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Topicos de interesse

40° Congresso Internacional de Ciéncia e Tecnologia da

Carne na Holanda, Haia na Sessao sobre “Pesquisa em

Analise Sensorial e Aceitagiao pelo Consumidor”

\ €ssa sessdo inicialmente

. l foi apresentada uma palestra
sobre ‘A pesquisa de imagem como
guia para a producdo de carnes’ por
Van Trip J.H.H.C.M. (Holanda).

A produgio de carnes orientada

pelas agdes de ‘‘marketing”’ requer
que a producio seja orientada

para as necessidades e desejos

do consumidor. Um problema
associado a essa abordagem é que
frequentemente os critérios de
qualidade utilizados pelos
consumidores diferem daqueles
estabelecidos no ambiente da
produgdo de carnes e derivados. A
produc¢io orientada para o mercado
requer que nio haja distancia entre
os critérios de qualidade definidos
pelo consumidor e aqueles definidos
a nivel de produgdo. A chave do
problema para dar uma resposta
adequada de *‘marketing’’ as
necessidades e desejos do consumidor
€ a selecdo das propriedades fisicas
do produto se relacionarem com as
percepedes do consumidor em relagao
aos produtos cdrneos. O processo de
orientagio da qualidade, com base no
consumidor, pode ser considerado em
trés etapas:

1. Identificagdo dos julgamentos de
qualidade feitos pelos consumidores
do mercado-alvo;

2. Separagio dos julgamentos de
qualidade nos seus constituintes;

3. Tradugao das percepgdes dos
consumidores em caracteristicas
fisicas do produtp.

O objetivo tdltimo do processo de
orientagao da qualidade, com base no
consumidor, é a formulagao de
especificagOes técnicas que estejam
relacionadas com a percepgdo dos
consumidores.

Estudos realizados na Holanda
revelaram que o consumidor utiliza
quatro tipos de imagens para avaliar
produtos cirneos:

1. Facilidade de uso, qual seja, se o
produto € de preparo simples e estd
facilmente disponivel;

2. Produgio natural, isto é, se 0
produto é livre de hormdnios, aditivos
¢ 0s animais sdo produzidos num
ambiente adequado;

3. Qualidade sensorial, ou seja, se 0
produto € macio, de alta qualidade e
com baixo teor de gordura;

4. Se o produto ¢ adequado para
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ocasides especiais, geralmente
associando prego alto e baixo teor de
gordura.

Com base nesses critérios, a carne
suina foi associada positivamente com
facilidade de uso e negativamente
com produgio natural. Carne bovina
foi associada positivamente como
especial, facilidade de uso e,
negativamente, com qualidade
sensorial principalmente devido ao
parametro maciez. Carne de aves é
associada positivamente com
facilidade de uso e qualidade
sensorial. Seu ponto fraco € que nio é
percebida pelo consumidor como
produto especial e também os
consumidores tém ddvidas quanto a
sua forma de criagio. Pescado tem o
seu ponto forte em que o consumidor
acredita que € naturalmente
produzido. Pescado também €
percebido como alimento sadio com
qualidade sensorial satisfatéria. O
principal aspecto negativo do pescado
¢ a dificuldade no preparo.

Com esse tipo de analise € possivel
direcionar campanhas de orientagdo
do consumidor para alterar as
imagens que cria sobre os produtos e
direcionar a produgio no reforgo de
caracteristicas julgadas positivas.

No “workshop” que se seguiu sobre o
assunto avalia¢do sensorial, foram
apresentados cerca de 20 trabalhos de
posters abordando os mais variados
temas e nfo seria produtivo
resumi-los.

Destacamos, contudo, alguns
trabalhos relevantes para nossas linhas
de pesquisa.

O odor de macho na carne de animais
ndo castrados tem sido relacionado
com os niveis dos compostos escatol e
androsterona e tem havido continua
discussdo sobre qual desses dois
compostos é 0 que mais contribui para
0 odor de macho na carne. Num dos
trabalhos realizaram-se avalia¢Ges de
perfis sensoriais usando machos
inteiros e fémeas por meio de
panelistas treinados e nfo-treinados
(consumidores), tentando
relacioni-los com niveis de escatol e

androsterona. Niveis de escatol
variaram de 0,05 a 0,60ppm e os
niveis de androsterona de 0,10 a
7ppm. Descobriu-se que tanto os
niveis de escatol como de
androsterona tinham um efeito
significativo na alteragio do aroma e
sabor das paletas, mas explicavam
somente 50% da variagdo. Machos
inteiros com alto teor de escatol (>
0,20ppm) tinham escores sensoriais
para “mau odor” ligeiramente
maiores que 0s observados com
machos com baixo teor de escatol (>
0,20ppm). Na anilise de perfil de
aroma, os atributos “‘estrume’’,
“estdbulo’” eram explicados em 47 %
e 35%, respectivamente, pelo escatol,
enquanto ¢ atributo “‘urina’ podia ser
explicado em 53% pelo escatol e
androsterona e sua interagdo. No teste
a nivel de consumidor, maior rejeigdo
foi observada com a carne de machos
inteiros do que com fémeas. A
conclusio é de que o baixo teor de
escatol ndo € uma indicagdo segura de
que a carne nio apresentard odor de
macho.

Na mesma linha foi conduzido o
trabalho por Stoier, S., do Instituto de
Pesquisa de Carnes da Dinamarca,
com o objetivo de estabelecer a
relagdo dos niveis de escatol e com o
odor de macho na carne. Nesse
estudo, a varidvel foi a faixa de peso
de machos inteiros. Trés grupos
foram estudados: machos com menos
de 70kg, com peso entre 70-80kg ¢
com mais de 80kg. Os resultados
indicaram que em condi¢fes normais,
o teor de escatol na carne é o
principal responsdvel pela alteragdo
de odor. Numa populagdo de 2200
suinos, os teores médios de escatol e
androsterona foram, respectivamente,
0,09ppm e 0,65ppm. O teor de
escatol aumentou com o aumento do
peso do animal. Segundo o autor,
experimentos anteriores
demonstraram que estabelecendo-se
um limite de 0,25ppm de escatol, h4 o
risco de somente 1% dos animais
apresentar odor de macho. Ele
conclui que na Dinamarca ngo ha
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necessidade de se fazer a
determinagio de androsterona.

A formagdo de sabor e aroma em
produtos cirneos fermentados € um
processo complicado, envolvendo
atividade enzimética tanto de culturas
iniciadoras como de flora natural e de
enzimas da carne. As enzimas
incluem lipases, proteases e
provavelmente esterases. A
autoxidagdo de lipideos também
contribui para a formacio do aroma e
sabor. Num estudo conduzido por
Kemmer M.B. e Nielsen H.J.S.,
investigou-se a formagio de aroma
em sistema-modelo contendo gordura
suina (10%), goma arabica (18%),
extrato de levedura (0,35%) e triptona
(0,7%), usando-se Staphylococcus
xylosus, Staphylococcus carnosus,
Lactobacillus alimentarius,
Lactobacillus sake e Pediococcus
pentosaceus.

Compostos identificados incluem
aldeidos, cetonas, 4lcoois,
hidrocarbonetos, 4cidos e ésteres. Os
principais compostos formados sdo
butan-1-ol, a-metil e 3-metil butanol
3-metil-butan-1-o0l, 2 metil e 3 metil
4cido butanéico, hexanol, bem como
4cido latico, acetoina, 2,3
butanodiona e 2,3-pentanodiona. O
perfil de aroma - tipo e quantidade de
compostos volateis produzidos pelos
lactobacilos sdo similares. Existe
grande diversidade entre os
componentes produzidos por S.
xylosus e 8. carnosus. Contudo, S.
sylosus e P. pentosaceus tém muitos
compostos em comum,
particularmente com respeito a
produgdo de acidos. Embora os tipos
de compostos volateis paregam
similares para os diferentes
microrganismos, existe consideravel
diferenca nas quantidades de
compostos individuais. Os autores
concluem que o perfil obtido com a
analise gas-cromatogréafica poderia ser
um meio efetivo para testar a
capacidade de formagio de aroma de
culturas iniciadoras.

Resumo e adaptagio:
BERAQUET, N.J.
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Perfil da Coopercentral Aurora

r hegamos aos nossos primeiros 25
\ anos. Parece que foi ontem que
nos reunimos para langar a semente
da industrializagio, boa para o
produtor, boa para o cooperativismo.
Em 15 de abril de 1969, um grupo de
pessoas lideradas por Aury Luiz
Bodanese constituia 0 FRICOOPER,
que se transformaria, ap6s duas
décadas e meia, no mais poderoso
complexo industrial cooperativista do
sul do Brasil.

A Coopercentral nasceu assim, pela
visdo de se perceber a necessidade de
industrializar a produgdo primdria dos
associados das cooperativas,
acreditando sempre que isto ndo seria
apenas um sonho; pelo trabalho que
vinculou a obrigagdo com
responsabilidade e pela unido que fez
do empreendimento fundado h4 25
anos atras, um grande gerador de
progresso e desenvolvimento.

A unido de oito cooperativas, com 0
objetivo de implantar uma unidade
para abate e industrializagdo de
sufnos, fez nascer a Coopercentral.
Estas cooperativas adquiriram entdo
um antigo frigorifico localizado na
rua Jodo Martins em Chapec6, que se
encontrava desativado. Ap6s completa
restauracio, veio o primeiro abate,
em outubro de 73. Com uma
capacidade diaria de 150 a 200

suinos na época, a industria foi

se consolidando no mercado,
inicialmente na linha de cortes e anos
depois com produtos industrializados.

As unidades Coopercentral estao
todas localizadas no oeste catarinense,
esta promissora regido do Estado
catarinense que € grande responsivel
pela producdo de alimentos derivados
de suinos e aves, 0s quais abastecem
o mercado nacional e sio exportados
para paises do mundo inteiro. As
cooperativas filiadas estdo presentes
no desenvolvimento da grande
maioria dos municipios do Estado,
levando progresso, bem-estar e
desenvolvimento para todos os
associados que atuam no meio rural.

Quando fundaram a Coopercentral,
com o objetivo de abater e
industrializar suinos, j4 nascia
também um departamento responsavel
pela selegdo e aprimoramento das
ragas, a fim de propiciar a milhares
de produtores animais de alta
qualidade e rendimento. A importagdo
de matrizes foi fundamental para o
desenvolvimento da suinocultura
Coopercentral.

A qualidade do Plantel Suicooper,
hoje com aproximadamente 59.000
matrizes divididas entre 7.400
produtores, garante a matéria-prima
que as unidades de abate e
industrializagdo absorvem: sio
3.600 suinos/dia, transformados
nos saborosos e deliciosos produtos
Aurora. O processo de abate
acompanhou a evolugdo do setor e
situa-se hoje entre os melhores do
mundo.

O frigorifico pioneiro, Inddstria
Aurora Chapeco, é responsdvel pela
maior parte dos industrializados e
suinos. Suas modestas instalagGes de
25 anos atrds se transformaram num
conglomerado de setores absorvidos
pelo crescimento urbano de Chapec?,

verificado nestas dltimas duas décadas.

A linha Aurora de produtos derivados
de sufnos compreende: carnes in
natura, banha, salgados, frescais,
cozidos, defumados, recheados e
temperados. Sdo produtos da mais alta
qualidade e com absoluta confianga
dos consumidores.

O plano de expansdo da Coopercentral
inclufa a avicultura e foi criado, em
1985, o departamento AVICOOPER,
com a responsabilidade de administrar
a criagdo de matrizes, produzir
pintinhos e implantar o sistema

de granjas integradas para fomentar

a produgio de frangos de corte

para a nova unidade de abate e
industrializa¢io de aves. O
incubatdrio comegou a produzir os
pintinhos, os integrados se
multiplicaram e a nova indistria ji
opera em plena capacidade, hoje com
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uma média mensal de 2,4 milhdes de
pintinhos e 830 integrados com 906
avidrios em produgio.

O frigorifico Aurora Maravilha

€ responsdvel pelo abate e
industrializagdo de 140 mil frangos,
fornecidos pelos 830 produtores
integrados ao sistema AVICOOPER,
sendo considerado o mais moderno
abatedouro de aves do sul do pais. Foi
inaugurado em 1987 na cidade de
Maravilha e possui uma estagio de
tratamento de efluentes considerada
como modelo de controle ambiental e
de preservacio da natureza.

A Cooperativa Central Oeste
Catarinense ainda é composta pelas
unidades Nutricooper, responsaveis
pelo fornecimento de ragdes e
concentrados para suinos e aves e
pela inddstria de sucos concentrados
DELLIS.

A excelente qualidade dos produtos
Aurora conquistou, no decorrer

dos anos, a preferéncia dos
consumidores, ampliando os
mercados de Estado para Estado e
exigindo a descentralizagdo das
vendas. Foram instaladas nos dltimos
10 anos, as filiais de Sdo Paulo e
Rio de Janeiro, que atendem hoje o
grande mercado nacional.

A Coopercentral nasceu e cresceu
acreditando e valorizando sempre seu
maior patrimdnio: passados estes 25
anos, 0 Homem continua sendo
questdo fundamental. Os 4100
funciondrios tém o privilégio de
contar com uma politica de recursos
humanos que thes possibilita
educagdo, saide, esporte, lazer,
cultura e servigos extensivos a seus
familiares e dependentes. Assisténcia
e respeito ao produtor, tranqiiilidade
ao funcion4rio e produtos com
rigoroso controle de higiene e
qualidade para os clientes formam o
modelo simplificado do Programa
Aurora de Controle de Qualidade, que
j4 vem sendo praticado h4 25 anos.

Em 1994, a Coopercentral produziu
um total de quase 130 toneladas de



CTC - TecNOoCARNES

VOL.IV-N26

produtos, exportando 1,07% de
cortes suinos e 5,08% de aves

inteiras e cortes. Entre seus principais
produtos, destacamos: linguiga tipo
toscana, presunto cozido, apresuntado
Aurora, apresuntado Peperi, salame
tipo italiano, calabresa cozida e
mortadela, além dos sucos
concentrados.

Em 1994, a Coopercentral
experimentou um aumento em sua
produgio na ordem de 16,11% tendo
projetado para 1995 um aumento de
56,00%. Nos gltimos quatro anos
foram investidos cerca de US$ 28
milhdes no methoramento genético do
plantel de suinos, no aumento da
capacidade de abate de suinos, na

modernizagdo de processos
industriais, no tratamento de dejetos
de suinos, no programa de citricultura
no campo e no aumento da produgdo
de industrializados. No futuro,
pretende-se investir no campo, em
novo abatedouro de aves, no aumento
da produgdo de pintinhos, no aumento
da capacidade de armazenar cereais,
na nova linha de sucos ¢ em
investimentos na modernizagdo das
plantas industriais.

Atualmente os maiores clientes

sd0 os supermercados e atacadistas,
principalmente no Estado de Sao
Paulo.

Através da associagdo com o CTC -
Centro de Tecnologia da Carne, a

Coopercentral pode contar com
diversos recursos extras para o seu
desenvolvimento, a comegar com o
treinamento de novos profissionais
através de estagios especificos, o que
tem contribuido para a formagio de
novos e competentes profissionais.

O CTC também tem realizado
andlises laboratoriais sensoriais,
fisico-quimicas e microbiol6gicas,
além de auditorias em nossos
trabalhos, sem contar ainda com o
auxilio nos trabalhos de pesquisa,
ajuda sempre necessiria para uma
empresa que esta sempre em busca de
crescimento.

A magica do marmoreio

pesar da reputagdo de qualidade
&\ da carne bovina canadense, ela
tem sido preterida pelos restaurantes
em favor do produto americano. A
razdo? Os dirigentes dos restaurantes
afirmam que a carne bovina
americana ¢ mais macia.

Isto tudo est4 relacionado com o
sistema americano de classificacdo de
bovinos, que prioriza 0 marmoreio - a
gordura intramuscular em bovinos -
que tem relagdo com a maciez,
suculéncia, sabor e aroma. Antes

de 1992, 0o marmoreio nio era um
critério de qualidade no sistema
canadense de classificagdo. Até

essa data, como resultado, os
consumidores tinham acesso somente
a carne de textura mais dura. Agora,
pesquisadores da Universidade de
Guelph estido desenvolvendo uma
técnica de ultra-som para detectar
marmoreio em gado vivo.

Segundo pesquisadores, fatores
genéticos e alimentares sdo
importantes na composi¢io da carcacga
e qualidade da carne. Bovinos de
varios cruzamentos foram alimentados
com vdérias dietas e testadas com

ultra-som a cada 28 dias para estimar
a deposigdo de gordura e misculo até
0 abate.

O marmoreio foi medido nos animais
vivos, usando imagens provenientes
de equipamento de detecgio por
ultra-som obtidas antes do abate.
Estes resultados foram comparados
com uma andlise quimica de gordura
do musculo longissimus. A pesquisa
da anélise de imagens proveniente do
equipamento de ultra-som envolve o
uso de tecnologia de computador para
produzir a imagem aumentada do
marmoreio bovino entre a 122 e 132

.costelas do novilho.

As imagens de ultra-som sio criadas
no visor pelo impacto das ondas
sonoras contra um objeto comparando
em seguida com o padrio de reflexdo.
A nitidez da imagem € ampliada pela
conversdo em bits de informagdes
digitais, em seguida reconstituindo e
examinando cada bit de informagio e
escurecendo ou clareando a imagem
através de aumento digitalizado.

A imagem que resulta em uma escala
de cor cinzenta, proveniente de
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presenga de gordura e musculo de
cada amostra, permite aos
pesquisadores determinar a
percentagem de marmoreio.

Um problema dos produtores é ndo
conhecer a qualidade do bovino até
apos o abate. Para que haja maior
impacto no mercado continental ou
internacional, os produtores de gado
necessitam dessas medidas
quantitativas que lhes assegurem o
conhecimento da uniformidade e
consisténcia de seus produtos.

Os pesquisadores acreditam

que o sistema de andlise de

imagem pode dar aos produtores
um meio de determinar, em estigios
precoces, quais de seus animais
estdo produzindo carnes bem
marmorizadas, de modo que possam
direcionar estes animais na correta
dieta de alta energia.

Referéncia bibliogréfica

The Meat Technology Group Pre-
view’94/95. University of Guelph.

Tradugdo e adaptagdo:
YAMADA, E.A.
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Especialistas
internacionais
debatem
suinocultura e
industrializagao

CTC/ITAL ir4 promover a I
Conferéncia Internacional Sobre
Ciéncia e Tecnologia de Producio e
Industrializacio de Suinos, no
periodo de 24 a 26 de abril de 1995,
no Centro de Convivéncia Cultural de
Campinas. A idéia é tornar o evento
periédico, reunindo a mais expressiva
representacdo do complexo
agroindustrial de suinos no Brasil.

Consistirad de palestras, painéis e
debates que serdo coordenados por
especialistas de renome nacional e
internacional, possibilitando aos
participantes o acesso as informagdes
mais recentes nas dreas de
reproducdo, sanidade, nutri¢do e
genética, abate e industrializagio de
suinos.

Esta oportunidade proporciona um
contato direto entre os profissionais
que atuam nos diversos setores da
suinocultura, propiciando, desta forma,
atender as necessidades fundamentais
para a moderniza¢do do complexo
agroindustrial nacional de suinos.

O Centro de Tecnologia da Carne -

PROGRAMA

24/04/95

14:00 Inscrigdes

18:00 Abertura oficial

18:30 ISO 9000 - Consideragdes sobre sua
certificacdo na industria da carne -
Dr. Kotschurek (Rasting
Fleischwarenfabrik GmbH & Co.
KG, Alemanha)

19:30 Qualidade da carne suina -
perspectivas da industria da carne-
Mac Orcutt (FSQI - VISKASE, USA)

20:30 Coquetel

25/04/95

08:00 Genética e qualidade da carne de
suinos - Dr. Pierre Sellier (Station de
Genetique Quantitative et Apliquée -
Institut National de la Recherche
Agronomique, Franca)

09:00 Imunologia pulmonar - Dr. José Dario

Mogollon Galvis (Corpoica - Ceisa,
Colombia)

10:00 Posters: genética, sanidade e
reprodugio

11:00 Café

11:15 Manipulagio do sémen suino - Dr. Per

Nyby Pedersen (Danske Slagterier
Landsudvalget for Svin, Dinamarca)

12:15 Almogo

14:00 Dieta para suinos na fase inicial - Dr.
Robert Easter (University of lllinois,
USA)

15:00 Avaliagiio de posters: genética,
sanidade e reprodugio

16:00 Café

16:30 Novos desenvolvimentos do manejo
pré-abate de suinos - Dr. Paul Warris
(University of Bristol, Inglaterra)

17:30 Tecnologia de coextrusio - Dr. Henk
Hoogenkamp (Protein Technology
International, Holanda)

18:30 Encerramento das atividades do dia

26/04/95

08:00 Consideragdes sobre os métodos de
avaliagdo da qualidade da carne suina
- Dr. Paul Warriss (University of
Bristol, Inglaterra)

09:00 Tecnologia de produtos emulsionados -
Dr. Henk Hoogenkamp (Protein
Technology International, Holanda)

10:00 Posters: nutri¢do, abate e
industrializagdo

11:00 Café

11:15 Fatores determinantes da melhoria do
rendimento e da qualidade de carne
suina - Dr. Ron O. Ball (University
of Guelph, Canadd)

12:15 Almogo

14:00 Fatores nutricionais que afetam a
qualidade da carcaga
Dr. Robert Easter (University of
Hllinois, USA)

15:00 Avaliagio de posters: nutricio, abate e
industrializagio

16:00 Café

16:30 Fatores de manejo que afetam o
tamanho da leitegada - Dr. Per Nyby
Pedersen (Danske Slagterier
Landsudvalget for Svin, Dinamarca)

17:30 Ecopatologia das doengas entéricas dos
suinos na maternidade e creche - Dr.
Nelson Mores (EMBRAPA-CNPSA,
Brasil)

18:30 Encerramento

Detecgéo de carne suina em produtos carneos cozidos
através de reagao de polimerase em cadeia

tualmente, a questdo do controle
£~\de qualidade em alimentos tem se
tornado um dos principais requisitos
que se relacionam com a venda
destes.  Os consumidores de produtos
carneos devem ser protegidos contra a
aquisi¢do de alimentos erroncamente

etiquetados, que foram fabricados
com carnes desconhecidas, diferentes
das indicadas na embalagem. Isto tem
importancia econdmica, religiosa e de
sadde.

Um dos problemas enfrentados pelos
laborat6rios de andlise de alimentos
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tem sido a detecg¢do de adulteracGes e
fraudes em produtos cdrneos cozidos
e frescos. Os métodos atualmente
disponiveis para a diferenciagio das
espécies de carne utilizadas em
determinados produtos animais
apresentam problemas de
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sensibilidade na sua detecgdo, além de
requererem um longo tempo de
anilise. Esses problemas podem ser
solucionados com o uso de métodos
analiticos baseados na presenca de
seqiiéncias de DNA, especificos das
espécies animais a serem detectadas.

Dentre os métodos de andlise que se
utilizam desse principio estd o PCR
(Reagdo de Polimerase em Cadeia),
que é uma técnica simples que copia
um pedaco do DNA do organismo
pesquisado. Este é um processo
ciclico, que permite que o nimero de
copias de DNA cresga
exponencialmente, atingindo mais de
100 bilhdes em poucas horas.

Para comprovar a eficécia dessa
metodologia, foi realizado um estudo
em produtos frescos e cozidos de
carne bovina, que detectou a presenga
de carne de porco em niveis inferiores
a 2%. Esse método se mostrou
superior aos resultados obtidos através
de testes imunoldgicos disponiveis
comercialmente, os quais nio sio
capazes de detectar a presenga de
carne de porco em produtos cdrneos
cozidos em niveis menores que 20%,
ou menores que 10% em produtos ndo
cozidos.

O PCR apresenta as vantagens de alta
especificidade, sensibilidade e rapidez
a um baixo custo. Futuramente

poderdo ser detectadas as presencas
de soja e de carne de vaca, carneiro e
cabra, através da diferenciagdo do
material genético.

Referéncia bibliogréfica

MEYER, R.; CANDRIAN, U. &
LUTHY, J. Detection of pork in
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Determinagéo de umidade em fornos de microondas

(. uso de forno de microondas para
J a determinacdo de umidade €
agora uma pratica comum na indudstria
de alimentos. Este método consiste

na secagem de uma amostra pelo
aquecimento em forno de microondas
em poucos minutos ao invés de

horas, como é o caso da maioria das
técnicas convencionais. Apesar desta
importante vantagem, este ainda ndo é
reconhecido como um método-padrdo
por problemas de baixa acuracidade
ou repetitibilidade ao usd-lo. Ao
contrario, uma calibragdo cuidadosa
pode produzir um método confidvel e
suficientemente acurado para usos de
rotina como controle de qualidade
e/ou determinagio de maturagio.

Vérios fatores devem ser
determinados ao selecionar este
método, entre os quais: o tamanho da
amostra, nivel da poténcia da
microonda e duragdo do aquecimento.

1. Mecanismo de aquecimento e
secagem da microonda

A energia da microonda ¢ a radiagio
eletromagnética na faixa de
freqiiéncia entre 3MHz e 30000GHz.
Os dois maiores mecanismos que
governam o aguecimento por
microondas de materiais dielétricos

sd0 a rotagdo de dipolo e a
polarizagio i6nica. Quando uma
amostra imida € exposta a radiagio
de microonda, moléculas carregando
cargas elétricas dipolares, tais como
dgua, giram a fim de alinhar seus
dipolos como campo elétrico que se
altera rapidamente. Uma fricgdo
resultante gera calor que é transferido
as moléculas vizinhas. O aquecimento
por microondas pode perfeitamente
aquecer materiais espessos
rapidamente. Além disso, a
microonda aquece seletivamente as
dreas com alto conteido de liquido. A
temperatura interna de uma amostra
tmida e aquecida por microonda pode
atingir o ponto de ebuli¢do da 4gua.
Neste ponto, a umidade livre evapora
dentro do produto, provocando um
gradiente de pressdo de vapor que
expulsa a umidade da amostra. A
temperatura interna permanece no
ponto de ebuli¢do até que toda a
umidade livre seja evaporada, o que
aumenta rapidamente a temperatura.
A secagem muito ripida ocorre sem
superaquecimento da atmosfera ou da
superficie porque o calor € gerado
internamente ao invés de necessitar de
condugio da superficie e a formagdo
de crosta é prevenida, uma vez que
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ocorre pouca migragdo de soluto na
fase liquida. A taxa de remogio da
umidade é muito maior que em
secagem por convecgao.

2. Determinacédo da umidade de
carne

Secagem por microondas é
usualmente realizada em fornos de
microondas domésticos ou em fornos
de laborat6rio que normalmente usam
uma freqiiéncia de 2450MHz. Os
fornos de laboratério freqiientemente
sd0 equipados com uma balanga
eletrOnica interna e permitem um
ajuste fino de sua poténcia. Este € um
método gravimétrico que determina
indiretamente a umidade, assumindo
que apds a secagem, somente a
umidade tenha saido completamente
ao secar até peso constante; é possivel
que seja superestimado o contexido de
umidade com remogdo de outros
volateis que nio o vapor de 4gua ou
com a decomposigio quimica de
algumas substincias. Por outro lado,
a secagem por um periodo
determinado pode resultar em
remogio incompleta da umidade. A
perda de sélidos pode ser devido a
crepitagdo, o que pode ser contornado
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pelo uso de uma densidade mais baixa
de poténcia da microonda.

O conteddo de umidade determinado
pelo método de microondas pode ser
comparado com um método-padrao.
Diferengas na estimativa desta variam
entre 0 e 6,85% com uma média de
1,15%.

Em geral, a magnitude do erro foi
pequena e da mesma ordem de outros
métodos como secagem a vVACuo ou
secagem por infravermelho.

A carne tem alta umidade e uma
estrutura complexa, mas com alta
permeabilidade ao vapor de 4gua.
Entretanto, a presenga de gordura
pode causar nio-homogeneidade nas
propriedades dielétricas da amostra
porque a gordura nio é boa
absorvedora de microonda. Isto pode
ocorrer apesar da gordura atingir
temperaturas muito altas devido ao
seu calor especifico ser relativamente
alto.

Para a secagem de amostras de carne
por microondas, € recomendivel a

cobertura com papel de filtro para
prevenir a perda de produto por
crepitagio.

Pesquisadores encontraram ‘‘pontos
quentes’’ para amostras de carne.
Estes pontos sdo dreas onde as
microondas sdo concentradas e
aparecem como locais onde o teor
de umidade ¢ superestimado. E
recomendada 2 centralizagdo da
amostra no forno de microondas
durante a determinacio do conteido
de umidade.

H4 um consenso pela literatura de que
0 método de secagem pelo forno de
microondas, quando devidamente
calibrado, pode ser suficientemente
acurado nas determinagdes de
umidade de rotina. Em aplicages
como controle de qualidade, a enorme
vantagem dos resultados rapidos que o
método oferece tem mais importancia
que as limitagdes na acuracidade e as
dificuldades de calibragio.

Em geral, a temperatura aumenta
rapidamente quando a umidade é

expulsa. Este fen6meno requer
uma calibragido acurada da duragio
de secagem. Conseqiientemente, a
duragdo € o pardmetro dominante
a ser calibrado, mas deve ser
prestada a atengio a varios outros
fatores como nivel de poténcia,
tamanho de amostra, tamanho e
formato do recipiente. Estes fatores
afetam a velocidade de elevagio da
temperatura dentro da amostra e a
remogio da umidade do produto.

Conseqiientemente secagens desiguais
podem resultar de m4 selegdo das
combinagdes dos pardmetros.
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Manter o sal

r sal € o aditivo mais comumente
J utilizado em carnes processadas.
am antigo ingrediente que se
deu bem com os processadores de
carne e cria uma textura e sabor
que os consumidores gostam; 0s
cardiologistas e nutricionistas
advertem que niveis elevados de sal
podem ser prejudiciais a sadde de
algumas pessoas.
Em oposigdo a este problema,
pesquisadores procuram alternativas
para a liga em produtos carneos
com baixo teor de sal. Eles estdo
desenvolvendo um método para
extrair proteinas de cortes cirneos de
valor inferior e usi-las para ligar os
pequenos pedacos de carne mofida
usados pelos processadores para
salsichas e embutidos.

As proteinas extraidas sdo utilizadas

como ligadoras em embutidos, por
exemplo, podendo propiciar a textura
esperada ao se morder o produto,
textura coesa e 20 mesmo tempo
quase sem sal.

As proteinas individuais sao ligadas
como uma cadeia. O método de

extragio dos pesquisadores envolve
uma ruptura branda dessas ligagOes
em solugdes com baixo teor de sal.

Suas colaboragdes estio fomentando
o0s seguintes resultados:

- colocar misculo de bovinos e aves
para lavagem com sal, reduzindo
gradualmente a concentragdo das
solugdes, que induzem as proteinas
soldveis em baixas concentragGes de
sal a desprenderem-se do tecido
muscular. Ao contrario dos agentes
ligadores ndo-c4rneos como as gomas
sintéticas, as proteinas extraidas com
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baixos teores de sal ndo afetam o
sabor e aroma da carne;

- otimizagdo da textura e coesdo da
carne ligada pela proteina.

As proteinas soldveis em sal sempre
atuaram como a ‘‘cola’ para manter a
carne unida, mas a tendéncia de
consumo e demanda industrial
requerem produtos com baixos teores
de sal. Estas protefnas soliveis em
baixos teores de sal atuam como
agentes efetivos de ligacio e servirdo
bem 2 inddstria da carne.
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AssoclAapos cTC

Avicola Paulista Ltda.

Braslo Produtos de Carne Ltda.

Casa de Carnes Trés Cabegas

Chapec - Cia. Industrial de Alimentos
Churrasquinho Jundiai Ltda.

Comave Comércio e Indistria Ltda.

Comércio e Indistria de Carnes Floresta
Ltda.

Cooperativa Agropecuiria Holambra

Cooperativa Central Oeste Catarinense
Ltda.

Coopersuino - Cooperativa de Suinicultores
e Hortifrutigranjeiros da Grande Cuiaba
Ltda.

Dalfra Agropecuéria Ltda.
Divital Indistria e Comércio Ltda.
FMC do Brasil Indudstria e Comércio Ltda.

&

GOVERND DE SAQ PAULD

Fricock - Frigorificagdo, Avicultura,
Inddstria e Comércio Ltda.

Frigor Hans - Ind. € Com. de Carnes Ltda.

Frigorifico Atibaia Ltda.

Frigorifico Aves de Lindéia Ltda.
Frigorifico Calombé Ind. e Com. Ltda.
Frigorifico Cardeal Ind. e Com. Ltda.
Frigorifico Ceratti Ltda.

Frigorifico Gongom Ltda.

Frigorifico Martim Ltda.

Frigorifico Prieto Ltda.

Frigostrella do Brasil Ind. de Refrigeragao
Ltda.

FRIPAGO - Frigorifico Paragominas S/A

Grace Produtos.Quimicos e Plasticos Ltda.

Granja Taquaral

SECRETARIA E

GRICULTURA E
o

Industria Quimica de Sinteses e
Fermentagoes Ltda.

Ipé Agro-avicola Ltda.

KHS Comércio e Industria Ltda - Hermann
Kraki Kienast & Kratschmer Ltda.

Lechef S.A. Indistrias Alimenticias
Nutrimento Agroindustrial Ltda.

Osato Ajinomoto Alimentos S/A

Produtos Alimenticios Marchiori Ltda.
Prolécteos Ltda.

Rhodia S/A

SANBRA - Soc. Algodoeira do Nordeste
Brasileiro

Ternero Carnes e Derivados Ltda.
Viskase Corporation
White Martins Gases Industriais
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