 56,64% (22,5%
PTS) e 58,36% (15,0% PTS).

A proteina sofreu alteragdes significativas que variaram de 15,70%
(30,0% PTS) a 17,03% (0% PTS). O mesmo ocorreu com a gordura
cujos valores ficaram entre 14,85% (30,0% PTS) e 17,10% (15,0%
PTS). Nas cinzas, ndo se observaram alteragdes significativas,
ficando os valores entre 3,95% (15,0% PTS) e 4,32% (30,0%

PTS).

Tabela 1 - Formulagdo das salsichas, segundo o teor de proteina
texturizada de soja adicionado.

Ingredientes PTS

(kg) 0% 15,0% 22.5% 30,0%
Carne bovina 12,000 9.640 9,050 7,990
Carne suina 5,000 3,820 2,640 1,930
Toucinho 3,000 3,000 3,000 3,000
Amido 0,470 0,470 0,470 0,470
PTS (base hidratada) - 3,540 5,310 7,080
Sal 0400 0,400 0,400 0,400
Agiicar mascavo 0,100 0,100 0,100 0,100
Pimenta do Reino Branca 0,020 0,020 0,020 0,020
Pimenta Malagueta 0,004 0,004 0,004 0,004
Piéprica 0,020 0,020 0,020 0,020
Sal + alho 0,150 0,150 0,150 0,150
Flavorizante 0,120 0,120 0,120 0,120
NitratofNitrito 0,040 0,040 0,040 0,040
Eritorbato 0,040 0,040 0,040 0,040
Polifosfato 0,040 0,040 0,040 0,640

Gelo 4000 4,000 4,000 4,000




700

Tabela 2 - Médias e erros padrao (EPM) das analises proximais da
composicao quimica das amostras de salsichas formuladas com diferentes
teores de proteina texturizada de soja  para cada variavel estudada.

Variavel Proteina texturizada de soja (%)

independente 0 15,0 22,5 30,0 EPM
Umidade 58,14a  58,30a 56,64a 57,03a 5,79
Proteina 17,02a  16,52ab 16,29ab 15,70b 0,89
Gordura 17,70a  17,10a 17,16a 14,85b 0,94
Cinzas 4,08a 3,95a 4,26a 4,32a 0,22

Médias na mesma linha com letras diferentes diferem entre si (P<0,05).

Os resultados permitem concluir que a adi¢do de PTS em base
hidratada néao altera os niveis de umidade, proteina gordura e cinzas,
desde que observados os niveis legais maximos de adi¢ao de PTS.
Resultados similares foram obtidos no trabalho de Tavares et al.
(1989), ao avaliarem a relagdo umidadefproteina em salsichas
formuladas com diferentes concentracdes de PTS e concluirem que
as analises quimicas proximais nido foram alteradas antes do
enlatamento. A significativa variagdo nos niveis de proteina e
gordura, quando da adigdo de 30,0% de PTS, constitui indicativo de
burla da legislagao. Isto deve ser considerado, para que a partir de
analises simples e corriqueiras decida-se por analises mais exatas da
adicdo exagerada de derivados de soja nas formulagdes industriais.
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