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DESTAQUE

As emulsées cdrneas dependem do
controle de pH, teor de proteinas,
processamento mecdnico e aditivos
como fosfatos, impactando
diretamente a estabilidade,
rendimento e textura de produtos
como mortadelas e salsichas.

1. INTRODUCAO

As emulsdes carneas sdo sistemas dispersos complexos amplamente utilizados na industria
de produtos carneos processados, sendo fundamentais para a textura, estabilidade e rendimento
tecnoldgico. Esses sistemas dependem da interacdo entre proteinas, lipidios e agua, cuja
compreensao aplicada permite otimizar formulacdes e parametros de processamento industrial

(Xiao et al., 2025).

Esses sistemas, formados pela dispersao de fases imisciveis (lipidios e agua), dependem

fundamental da acdo emulsificante de proteinas miofibrilares, em especial miosina e actina, que
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atuam na interface e impedem a coalescéncia das goticulas lipidicas (Baechle et al, 2025).
Compreender os mecanismos em nivel molecular que regem a formacao e a estabilidade dessas
emulsdes €, portanto, imprescindivel para o desenvolvimento de produtos com atributos sensoriais

superiores, maior vida de prateleira e perfil tecnolégico otimizado, aliando inovacgao e qualidade.

2. DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

2.1 Estrutura e formacao da emulsio carnea

As emulsodes carneas sao caracterizadas como sistemas do tipo 6leo em agua, nos quais a fase
lipidica é dispersa na fase aquosa continua. A estabilidade desse sistema estd diretamente

\

relacionada a extracdo e solubilizacdo das proteinas miofibrilares durante o processamento

mecanico. (Bai et al., 2021)

Segundo Luo et al. (2023), essas proteinas apresentam regides hidrofilicas e hidrofébicas que
permitem sua orientacdo na interface gordura-agua, formando uma barreira fisica contra a

coalescéncia.
2.2 Interacdes quimicas e impacto tecnoldogico

A estabilidade das emulsdes carneas é determinada pelas interacdes hidrofobicas,
eletrostaticas e pelas ligacdes de hidrogénio estabelecidas entre proteinas, lipidios e agua. No
contexto industrial, essas interacdes podem ser moduladas por meio do controle de pH, forca idnica
e pela aplicacao de aditivos tecnolégicos, influenciando diretamente a organizacao interfacial do
sistema emulsificado (Xiao et al.,, 2025).

O uso de fosfatos, por exemplo, promove o aumento da carga negativa das proteinas
miofibrilares, favorecendo sua solubiliza¢do, capacidade emulsificante e retencdo de agua, o que
resulta em maior estabilidade tecnologica da emulsdo e melhor qualidade do produto final (Bai et al,,
2021). A relacdo entre os mecanismos moleculares e seus impactos tecnologicos na estabilidade das

emulsdes carneas esta ilustrada na Figura 1.
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Figura 1 - Modulacdo das interacdes moleculares em emulsdes carneas por fatores

tecnoldgicos e aditivos.
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Fonte: Elaborado pelo autor com base de Xiao et al. (2025) e Bai et al. (2021) e auxilio de IA
(Gemini 3 Flash Image), 2026.

As interagdes hidrofobicas, ligacdes de hidrogénio e forcas eletrostaticas entre proteinas,
lipidios e agua determinam a estabilidade das emulsdes carneas. O controle de pH, forca i6nica e o
uso de fosfatos aumentam a carga negativa das proteinas, favorecendo sua solubilizacao,

capacidade emulsificante e retenc¢do de agua.
2.3 Fatores de formulac¢do que afetam a estabilidade

A estabilidade das emulsdes carneas depende de variaveis como pH, concentracao proteica,
tamanho das goticulas lipidicas, temperatura de processamento e intensidade da cominuicao.
Valores de pH proximos ao ponto isoelétrico das proteinas reduzem a solubilidade e favorecem a
instabilidade do sistema

Além disso, o controle do processamento mecanico, responsavel pela reducao do tamanho das
goticulas lipidicas, esta diretamente associado a maior estabilidade da emulsdo e a melhoria da
textura do produto final (Baechle et al., 2025).

Nesse contexto, fatores como pH, teor de proteinas, tamanho das goticulas e condi¢coes de
processamento sao determinantes para a estabilidade das emulsdes carneas, conforme

sistematizado no Quadro 1.
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Quadro 1 - Fatores que influenciam a estabilidade das emulsdes carneas.

Fator Efeito na emulsdao Impacto industrial
pH Afeta a solubilidade proteica Instabilidade e exsudagao
Teor de proteinas Formacgao do filme interfacial Melhor textura e estabilidade

Menor tamanho aumenta

Tamanho das goticulas Emulsdo mais homogénea

estabilidade
Temperatura Desnaturagio proteica Quebra da emulsao
Processamento ~ . s
. Reducio do tamanho das gotas Maior estabilidade
mecinico
Extracdo de proteinas
Sal (NaCl) ¢ p Formacgao da emulsao

miofibrilares
Fonte: Elaborada pelos autores.

2.4 Aplicagoes industriais em produtos carneos

As emulsdes carneas sao amplamente aplicadas na producdo de mortadelas, salsichas,
hamburgueres e produtos reestruturados. Do ponto de vista industrial, permitem aumento de
rendimento, padronizac¢ao de textura e reducdo do teor de gordura, sem comprometer a estabilidade

do sistema (Tenorio-Garcia et al., 2022)
2.5 Controle de processo e qualidade

O controle de parametros como temperatura durante a cominuicao, teor de sal e fosfatos e
tempo de processamento é essencial para garantir a estabilidade das emulsdes. Temperaturas
elevadas favorecem a desnaturacao proteica, resultando em separacdo de fases e defeitos

tecnoldgicos no produto final (Hoang, 2024).

3. CONSIDERACOES FINAIS

A estabilidade das emulsdes carneas esta diretamente associada ao controle integrado de
fatores de formulacdo e processamento. A aplicacdo pratica dos principios fisico-quimicos permite a
industria desenvolver produtos com melhor textura, maior rendimento e estabilidade ao longo da
vida de prateleira. O dominio desses parametros é essencial para garantir qualidade tecnoldgica,
conformidade regulatoria e competitividade no setor carneo industrial. Fatores como pH, tamanho
das goticulas e concentracdo de emulsificantes sdao determinantes para a estabilidade, enquanto

tendéncias como nanoemulsoes, proteinas vegetais e tecnologias limpas apontam para um futuro
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mais sustentavel e saudavel.
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