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BRESUMO: Com o intnito de ampliar pesquisa anterisrmente feita, o presente
trabalho destinou-se a verificar ¢ teor de fosfore em presunic cozide ¢ em produtes
afins fabricados em vinte e sete estabelecimentos locslizados em Sio Paulo, Parani,
Santa Catarina ¢ Rio Grande do Sul, regifio onde se concenfra a indasiriz de carnes
suinas do Brasil, Foi examinade um total de 222 amostras, sendo 199 de pre-
sunto cozide & 113 de produtes afins (presunto magre, batido ou dinamarqués), A
secagem até peso constante fol realizada em estufs a 108°C ou pela balanca acoplada
com aparelhe de radiasgiic infravermetha e a determinagio do fdsfore, com resultados
em P,0; foi realizada pelo métedo do &cido fosfomelibdico, ligeiramente modificado
peios autores,

DESCRITORES: presunto cozide, determinagio de fésforo; aditives em ali-
mentos, fosforo em presunte cozide; fdésforo, determinagdo em presunto cozide; pre-

sunio cozide, controle de qualidade.

INTRODUCAO

Em trabalho anterior*®, a andlise de FP.0s
e 196 amostras de conservas de carne con-
sumidas na cidade de SAc Paulo demonstrou
que de trés amostras de mortadela, uma de
salsicha (tipe Vienna e Frankfurt) ¢ todas
as 52 de presunto infrigiam o dispoesitivo per-
tinente da lei brasileira de aditives?

Orientadeos pelos resultados desse inguérito
comparativo, pareceu-nos util prossegmir a
pesquisa apenas em presunio porque, sob esie
rétule nobre, sac ultimamente encontrados nos
mercados nacionals produtos emja tecnologia

de fabricacfio envolve, necessariamente, o em-
prego de fosfatos. Por ouiro lade, o nimero
de amostras analisadas no irabalho ante-
rior ¥, bem como sua procedéneia de fabrica-
¢do, poderia ndo ser suficientemente repre-
sentativo da qualidade do produto nacional.

No presente trabalho, portanto, pretende-
mos ampliar nosss pesquisa e diversificar,
tanto quante possivel, a procedéneia das
amostras de presunto e de produtos afins,
com o objetivo de verificar seu teor de P.0s,
o que nos permitiria avaliar a eficiéneia do
controle de qualidade nasg fabricas ¢ a atuaglo
da inspegic sanitéria oficial, em geral.

* Realizado no Departamento de Higiene Veterindria e Salde Publica da Faculdade de Medicina
Veteriniria e Zootecnia, Botucatu, 8P, da Universidade Estadual Paulista “Jiliec de Mesquita
Fitho” (UNESP), com auxilic finaneeiro parcial da Pundagio de Ampare & Pesquisa do Estado

de Rdc Paulo.

*+ Do Departamenio de Hipiene Veterindria e Satde Pablica da Faculdade de Medicina Velerinaria

e Zootecnia, Botucatu, SP., da UNESP.

**f [o Departaments de Bioguimica do Institute Basico de Biclogia Meédica e Agricola, Bowucaty,

8P, da UNESP.
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MATERIAL E METODOS

Material

O material de pesquisa fol representads por
222 amostras, sendo 109 de presunie e 113 de
produtes afins.

Como presunto cozido consideramos todos
os produtos cuia base anatdmica é a muscula-
tura esquelética do pernil {(membro posterior
dos suinos), sem nos preocupar com variaghes
de detalhes tecnolégicos de salga, condimen-
tagdo, defumacgéo, cozimento ou outros.

Agrupamos, como produtos afins, aqueles
conhecidos nos mercades como “presunte ma-
gro”, “batide” ou do “tipo dinamarquis” gque
constituiram ums inovacio de tecnologia des-
tinada ao aproveitamento mais rentdvel de
todos o3 recortes da earcaca de suinos.

As amostras, originarias de 27 fabricas
localizadas em quatro Estados (S&c Paulo,
Parand, Santa Catarina e Rio Grande do Sul},
foram adquiridas em mercados varejistas de
Sé&o Paule e algumas espontaneamente forne-
cidas pelos industriais. Por questdo ética, as
indtistrias foram codificadas por algarismos
romancs, sem mengdo & sua localizagfio, para
evitar qualquer possibilidade de identificagfo.

HMeétodos

O prepare das amosiras consistiu na moagem
e perfeita homogeneizagio do material, pas-
sando-se & pesagem de porcles de cerca de 5 g
que, postas em cApsulas de porcelana, eram
submetidas a secagerm até peso constante,
Essa secagem foi feita pelo método cldissico,
em estufa a 108°C, ou utilizando balanga
Mettler P 160 N acoplada & um aparelho de
radiagiio infravermelha Mettler LP 12. Este
Bltimoe método de secagem foi realizado com
as intensidades que, em pesquisa concomitante,
nos ofergceram resultados equivalentes acg do
método clissico®.

Apb6s a secagem, o material era triturado
em gral de poreelana, prosseguindo-se a and-
Hize ou, eventualmente, acondicionado fechado
em fraseo de vidro e conservado em congela-
dor para posterior andlise.

A determinacéo do teor de fésforo foi rea-
lizada pelo métode colorimétrico de d4cido
fosfomolibdico com ligeiras modificagbes por
nbés  preconizadas, conforme pesquizsa feita
anteriormente, visando a conseguir procedi-
mente analitico simples, rdpido, preciso e
exato, quando o objetivo fosse examinar con-
gervas de carne®

Az determinagbes de umidade e de fésforo,
expressas como P:Oy, foram sempre feitas em
duplicata, considerando-se, como resultado fi-
nal, para cada indtstris, a média obtida de
todas as andlises,
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RESULTADOS

A pesquisa se prolongou por um ano e
fornecen os resultados grupados nas tabelas
numeradas de 1 a 4; as duas primeiras refe-
rentes ao teor de umidade das amostras de
presunto cozido e dos produtos afing, ¢ us duas
Gltimas relativas sos teores de fésforo, ex-
pressos como P.Or

Em cada tfabels, onde as indistrias sdo
coedificadas por algarismos TOmanos, o8 resul-
tados figuram como médias e respectivos erros
padrdo, oscilando o némero de amostras, para
cada inddstria, entre o minimo de 5 e 0 ma-
ximo de 21 amostras, conforme possibilidades
na obtenglo das mesmas. '

As médias, nas tabelas, sfio acompanhadas
dos respectivos coeficientes de variacho, de
intervalos de confianga em dois niveis (1 a
59%), & 0s tecres analiticos de fosforo sempre
foram expressos na matéria mida,

DISCUBSAOD

O elemento fésforo, essencial & vida e 2
fungéo celular vegetal e animal, é ubiqiiitério
nog 4rgios, tecidos e fluides orgénicos e, por
isso, encontrado em slimentes comeo leite,
queijos, nozes, peseado, carnes, gema de ovo
e cereais gue, habitualmente, figuram na die-
ta humans.

Al¥m desse fésforo mnatural, a legislacfe
brasileira de aditivos para alimentos®, aten-
dendo a exigénecias tecnolégicas, tolera ¢ uso
de diversos compostos de fésforo, uns como
acidulantes, em certos produtos de confeitaria,
de frutas, refrescos e refrigerantes, alguns
como antioxidantes, em gorduras e margari-
nas, outros como antiumectantes, em pds de
refrescos € em sal de mesa ou, ainda, como
estabilizantes, na fsbricaclic do queijo fun-
dido.

Para as conservas de carne {pernis, paleta
e embutidos cozidos) a lei nacional admite,
como estabilizantes, os polifosfatos até o Hmi-
te méximo de 0,59, tolerincia que também
¢ observada pele Regulaniento de Inspegio
Indusirial e Sanitaria dos Produtos de Ori-
gem Animal®,

O papel que esses aditivos desempenham na
tecnologia das conservas de carne $, até certo
ponto, controvertido., Para alguns ™ *, csges
aditivos sfo melhoradores de cor, do aspecio
e do gosto, enguanto outreg ihe atribuem
efeito antioxidante ™, embora pareca haver
unanimidade de opinifes gquanto & maior ea-
pacidade de retencfio de Agus nas conservas
que receberam polifosfaios em sua fabrica-
gao LB,
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TABELA 3

Teores de umidede e dados estefisticos sorrelatos, delerminados em amosiras de presunis cozide de
16 diferentes inddstrins

Dados sobre umidade (%)

Indéstria Nimero de

amostras Média C.¥. Intervalos de confianca

(%) nas probahbilidades de

1% 5%
I 6 63,30+-1,90 7,34 55,65-70,85 58,42-68,18
1T 21 70,44-+0,88 4,41 68,51-72,36 £9,02-71,85
HI 5 63,22+0,82 291 59,44-67,00 64,94-65,51
v 5 61,16-+2,56 8,84 42,40-72,91 54,05-68,28
v ] 70,310,638 2,69 68,18»?;‘2,43 68,85-7T1,77
h21 & 68,10+0,78 282 64,85-71,26 66,09-70,12
Vi 6 58,853,538 13,40 42,63-75,07 49,05-88,65
VI 5 61,86+2,21 8,00 51,68-72,04 55,71-68,02
IX 5 54,12~+-2,02 7,04 54,83-73,40 58,51-69,73
X 10 71,58:+1,61 6,66 66,68-76,48 68,18-74,89
X1 5 68,61-4-0,65 2,10 65,64-71,58 66,82-70,41
Xi 5 71,34+0,82 2,80 67,68-75,69 68,77-73,91
XHI 5 71,610,683 1,97 68,71-74,61 69,86-73,36
X1iv B 66,38+38,87 1101 51,36-81 43 57,31-75,48
XV B 69,24-+0,93 2,09 64,97-73,60 66,66-7T1,81
Xv1 6 66,568:+3,10 11,39 54,70-79,06 58,82-74,54
Média geral — 66,67-1,08 6,18 83,63-69,1 64,48-68,86
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Teores de wmidade ¢ dados estafisiicos correlatos,
dinamarqués de 16 diferentes indistrias

TABELA 2

determinados em amostraz de presunto do ipe

Dados sobre umidade (%)

Indastria Nimere de

amostras Média C.V, Intervalos de confianga

(%) nas probabilidades de

190 5%
I 16 58,081,213 8,31 54,52-61,64 86,51-60,65
It 6 T0,40+1,08 3,78 66,02-74,78 87,61-73,18
I 15 65,99 40,86 5,07 63,42-68,57 64,15-67 84
iv b 83,0041 5% 5,67 56,57-71,28 59,47-68,38
v 9 66,791,381 5,87 £2,40-71,18 68,17-69,81
XV 6 66,201,438 5,31 60,42-71,98 62,51-69,89
XVIX -3 62,21+-3,06 12,08 49,86-74,56 54,33-70,08
XX 17 88,49-00,84 2,73 64,65-72,84 66,17.70,82
XX 6 63,263-1,08 3,65 58,51-68,01 60,39-66,13
XXI1 q 62,160,239 4,20 58,49-65,81 59,74-84,57
XX 7 63,421,338 5,565 58,49-88,36 60,16-66,68
XXIi1 b 61,381,568 5,68 $4,21.68.55 B57,65-65,71
BXIV B 89,6640,34 1,08 68,10-71,23 68,72-70,61
XXV 14 66,484-0,55 3,11 684,88-68,15 65,20-67 88
XXVl 5 69,360,384 1,09 67,80-70,82 68,42-70,30
XXV 18 64,811,07 6,60 61,73-67,89 62,56.67,05
Média geral — 85,160,856 5,21 62,86-67,67 83,35-66,97
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Tecres de P,0, ¢ dodos estatistivos correlatos,

TABELA 3

16 diferentes indiistries

determinados em amostras de presunfo cozido de

Dados sobre P.0; (%)

Tudgstria Nimero de

amostras Média C.V. Intervalos de confianga

(%) nas probabilidades de

19% 5%
1 8 0,82-0,04 11,45 0,68-0,96 0,78-0,91
I 21 ©,80-0,02 9,49 0,76-0,85 0,77-0,84
10 5 1,014-9,05 10,18 0,80-1,22 0,88-1,18
v ] 1,1564-0,07 13,20 6,84-1,46 (,96-1,34
v g 1,02--0,04 11,85 0,88-1,18 0,83-1,11
Vi 8 1,18:00,05 10,58 1,01-1,36 1,08-1,31
ViI 6 1,060,408 18,63 0,78-1,34 0,87-1,25
VIO B 1,020,089 20,48 8,569-1,45 0,76-1,28
IX 5 1,18-+0,10 18,68 0,73-1,64 0,91-1,46
X 10 1,0046,97 21,04 0,79-1,22 0,85-1,16
X1 5 ©,95+0,02 3,86 0,87-1,02 0,90.0,99
XII 5 0,89+0,04 10,99 0,69-1,09 0,76-1,01
XIx ) 0,724-0,04 12,48 0,64-0,81 0,61-0,83
X1V 5 0,9840,09 18,71 0,58-1,38 0,74-1,22
XV 5 0,97+0,04 8,53 0,80-1,14 0,87-1,08
XVI 6 1.574-6,12 19,16 1,14-2,01 1,28-1,87
Média gersl - 1,02+0,06 19,23 0,88-1,16 1,12-1,32
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TABELA 4

Teores de Py, ¢ dados estatisticos corrvelatos, deierminadoz em amostras de presunio fipo dinamarquds

de 16 diferentes indistries

Dades sobre P,0; (%)

indidstria Némere de

amostras Média C.¥. Intervalos de confianga

(%) nas probabilidades de

1% 5%
1 15 1,054-0,04 14,73 0,93-1,17 0,07-1,14
I [ 6,809,083 9,64 0,68-0,81 0,73-0,88
I 15 ©,95-+0,03 14,20 0,84-1,05 0,87-1,02
132 -3 1,164-0,08 9,83 0,91-1,38 1,01-1,28
v 9 1,04+-0,63 7,78 0,85-1,13 0,98-1,10
XVH [ 1,31+0,11 20,07 0,83-1,69 1,06-1,68
XVIH 6 1,04+0,17 40,78 0,48-1,84 0,63-1,44
Xix 5 8,68-+0,02 9,24 0,47-0,69 9,51-0,64
XX 8 ,86-0,08 23,52 0,57-1,15 0,67-1,06
XXI 7 1,480,190 18,76 1,06-1,81 1,18-1,68
XX1 7 0,77-£0,08 i000 0,66-0,88 0,70-9,84
XXI 5 ,89-+0,08 14,39 0,83-1,15 0,73-1,05
XX1V 5 1,060,01 2,73 0,89.1,11 1,62.1,00
v 14 1,0520,02 6,28 1,60-1,10 1,01-1,69
XXVI 5 1,214-0,04 6,48 1,05-1,37 1,11-1,31
XXV 18 1,35+0,12 34,83 1,00-1,69 1,10-1,60
Média geral — 1,030,086 21,88 0,86-1,20 0,91-1,15
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Os valores que figuram nas tabelas 3 e 4,
como teores de F:0: encontrados em nossa
pesquisa, representam, na realidade, a soma
do elemento fésfore natural ou autdctone do
produto cdrneo znalisado, mais a porgho de
fosfore que lhe foi adicionada em alguma
fase da fabricagfio.  Para conhecer, com exa-
tiddo, o teor de fésforo empregado como adi-
tivo, haveriz necessidade de ter-se analisado
também a pega fresca, isto &, anies de sua
transformagfo industrial em conserva. Ora,
na pratiea da inspegiio sanitiria, sendo im-
possivel esse procedimento ideal, porque no
momento da tomada de amostra g6 dispomos
do produte acabado, alguns autores'™ ™ esta-
beleceram férmulas gue permitem fazer esti-
mativas da quantidade de polifosfatos adicie-
nades As conservas de carne. Como refere
DEMAN %, em alguns paises, tendo como exem-
plos o Canada e os Estades Unidos da Ame-
rics, usam-se fatores ecom o mesmo objetivo.

Outros autores, como SAMPIETRO Y, preferem
subtrair, do total de P:0s determinado nas
cinzas da conserva de carne, ¢ teor de Zésforo
conhecido e caracteristico para a carne da
mesma espécie que estd em exame.

No nosso caso, adotamos esse dltimo crité.
rio que mnos pareceu mals consentineo e capaz
de oferecer estimativas mais préximas da
realidade, sobretudo diante das objegies le-
vantadas por DEMAN® ao uso de férmulas e
fateres de cdleulo. Acresce notar que dispo-
mos de dados nacionais na Tabela de Compeo-
sigio Quimica dos Alimentos, de autoria de
GUILHERME FRANCO® onde, como termo médio,
estd fixado o valor 0,211% de fosforo natural
ou. autéctene para o presunto fresco eru. Sub-
traindo esse valor dos resultados oferecidos
pela nossa pesquisa, verificamos que, com
excegio da média obtida para a indésiria XIX,
todas as outras infringem a lei brasileira de
aditivos, uma vez que og teores de P:0s en-
go;;rados sobrepujam o limite tolerade de

3 Oa

Cumpre notar que a toleréncia adotada pela
legislagBo nacional eguivale-se, em liberali.
dade, & dos Estados Unidos da América,
Canadd ¢ Alemanha™ porquanto a Suica per-
mite 0,839, ¢ a Itilia adotou critério mais
rigoroso e téenico ao estabelecer diferentes
limites legais, conforme o clagse de produto,
permitindo apenas 0,259 de polifosfatos em
presunto cozido. De fato, o teor de polifos-
fatos adicionados & carne nfo precisa ir além
de 0,3% para se obterem altos rendimentos
industriais, segundo pesquisa recentemente
realizada *, pordue a hidratagio ge faz segun-
do um gradiente e, uma vez atingido o ponto
otimo de retenclo de dgua, os efeitos podem
ger adversos?®.

Nossa pesquisa se prolongou por um ano
e demonstrou que duzentos e dezessete amos-
tras enire presuntos e predutos afins estavam
em desacordo com a lei vigente de aditives,
fato gue nos auforiza a acreditar na deficién.
cia dos servigos encarregados pela observin-

cia dagquele diploma legal, sabendo-se que
fodas as amostras provieram de estabeleci-
mentos que operam sob fisealizacio sanitéria
oficial. Esse jufzo é ainda mais reforcado se,
aos atuais resultados, somarmos aqueles de
nossa pesquisa anterior ™,

Os resultados agui apresentados mostram
que as induastrias ndo realizam controle de
gunlidade ou, se o realizam, devem fazd-lo
comn muitas deficiéncias, a julgar pelos valores
dos coeficientes de variacio e dos intervalos
de confianga, sobretudo aqueleg relativog aow
teores de P:Os das amostras analisadas. Alias,
as falhas de controle de qualidade sfo sensi-
veimente superadas pelas da inspecfio tecné-
logica e industrial posto que, na identificacio
dos produtos para andlise, nde podemos nos
guiar pelos dizeres constantes dos rétulos. De
fato, para podermos separar as amostras de
nossa pesquisa, presunto cozido convencional
dos produtos afins, sempre tivemos gue re-
correr a exame tecnolégico prévio porque, néo
poucas vexes, as informagbes téenicas do rd-
tulo néic correspendiam & categoria real de
produte rotulade.

Foi interessanie verificar gue os teores de
f4sforo de nossas determinagles n#o estabele-
ceram qualquer diferenga entre os dois tipos
de comservas, ndo obstante ser muito diversa
a iecnologia empregada para o presunto co-
zido e aguela necessdria para obter os pro-
dutog afing, Para & cura de ambos sdo utili-
zadas salmouras com polifosfatos, mas, en-
quanto para o presunto cozide convenciona! a
cura € rdpida por injegio arterisl, nos produ-
toz afins (“presuntc magro”, “batide” ou
“dinamarqués”) recortes de toda a carcaga de
suino, depois de prolongada imersfio em sal-
moura, sac batidos para facilitar a emulsdo
da gordura e, assim, meihor compactar a
massa nas formas. Era de supor, portanto,
que 08 pequencs pedagos de carme, oferecendo
extensas superficies ¢ permanecendo por muito
maig tempo em contato com a salmoura con-
tendo polifosfatos, absorvessem, incompara-
velmente, maiores guantidades de fésforo.

_ Uma explicago para o fate poederia ser a
injegfio de quantidades exageradas de salmoun.
ra na elaborgio do presunto cozide que, con-
vencionalmense, deve se colocar ao redor de
10% p/p. Entretanto, essa explicagfio 86 pode
ter foros de hipéiese, precisando ser compro-
vada experimentalmente, porguanto a gquase
igualdade de wvalores de umidade encontrada
para as duag classes de produtes nio justifica
nem alicer¢s a afirmativa.

CONCLUSOES

Dos resultados obtidos e expressos em qua-
{ro tabelas sendo que a primeira e a segunda
se referem aos teores de umidade e a ferceira
¢ quarta aos tores de PO para os dois tipos
de produtos citados, podemos concluir:
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Feita a subtracie do wvalor de fésforo
nafural ou autdéctone nas amostras de
pernil cru, os teores de P:O; encontrados,
ecom excecdo das cineo amostras da in-
dastria XIX, mostraram-se superiores ao
maximo permitido pela legislagho brasi-
leira de aditivos para alimentos, ou geja
0,5%.

Contrariamente ac que, do ponto de vista
tecnolégico, era de se esperar, podem ser
consideradas iguais as médias dos teores
de umidade e de P:Os dos dois tipos de

produtos analisades, pois nfio apresenta-

Eam diferenca estatisticamente comprova-
a.

Oz valores de coeficientes de variagdo e
intervalos de confianga sugerem controle

de qualidade mais adequado para o teor
de umidade do que para o teor de .0,
nog dois fipos de presunto analisades.

A flagrante deficiéneia no controle de
qualidade, por que & responsdvel a induis-
tria, ressalta evidente a incliria dos érgfos
oficiais encarregados pela observinecia
dos dispositives da lei nacional de adi-
tivos,

A luz da bibliografia compulsada e dos
fatos tecnolégicos observados no decorrer
da pesquisa, impde-se, no Brasil, a revisio
dos limites legais permitidos de polifos-
fatos, possivelmente consignande um va-
iqr diferente para cada classe de conserva
carnea.
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MUCCIOLO, P.; MEIRA, D.R. & GRANER, C.A F. - Phosphoras content in
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SUMMARY: With the infent of expanding previous results thizx work set
out to verify the phosphoras content in cooked ham and similar products manu-
factured in 27 establishments located in the states of 830 Paulo, Parana, Santa
Catarina and Rio Grande do Sul, the region of the highest concentration of the
perk processing indusiry in Brazil, 222 ssmples were examined, being 109 of coeked
ham and 113 of similar products which are locally known as lean ham, pressed ham
or Danisk ham. The drying to z constant weight was done in an oven st 105°C
or on & specizl balanee equiped with an infra.red radiation apparatus. The determi-
natior of phosphorus content, referred to as P,0; was done by a phosphomolibgic
acid method, modified by the authors,

DESCRIPTORS: ham <{cooked), phosphorus determination; food additives,
phosphorus determination in cooked ham; phospherus determination in coeked ham;

ham {cooked), quality control.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

BENDALL, J.B. — The swelling effect of
polyphosphates on lean meat. J. Sei. #d
Agric., 12; 488-72, 1854,

BIANCHI, E. -— Les polyphosphates et la
viande. Annle Falsif. Expert. chim.,
64 (893): 17, 1971,

RBRASIL. Leis, decretos, etc. — Decrefo n?
55.871 de 26 mar. 1965. Modifica o De-
crate n.® B0.040, de 24 de janeiro de
1961, referenie a normas reguladoras do
emprego de aditivos para alimentos, al-
terado pelo Deereto n. 691, de 13 de
margo de 1962, Didrie Oficial da Unido,
Brasilia, ¢ abr. 1085,

BRASIL. Ministéric da Agricultura, Regula-
mente de inspe¢do industirizl e sanitéria
doz produtos de origem animal. Rio de
Janeire, Impr. nae., 1953,

DE MANN, J.M. — Anszlysis of phosphates
in feods, In: SYMPOSIUM ON PHOS.
PHATES IN FO0OD PROCESSING,
Westport, 1979, [Proceedings edited by
DE MAN, J.M. & MELNYCHYM, P,
Westport, Awvi Publishing, 1971, »p.
38-481

FRANCO, G. — Tabels de composigio qui-
mica dos slimentos. 3.2 ed, Rio de Ja-
neiro, Servige da Alimentag¢ie da Pre-
vidéncia Social, 1866,

GORDON, A. — Polyphosphates in proees-
sing of cured meats. £d Manufec., 46

£16): 83-4, 1971,

GRANER, C.A.F.; MEIRA, D.R. & MUC-
CIQLO, P. — Daterminagio do teor de
fosforo em produtos edrneos. I. Métedo
pars dosagem do fésforo. FKew. Imsi,
Adolfe Lutz, 35/36: No prelo. 1975/76.



MUCCIOLO, P MEIRA, D. R, & GRANER, €. A, P. — Teor de fésforo em presunto cozide ¢ em

produtos afins, Rev. Inst. Adolfe Lutz, 37:85-98, 1977,

16.

11

iz,

i3.

14.

GRANER, C.A.F.; TAMBURINI JR, R;
MUCCICLO, P. & MEIRA, DR, —
Determination du degré d'humidité de
produits de charcuterie an moyen de la
‘balance a sgechoir a lampe a infra-rou-
ge, et par des methods elassiques. dnnls
Falgif, Expert. chim., 1977. [No prelol

HAUSER, E.; KUNZLER, W.; KASSAL A.
& FREY, U. — Die zugammensetzung
von Kochschinken. Fleischwirtscheft,
54: T1-3, 1974,

INVERNIZZI, I. & SAMPIETRO, ¢. — De-
saggio dei pelifosfati aggiunti ai pros-
ciuntti cotti e preparati earnei, Boll
Laborat, chim. prov., 1%: 8656-70, 1968,

MAHON, J.H.; SCHLAMB, K. & BROTS-
KY, E. — General concepts applicable
to the use of polyphesphates in red
mesats, poullry and seafood processing.
In: SYMPOSIUM ON PHOSPHATES
IN FOOD PROCESSING., Westport,
1970. [Proceedings edited by DE MAN,
F.M. & MEINYCHEYM, P., Westport,
Avi Publishing, 1971, p. 151-813

MUCCIOLO, P.; MEIRA, D.R. & GRANER,
C.A.F. - Polisfosfatos em conservas
de carne. Bol. Ofic. sanit. pon-omer.,
1977. ENo prelol

MULLINS, A.M.; KELLEY, G.G. & BRA-
bU, D.E. - The effect of wvarious
additives on the stability of cured hams.
Fd Technol, 12: 227-30, 1958.

16.

i7.

18.

19,

20.

OHASHE T. & SUGANO, S. -— Combined
effect of sodium chloride and polyphos-
phates on the water-holding capacity of
various meat. J. Jap. Soe. Fd Nutr,
26: 497-581, 1873,

PERRIN, €.H. & FERGUSGN, P A, ~—
Noie on the analysis of raw ham. J.
Ass. off analit. Chem. B1: 971-2, 1968.

RONGEY, E.H.; KAHLENBERG, 0.J. &
NAUMANN, H.D., — Seme factors in-
fluencing the uniformity and stability
of color in cured hams. Fd Technol, 13:
a40-4, 1959,

SWIFT, C.E. & ELLIS, R.. -~ The action
of phosphates in sausage products. L
Factors affecting the retention of phos-
phates treated ground meat. Fd Tech-
nol., 10: 548-9, 1956,

TIMS, M.J. & WATTS, B.M. — Protection
of cooked meats with phosphates. Fd
Technol, 12: 240-83, 1958.

VAN WAZER, J.B. — Chemisiry of phos-
phates and condensed phosphsates. In:
SYMPOSIUM ON PHOSPHATES IN
FOOD PROCESSING., Westport, 1970.
i Proceedings edited by DE MAN, J. M.
& MELNYCHYM, P., Westport, Avi
Fublishing, 1971. p. 1-231

Recelbide pare publicagdo em 20 ds nevembro de 1876,

93






