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RESUMO: Com o intuito de ampliar pesquisa anteriormente feita, o presente
trabalho destinou-se a verificar o teor de fósforo em presunto cozido e em produtos
afins fabricados em vinte e sete estabelecimentos localizados em São Paulo, Paraná,
Santa Cata rina e Rio Grande do Sul, região onde se concentra a indústria de carnes
su inas do Brasil. Foi examinado um total de 222 amostras, sendo 199 de pre-
sunto cozido e 113 de produtos afins (presunto magro, batido ou dinamarquês). A
secagem até peso constante foi realizada em estufa a 105°C ou pela balança acoplada
com aparelho de radiação infravermelha e a determinação do fósforo, com resultados
em P,05' foi realizada pelo método do ácido fosfomolíbdico, ligeiramente modificado
pelos autores.

DESCRITORES: presunto cozido, determinação de fósforo; aditivos em ali-
mentos, fósforo em presunto cozido; fósforo, determinação em presunto cozido; pre-
sunto cozido, controle de qualidade.

INTRODUÇÃO

Em trabalho anterior 12, a análise de P,O,
em 195 amostras de conservas de carne con-
sumidas na cidade de São Paulo demonstrou
que de três amostras de mortadela, uma de
salsicha (tipo Vienna e Frankfurt) e todas
as 52 de presunto infrigiam o dispositivo per-
tinente da lei brasileira de aditivos 3.

Orientados pelos resultados desse inquérito
comparativo, pareceu-nos útil prosseguir a
pesquisa apenas em presunto porque, sob este
rótulo nobre, são ultimamente encontrados nos
mercados nacionais produtos cuja tecnologia

de fabricação envolve, necessariamente, o em-
prego de fosfatos. Por outro lado, o número
de amostras analisadas no trabalho ante-
rior '", bem como sua procedência de fabrica-
ção, poderia não ser suficientemente repre-
sentativo da qualidade do produto nacional.

No presente trabalho, portanto, pretende-
mos ampliar nossa pesquisa e diversificar,
tanto quanto possível, a procedência das
amostras de presunto e de produtos afins,
com o objetivo de verificar seu teor de P,05,
o que nos permitiria avaliar a eficiência do
controle de qualidade nas fábricas e a atuação
da inspeção sanitária oficial, em geral.

* Realizado no Departamento de Higiene Veterinária e Saúde Pública da Faculdade de Medicina
Veterinária e Zootecnia, Botucatu, SP, da Universidade Estadual Paulista "Júlio de Mesquita
Filho" (UNESP), com auxílio financeiro parcial da Fundação de Amparo à Pesquisa do Estado
de São Paulo.

** Do Departamento de Higiene Veterinária e Saúde Pública da Faculdade de Medicina Veterinária
e Zootecnia, Botucatu, SP., da UNESP.

*** Do Departamento de Bioquímica do Instituto Básico de Biologia Médica e Agrícola, Botucatu,
SP, da UNESP.
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MATERIAL E MÉTODOS

Material

O material de pesquisa foi representado por
222 amostras, sendo 109 de presunto e 113 de
produtos afins.

Como presunto cozido consideramos todos
os produtos cuja base anatõmica é a muscula-
tura esquelética do pernil (membro posterior
dos suínos), sem nos preocupar com variações
de detalhes tecnológicos de salga, condimen-
tação, defumação, cozímento ou outros.

Agrupamos, como produtos afins, aqueles
conhecidos nos mercados como "presunto ma-
gro", "batido" ou do "tipo dinamarquês" que
constituíram uma inovação de tecnologia des-
tinada ao aproveitamento mais rentável de
todos os recortes da carcaça de suínos.

As amostras, originárias de 27 fábricas
localizadas em quatro Estados (São Paulo.
Paraná, Santa Catarina e Rio Grande do Sul),
foram adquiridas em mercados varejistas de
São Paulo e algumas espontaneamente forne-
cidas pelos industriais. Por questão ética, as
indústrias foram codificadas por algarismos
romanos, sem menção à sua localização, para
evitar qualquer possibilidade de identificação.

Métodos

O preparo das amostras consistiu na moagem
e perfeita homogeneização do material, pas-
sando-se à pesàgem de porções de cerca de 5 g
que postas em cápsulas de porceiana, eram
sub~etidas a secagem até peso constante.
Essa secagem foi feita pelo método clássico,
em estufa a 105°C, ou utilizando balança
Mettler P 160 N acoplada a um aparelho de
radiação infravermelha Mettler LP 12. Este
último método de secagem foi realizado com
as intensidades que, em pesquisa concomitante,
nos ofereceram resultados equivalentes aos do
método clássico'.

Após a secagem, o material era triturado
em gral de porcelana, prosseguindo-se a aná-
lise ou, eventualmente, acondicionado fechado
em frasco de vidro e conservado em congela-
dor para posterior análise.

A determinação do teor de fósforo foi rea-
lizada pelo método colorimétrico de ácido
fosfomolíbdico com ligeiras modificações por
nós preconizadas, conforme pesquisa feita
anteriormente, visando a conseguir procedi-
mento analítico simples, rápido, preciso e
exato, quando o objetivo fosse examinar con-
servas de carne 8.

As determinações de umidade e de fósforo,
expressas como P20., foram sempre feitas em
duplicata, considerando-se, como resultado fi-
nal, para cada indústria, a média obtida de
todas as análises.
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RESULTADOS

A pesquisa se prolongou por um ano e
forneceu 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 afins, e as duas
últimas relativas aos teores de fósforo, ex-
pressos como P20 •.

Em cada tabela, onde as indústrias são
codificadas por algarismos romanos, os resul-
tados figuram como médias e respectivos erros
padrão, oscilando o número de amostras, para
cada indústria, entre o mínimo de 5 e o má-
ximo de 21 amostras, conforme possibilidades
na obtenção das mesmas. '

As médias, nas tabelas, são acompanhadas
dos respectivos coeficientes de variação, de
intervalos de confiança em dois níveis (1 a
5%), e os teores analíticos de fósforo sempre
foram expressos na matéria úmida.

DISCUSSÃO

O elemento fósforo, essencial à vida e à
função celular vegetal e animal, é ubiqüitârso
nos órgãos, tecidos e fluidos orgânicos e, por
isso, encontrado em alimentos como leite,
queijos, nozes, pescado, carnes, gema de ovo
e cereais que, habitualmente, figuram na die-
ta humana.

Além desse fósforo natural, a legislação
brasileira de aditivos para alimentos", aten-
dendo' a exigências tecnológicas, tolera o uso
de diversos compostos de fósforo, 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 pós de
refrescos e em sal de mesa ou, ainda, como
estabilizantes, na fabricação do queijo fun-
dido.

Para as conservas de carne (pernis, paleta
e embutidos cozidos) a lei nacional admite,
como estabilizantes, os polifosfatos até o limi-
te máximo de 0,5%, tolerância que também
é observada pelo Regulamento de Inspeção
Industrial e Sanitária dos Produtos de Ori-
gem Animal '.

O papel que esses aditivos desempenham na
tecnologia das conservas de carne é, até certo
ponto, controvertido. Para alguns 7, as, 1., esses
aditivos são melhoradores de cor, do aspecto
e do gosto, enquanto outros lhe atribuem
efeito antioxidante 1., embora pareça haver
unanimidade de opiniões quanto à maior ca-
pacidadede retenção de água nas conservas
que receberam polifosfatos em sua fabrica-
ção 1, 11, 18.



MUCCIOLO, P.; MEIRA, D. R. & GRANER, C. A. F. - Teor de fósforo em presunto cozido e em
produtos afins. Rev. Inst, Adolfo Lutz, 37:85-93, 19VT.

TABELA 1

Teore» de umidade e dados estatísticos eorrelatos, determinados em amostras de presunto cozido de
16 diferentes indústrias

Dados sobre umidade (%)

Indústria Número de
amostras Média C.V. Intervalos de confiança

(%) nas probabilidades de

1% 5%

I 6 63,30±1,90 7,34 55,65-70,95 58,42-68,18

II 21 70,44±0,68 4,41 68,51-72,36 69,02-71,85

III 5 63,22±0,82 2,91 59,44-67,00 60,94-65,51

IV 5 61,16±2,56 9,34 49,40-72,91 54,05-68,26

V 9 70,31±0,63 2,69 68,18-72,43 68,85-71,77

VI 6 68,10±0,78 2,82 64,95-71,26 66,09-70,12

VII 6 58,85±3,53 13,40 42,63-75,07 49,05-68,65

VIII 5 61,86±2,21 8,00 51,68-72,04 55,71-68,02

IX 5 64,12±2,O2 7,04 54,83-73,40 58,51-69,73

X 10 71,59±1,51 6,66 66,69-76,48 68,18-74,99

XI 5 68,61±0,65 2,10 65,64-71 ,58 66,82-70,41

XII 5 71,34±0,92 2,90 67,08-75,59 68,77-73,91

XIII 5 71,61±0,63 1,97 68,71-74,51 69,86-73,36

XIV 5 66,39±3,27 11,01 51,36-81,43 57,31-75,48

XV 5 69,24±0,93 2,99 64,97-73,50 66,66-71,81

XVI 6 66,58±3,10 11,39 54,10-79,06 58,62-74,54

Média geral - 66,67±1,03 6,18 63,63-69,71 64,48-68,86
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TABELA 2

Teores de umidade e dados estatístico8 corre latos, determinado8 em amostras de preeusuo do tipo
dinamarquês de 16 diferentes indú8trias

Dados sobre umidade (0/0)

Indústria Número de
amostras Média C.V. Intervalos de confiança

(0/0) nas probabilidades de

10/0 50/0

I 16 58,08±1,21 8,31 54,52-61,64 55,51-60,65

II 6 70,40±l,09 3,78 66,02-74,78 67,61-73,19

III 15 65,99±0,86 5,07 63,42-68,57 64,15-67,84

IV 5 63,90±1,59 5,57 56,57 -71,23 59,47-68,33

V 9 66,79±1,31 5,87 62,40-71,18 63,77-69,81

XVII 6 66,20±1,43 5,31 6Q,42-71,98 62,51-69,89

XVIII 6 62,21±3,06 12,06 49,86-74,56 54,33-70,08

XiX 5 68,49±0,84 2,73 64,65-72,34 66,17 -70 ,82

XX 6 63,26±1,03 3,65 58,51-68,01 60,39-66,13

XXI 7 62,15±0,99 4,20 58,49-65,81 59,74-64,57

XXII 7 63,42±1,33 5,55 58,49-68,36 60,16"66,68

XXIII 5 61,38±1,56 5,68 54,21-68,55 57,05-65,71

XXIV 5 69,66±0,34 1,09 68,10-71,23 68,72-70,61

XXV 14 66,49±0,55 3,11 64,83-68,15 65,29-67,68

XXVI 5 69,36±O,34 1,09 67,80-70,92 68,42-70,30

XXVII 16 64,81±l,07 6,60 61,73-67,89 62,56-67,05

Média geral - 65,16±O,85 5,21 62,65-67,67 63,35-66,97
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TABELA 3

Teores de P.O, e dados estatísticos correlatoe, determinados em amostras de presunto cozido de
16 diferentes indústrias

Dados sobre P.O. (0/'0)

Indústria Número de
amostras Média C.V. Intervalos de confiança

(0/'0) nas probabilidades de

10/'0 50/'0

I 6 0,82±0,04 11,45 0,68-0,95 0,73-0,9

II 21 0,80±0,02 9,49 0,76-0,85 0,77-0,8

lU 5 1,01±0,05 10,13 0,80-1,22 0,88-1,1

IV 5 1,15±0,07 13,20 0,84-1,46 0,96-1,3

V 9 1,02±0,04 11,85 0,88-1,16 0,93-1,11

VI 6 1,18±0,05 10,58 1,01-1,36 1,06-1,3

VII 6 1,06±0,08 18,63 0,78-1,34 0,87-1,2

VIII 5 1,02±0,09 20,46 0,59-1,45 0,76-1,2

IX 5 1,18±0,10 18,68 0,73-1,64 0,91-1,4

X 10 1,00±0,07 21,04 0,79-1,22 0,85-1,1

XI 5 0,95±0,02 3,86 0,87-1,02 0,90-0,9

XII 5 0,89±0,04 10,99 0,69-1,09 0,76-1,0

XIII 5 0,72±O,04 12,48 0,54-0,91 0,61-0,8

XIV 5 0,98±O,09 19,71 0,58-1,38 0,74-1,2

XV 5 0,97±0,O4 8,53 0,80-1,14 0,87-1,0

XVI 6 1,57±0,12 19,16 1,14-2,01 1,28-1,8

Média geral 1,02±0,05 19,23 0,88-1,16 1,12-1,3
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TABELA 4

Teore8 de P,O, e dados estatísticos corre latos, determinados em amostras de presunto tipo dinamarquês
de 16 diferentes indústrias

Dados sobre P.05 (%)

Indústria Número de
amostras Média C.V. Intervalos de confiança

(%) nas probabilidades de

1% 5%

I 15 1,05±O,O4 14,73 0,93-1,17 0,97-1,14

11 6 O,80±O,03 9,64 0,69-0,91 0,73-0,88

III 15 0,95±0,03 14,20 0,84-1,05 0,87-1,02

IV 5 1,15±0,05 9,83 0,91-1,38 1,01-1,29

V 9 1,04±0,03 7,72 0,95-1,13 0,98-1,10

XVII 6 1,31±0,1l 20,07 0,93-1,69 1,06-1,56

XVIII 6 1,O4±0,17 40,73 0,43-1,64 0,63-1,44

XIX 5 0,58±0,02 9,24 0,47-0,69 0,51-0,64

XX 6 0,86±0,08 23,52 0,57-1,15 0,67-1,06

XXI 7 1,43±0,10 18,76 1,06-1,81 1,18-1,68

XXII 7 0,77±0,03 10,09 0,66-0,88 0,70-0,84

XXIII 5 0,89±O,06 14,39 0,63-1,15 0,73-1,05

XXIV 5 1,05±0,01 2,73 0,99-1,11 1,02-1,09

XXV 14 1,05±0,02 6,28 1,00-1,10 1,01-1,09

XXVI 5 1,21±0,04 6,48 1,05-1,37 1,11-1,31

XXVII 16 1,35±0,12 34,93 1,00-1,69 1,10-1,60

Média geral - 1,03±0,06 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 P.O. encontrados em nossa
pesquisa, representam, na realidade, a soma
do elemento fósforo natural ou autóctone do
produto cárneo analisado, mais a porção de
fósforo que lhe foi adicionada em alguma
fase da fabricação. Para conhecer, com exa-
tidão, o teor de fósforo empregado como adi-
tivo, haveria necessidade de ter-se analisado
também a peça fresca, isto é, antes de sua
transformação industrial em conserva. Ora,
na prática da inspeção sanitária, sendo im-
possível esse procedimento ideal, porque no
momento da tomada de amostra só dispomos
do produto acabado, alguns autores 1., 20 esta-
beleceram fórmulas que permitem fazer esti-
mativas da quantidade de polifosfatos adicio-
nados às conservas de carne. Como refere
DEMAN·, em alguns países, tendo como exem-
plos o Canadá e os Estados Unidos d:: ~me-
rica, usam-se fatores com o mesmo objetivo,

Outros autores, como SAMPIETRO17, preferem
subtrair, do total de P.O. determinado nas
cinzas da conserva de carne, o teor de fósforo
conhecido e característico para a carne da
mesma espécie que está em exame.

No nosso caso, adotamos esse último crité-
rio que nos pareceu mais consentâneo e capaz
de oferecer estimativas mais próximas da
realidade, sobretudo diante das objeções le-
vantadas por DEMAN' ao uso de fórmulas e
fatores de cálculo. Acresce notar que dispo-
mos de dados nacionais na Tabela de Compo-
sição Química dos Alimentos, de autoria de
GUILHERMEFRANCO· onde, como termo médio,
está fixado o valor 0,211 % de fósforo natural
ou autóctone para o presunto fresco cru. Sub-
traindo esse valor dos resultados oferecidos
pela nossa pesquisa, verificamos que, com
exceção da média obtida para a indústria XIX,
todas as outras infringem a lei brasileira de
aditivos, uma vez que os teores de PoO. en-
contrados sobrepujam o limite tolerado de
0,5%.

Cumpre notar que a tolerância adotada pela
legislação nacional equivale-se, em Iiberali-
dade, à dos Estados Unidos da América,
Canadá e Alemanha II porquanto a Suíça per-
mite 0,3% 10 e a Itália adotou critério mais
rigoroso e técnico ao estabelecer diferentes
limites legaísvconforme a classe de produto,
permitindo apenas 0,25% de polifosfatos em
presunto cozido. De fato, o teor de polifos-
fatos adicionados à carne não precisa ir além
de 0,3% para se obterem altos rendimentos
industriais, segundo pesquisa recentemente
realizada", porque a hidratação se faz segun-
do um gradiente e, uma vez atingido o ponto
ótimo de retenção de água, os efeitos podem
ser adversos 2.

Nossa pesquisa se prolongou por um ano
e demonstrou que duzentos e dezessete amos-
tras entre presuntos e produtos afins estavam
em desacordo com a lei vigente de aditívos,
fato que nos autoriza a acreditar na deficiên-
cia dos serviços encarregados pela observân-

cia daquele diploma legal, sabendo-se que
todas as amostras provieram de estabeleci-
mentos que operam sob fiscalização sanitária
oficial. Esse juízo é ainda mais reforçado se,
aos atuais resultados, somarmos aqueles de
nossa pesquisa anterior 12.

Os resultados aqui apresentados mostram
que as indústrias não realizam controle de
qualidade ou, se o realizam, devem fazê-lo
com muitas deficiências, a julgar pelos valores
dos coeficientes de variação e dos intervalos
de confiança, sobretudo aqueles relativos aos
teores de P20. das amostras analisadas. Aliás,
as falhas de controle de qualidade são sensí-
veímente superadas pelas da inspeção tecnó-
lógica e industrial posto que, na identificação
dos produtos para análise, não podemos nos
guiar pelos dizeres constantes dos rótulos. De
fato, para podermos separar as amostras de
nossa pesquisa, presunto cozido convencional
dos produtos afins, sempre tivemos que re-
correr a exame tecnológico prévio porque, não
poucas vezes, as informações técnicas do ró-
tulo não correspondiam à categoria real do
produto rotulado.

Foi interessante verificar que os teores de
fósforo de nossas determinações não estabele-
ceram qualquer diferença entre os dois tipos
de conservas, não obstante ser muito diversa
a tecnologia empregada para o presunto co-
zido e aquela necessária para obter os pro-
dutos afins. Para a cura de ambos são utili-
zadas salmouras com polifosfatos, mas, en-
quanto para o presunto cozido convencional a
cura é rápida por injeção arterial, nos produ-
tos afins ("presunto magro", "batido" ou
"dinamarquês") recortes de toda a carcaça de
suíno, depois de prolongada imersão em sal-
moura, são batidos para facilitar a emulsão
da gordura e, assim, melhor compactar a
massa nas formas. Era de supor, portanto,
que os pequenos pedaços de carne, oferecendo
extensas superfícies e permanecendo por muito
mais tempo em contato com a salmoura con-
tendo polifosfatos, absorvessem, incompara-
velmente, maiores quantidades de fósforo.

Uma explicação para o fato poderia ser a
injeção de quantidades exageradas de salmou-
ra na elaborção do presunto cozido que, con-
vencionalmente, deve se colocar ao redor de
100/0 p/p. Entretanto, essa explicação só pode
ter foros de hipótese, precisando ser compro-
vada experimentalmente, porquanto a quase
igualdade de valores de umidade encontrada
para as duas classes de produtos não justifica
nem alicerça a afirmativa.

CONCLUSõES

Dos resultados obtidos e expressos em qua-
tro tabelas sendo que a primeira e a segunda
se referem aos teores de umidade e a terceira
e quarta aos tores de P~O.para os dois tipos
de produtos citados, podemos concluir:
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1. Feita a subtração do valor de fósforo
natural ou autóctone nas amostras de
pernil cru, os teores de P.O. encontrados,
com exceção das cinco amostras da in-
dústria XIX, mostraram-se superiores ao
máximo permitido pela legislação brasi-
leira de aditivos para alimentos, ou seja
0,50/0.

2. Contrariamente ao que, do ponto de vista
tecnológico, era de se esperar, podem ser
consideradas iguais as médias dos teores
de umidade e de P205 dos dois tipos de
produtos analisados, pois não apresenta-
ram diferença estatisticamente comprova-
da.

3. Os valores de coeficientes de variação e
intervalos de confiança sugerem controle

de qualidade mais adequado para o teor
de umidade do que para o teor de P.Oo,
nos dois tipos de presunto analisados.

4. A flagrante deficiência no controle de
qualidade, por que é responsável a indús-
tria, ressalta evidente a incúria dos órgãos
oficiais encarregados pela observância
dos dispositivos da lei nacional de adi-
tivos.

5. A luz da bibliografia compulsada e dos
fatos tecnológicos observados no decorrer
da pesquisa, impõe-se, no Brasil, a revisão
dos limites legais permitidos de polifos-
fatos, possivelmente consignando um va-
lor diferente para cada classe de conserva
cárnea.
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SUMMARY: With the intent of expanding previous results this work set
out to verify the phosphorus content in cooked ham and similar products manu-
factured in 27 establishments located in the states of São Paulo, Paraná, Santa
Catarina and Rio Grande do Sul, the region of the highest concentration of the
pork processing industry in Brazil. 222 samples were examined, being 109 of cooked
ham and 113 of similar products which are locally known as lean ham, pressed ham
or Danish ham. The drying to a constant weight was done in an oven at 105°C
or on a special balance equiped with an infra-red radiation apparatus. The deterrní-
nation of phosphorus content, referred to as P.05' was done by a phosphomolibdic
acid method, modified by the authors.

DESCRIPTORS: ham (cooked) , phosphorus determination: food additives,
phosphorus determination in cooked harn ; phosphorus determination in cooked ham;
ham (cooked ) , quality control.
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