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Fosfatos melhoram a retencdo de dgua e a \
estabilidade oxidativa em produtos cdrneos.
Entretanto, seu uso apresenta implicacdes

nutricionais. Alternativas tecnoldgicas

permitem reduzir sua utilizacdo, mantendo a

qualidade. /

INTRODUCAO

Os fosfatos; usados no processamento de produtos carneos, atuam elevando o pH da matriz
muscular e modificando o ambiente eletroquimico das proteinas, o que aumenta a carga liquida das
mesmas e favorece a interacao com moléculas de agua, contribuindo para uma maior capacidade de

retencdo hidrica nos produtos carneos.

Essa acdo é potencializada pela elevacdo da for¢a idonica, que promove a dissociagcdo das
estruturas proteicas e a solubilizacdo das proteinas miofibrilares. Estes fatores estdo diretamente
relacionados a melhoria da suculéncia, textura e rendimento tecnolégico dos produtos. Além desses
efeitos, os fosfatos também favorecem a estabilidade dos produtos processados ao auxiliar na

manutencdo da integridade estrutural e reduzir perdas durante o cozimento e armazenamento

(Magalhaes, 2024).

Entretanto, o uso excessivo do fosfato pode acarretar prejuizos para a saude humana,
especialmente devido ao aumento da concentracao sérica de fésforo. No organismo, niveis elevados de
fosfato podem interferir negativamente na absorg¢do de calcio, contribuindo para distirbios 6sseos

mesmo em individuos saudaveis. O risco torna-se ainda mais critico em pessoas com doenca renal
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cronica, nas quais a capacidade de excretar o excesso de fosforo é reduzida, elevando a mortalidade em
até 40% devido a hiperfosfatemia. Esse cenario refor¢a a preocupagdao com o uso continuo de fosfatos
como aditivos alimentares, uma vez que seu consumo exacerbado representa um risco evitavel a saude

publica (Silva et al., 2025).

ALTERNATIVAS DE SUBSTITUICAO NO PROCESSAMENTO DE CARNES

Pesquisas vém sendo direcionadas ao desenvolvimento de alternativas que permitam manter a
estabilidade dos produtos carneos sem comprometer a saide humana (Tabela 1). Segundo Silva et al.
(2025), estratégias de reformulacao tém buscado reduzir o teor de fosfatos, substituindo parcialmente
esses aditivos por técnicas inovadoras e ingredientes funcionais capazes de manter a capacidade de

retencdo de agua, rendimento e qualidade sensorial dos produtos.

Tabela 1. Principais efeitos de fosfatos e alternativas no processamento de carnes

Tratamento

Principais efeitos

Aplicagoes praticas

Fosfato tradicional

Aumento de pH, retencao
de agua, menor oxidacao,

mais suculéncia

Carnes injetadas,

produtos industrializados

Fosfato + lactato de Melhor maciez (ativacio Cortes embalados em
calcio de calpainas) e menor HiOx-MAP

oxidacdo
Fosfato encapsulado Protecao contra Produtos pré-cozidos e

fosfatases; menor TBARS RTE

em produtos cozidos

Bicarbonato de s6dio Maior maciez e Cortes para food service,

suculéncia, clean-label fajitas, churrasco

A adicao de 200 mM (miliMol) de lactato de calcio associada a 0,3% de fosfato na salmoura,
apresenta-se como uma alternativa promissora para a industria carnea, uma vez que promove efeitos
simultaneos de aceleracdo da protedlise post-mortem — resultando em maior maciez — e redugdo da
oxidacao lipidica em sistemas expostos a atmosferas ricas em oxigénio (Cruzen et al,, 2015). Assim,

menores quantidades de fosfato sdo utilizadas sem prejuizo ao produto.
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Além disso, estudos demonstram que a combinacdo entre lactato de calcio e fosfatos pode
proporcionar melhorias significativas na maciez e na estabilidade oxidativa de produtos expostos a
atmosferas oxidantes. Essa sinergia resulta em maior integridade estrutural das proteinas, reducdo de

processos oxidativos e melhor percepc¢ado sensorial do produto final.

Da mesma forma, a encapsulagdo de polifosfatos em matriz lipidica tem se mostrado eficiente ao
protegé-los da acdo de fosfatases endogenas durante o pré-cozimento, permitindo maior
disponibilidade da fracao ativa do fosfato e reduzindo indicadores oxidativos em produtos cozidos
(Kilic et al.,, 2014). Esse efeito resulta em menor taxa de peroxidacao lipidica, maior estabilidade
oxidativa e reducdo na formacao de compostos volateis associados ao ranco, favorecendo a preservagado
dos atributos sensoriais ao longo do armazenamento e contribuindo para vida-de-prateleira

prolongada e qualidade tecnoldgica superior.

Complementarmente, estudos de aceitacdo sensorial demonstram que o bicarbonato de s6dio
pode igualar — ou até superar — o desempenho dos fosfatos em determinadas aplicagdes,
especialmente no que diz respeito a maciez e suculéncia de carnes voltadas ao food service,
configurando-se como uma alternativa viavel em formula¢des com apelo clean label (Garmyn et al,,
2020). A melhoria desses atributos ocorre principalmente porque o bicarbonato eleva o pH da carne,
aumentando a carga das proteinas e afastando as fibras musculares. Isso favorece a retencao de agua e

diminui as perdas durante o cozimento, resultando em maior maciez e suculéncia no produto final.

O bicarbonato de s6dio surge também como uma alternativa viavel dentro do conceito clean
label, oferecendo melhoria sensorial em determinados cortes. No entanto, seu uso deve ser avaliado
caso a caso, considerando caracteristicas como tipo de corte, método de processamento e perfil

sensorial desejado, ja que seus efeitos podem variar de acordo com a matriz carnea.

CONSIDERACOES FINAIS

Os fosfatos continuam sendo amplamente reconhecidos como os aditivos mais eficazes para a
retencdo de agua e para o controle da oxidacao em diversos sistemas carneos. Sua atuacao tecnologica
se destaca pela capacidade de elevar o pH, aumentar a for¢a i6nica e promover o desdobramento das

proteinas miofibrilares, favorecendo a solubilizagdo e melhorando a capacidade de ligacdo de agua.

Considerando os prejuizos que podem causar a saude humana, estudos propondo alternativas

da reducdo do uso de fosfatos podem contribuir na obteng¢do de produtos carneos mais saudaveis.
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