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\ este ano, o CTC estd realizando
I cinco eventos técnico-cientificos;
um deles, a | Conferéncia
Internacional sobre Ciéncia e
Tecnologia de Pradugéo e
Industrializagdo de Suinos, realizada
em abril, contou com a participagéo de
aproximadamente 300 pessoas
ligadas a todos os setores da cadeia
produtiva de carne suina.
Evento Gnico do tipo na América
Latina gerou informagGes e
orientagdes proporcionadas por
palestras de alto nivel, indicando, ao
setor, o caminho para o progresso e
evolugdo da suinocultura nacional.

Frente ao sucesso obtido, estamos
preparando, para o préximo ano, nos
dias 15, 16 e 17 de abril, a segunda
Conferéncia que, com certeza, se
consolidar4, passando a ser, a partir
de entdo, um evento bianual.

Nao menos importante, foi realizado
em junho o curso sobre Qualidade no
processamento de presunto cozido e
apresuntado, que reuniu cerca de
setenta pessoas interessadas em
obter as ultimas informages
disponiveis destes produtos, seus
processamentos e equipamentos
utilizados.

Os participantes também puderam
observar, na prética, todas as fases de
produgdo para os diversos tipos de
presuntos e apresuntados disponiveis
no mercado.

No infcio de agosto aconteceu o j&
tradicional curso de aves que, este
ano, apresentou discussdes em tomo
das formas de atordoamento e suas

implicagbes em termos
técnico-econdmicos e, principalmente,
com a qualidade de carcagas de
frango. Além destes, outros assuntos
de interesse para o setor avicola
industrial foram tratados como
Mercosul, HACCP e demais aspectos
de produgdo. Mais uma vez, os
participantes puderam acompanhar na
prética, o processamento de alguns
produtos obtidos a partir da carne de
frango.

Os dois cursos que ainda vao
acontecer dizem respeito ao
processamento de produtos cameos
fermentados e sobre a higiene e
sanitizagcdo na indastria de produtos
carneos.

O primeiro sera em 5 e 6 de outubro e
ja conta com a participagdo de
palestrantes de renome na 4rea, tanto
no Brasil como no exterior.

O segundo esta marcado para6e 7

de dezembro e devera abordar
avangos tecnoldgicos na area de
higiene e desinfecgdo em
estabelecimentos de produgéo e
comercializagdo de cames e derivados.

Comprovadamente podemos perceber
que pelo perfil do nosso extenso
programa anual de eventos, o Centro
de Tecnologia de Carnes esta
cumprindo o seu papel de difusor de
novas informagdes tecnol6gicas e
promovendo a integragio entre os
diversos profissionais da industria e da
pesquisa ligados ao setor de camnes.

Manuel Pinto Neto
Coordenador substituto - CTC
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Resisténcia de Bactérias aos Desinfetantes Quaternarios de

Amonia

esinfetantes contendo
Dcompostos quaternarios de
amoénia como componentes ativos
s3o largamente utilizados nas
plantas de processamento de
produtos carneos, considerando
suas inimeras vantagens como:
baixa toxicidade, auséncia de cheiro
ou cor proeminentes, um efeito
corrosivo relativamente baixo e boas
caracteristicas de detergéncia. Estes
compostos também possuem
algumas desvantagens; a principal
delas é a baixa atividade bactericida
contra bactérias gram-negativas e
possibilidade de desenvolvimento de
resisténcia destas bactérias aos
compostos quaternarios de aménia.
No momento, seqiiestrantes e
aldeidos sdo adicionados aos
desinfetantes quaternarios de
ambnia para aumentar a sua
efetividade. Além disso, os
seqiiestrantes também séo
adicionados para protegdo contra o
desenvolvimento de bactérias
resistentes.
Na indadstria de alimentos, os
preparados com adigao de aldeido
sio utilizados de maneira restrita
devido a sua toxicidade. Sdo
recomendados para uso somente
em superficies que ndo terdo
contato direto com os alimentos
(paredes e pisos, por exemplo).

O desenvolvimento de resisténcia a
diferentes desinfetantes a base de
quatemario de aménia e a influéncia
dos aldeidos e seqiiestrantes no
desenvolvimento de resisténcia
foram estudados como descrito a
Seguir.

Material e métodos

Microrganismos-teste: Profeus
vulgaris NCTC 4635, Pseudomonas
aeruginosa NCTC 6749 e ATCC
15442,

Desinfetantes: Sete marcas
comerciais de desinfetantes foram
testadas.

Método: Os testes foram conduzidos
de acordo com o método oficial
polonés (Krzywicka ef.al., 1987a).

As bactérias sofreram passagem de,
no minimo, 10 vezes em cada meio
contendo desinfetante, sendo estes
em concentragdes progressivamente
maiores. A ultima passagem foi feita
apos 3 dias de incubagdo a 37°C.
Todos os testes foram realizados em
triplicata.

Resultados e discussdo

Nos resultados, foi encontrada maior
resisténcia ao efeito bactericida do
desinfetante pelo P. vulgaris (7 a
375 vezes) do que pela P.
aeruginosa (2 a 31 vezes). Os
microrganismos resistentes
toleraram concentragdes de
compostos quaternarios de aménia
em concentragdes maiores do que
0,6-0,7%. No caso do uso dos
desinfetantes em concentragdes
determinadas pelos fabricantes, foi
observado o desenvolvimento
significativo de resisténcia a este
tanto pelo P. vulgaris quanto pela P.
aeruginosa.

A resisténcia das bactérias aos
compostos quaternarios de aménia
ja é conhecida ha 25 anos. As cepas
resistentes foram isoladas em
laboratérios e hospitais e, em casos
extremos, foram isoladas bactérias
dependentes do desinfetante
(crescem somente na presenca
deste).

O Codex Alimentarius (1988)
determina que os compostos de
quatemario de amdnia devem ser
usados na concentra¢do de 200 a
1200mg/litro (0,02-0,12%).
Recentemente foi demonstrado que
bactérias isoladas em plantas de
processamento de produtos cadmeos
podem crescer em presencga de
0,15% de compostos de quaternario
de ambnia. A concentracdo para o
uso de quaternario de aménia
recomendada pelo Codex
Alimentarius (maximo 0,12 %) é
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inferior & concentracgéo tolerada
pelos microrganismos isolados em
plantas de processamento (0,15 %)
e muito inferior & concentragao
tolerada pelas cepas isoladas em
laboratério (0,6-0,7%).

Nos uditimos anos, alguns aspectos
da resisténcia das bactérias aos
compostos de quaternario de
amdnia foram elucidados.
Mostrou-se que bactérias
gram-negativas encapsuladas (por
exemplo, Klebsiella, Enterobacter,
Serratia) podem desenvolver
resisténcia. As capsulas e a parede
celular destas bactérias atuam como
barreiras semi-permedveis para
concentragdes sub-letais de
compostos de quaternario de
amédnia, com as quais 0s
microrganismos podem reagir. E
conhecido que as capsulas mucosas
sdo estabilizadas por ions de calcio
e magnésio. A adi¢o de
sequestrantes “desintegra”estas
estruturas e aumenta a
permeabilidade da superficie
bacteriana, bem como a efetividade
dos compostos de quatemario de
amédnia. Alguns autores sugerem
que o desenvolvimento de
resisténcia pode ser totalmente
prevenido com a adi¢do de
seqiiestrantes com afinidade a ions
bivalentes, mas outros estudos
confirnaram apenas parciaimente
esta tese. O fato é que o uso de
seqiiestrantes influencia, em maior
ou menor escala, o desenvolvimento
de resisténcia em bactérias.

Conclusoes

e Bactérias gram-negativas
podem desenvolver resisténcia
a desinfetantes de quaternario
de amdnia, com ou sem adigdo
de aldeidos e sequiestrantes.

o Bactérias resistentes podem
tolerar desinfetantes em
concentragdes maiores do que
as utilizadas na prética.
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o E possivel desenvolver
composigdes de desinfetantes
de maneira que a resisténcia
seja minima, praticamente
pouco significativa.

o Testes de resisténcia devem
ser incluidos para o
desenvolvimento e garantia dos
desinfetantes

Referéncias Bibliogrdficas
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Carragena X Produtos Carneos

O que é Carragena

rarragenas sdo agentes

\ @ Espessantes e geleificantes
extraidos de algas marinhas
vermelhas. A carragena é um
polissacaridio hidrossoltvel do grupo
de hidrocol6ides. Contem um ou
mais tipos de carragenas como
mostrado na Tabela 1.

® COesao

e reduzindo:

e residuo
e teor de gordura

e perda no fatiamento

TABELA 1. Tipos e propriedades das diversas carragenas

Tipo principal de carragena

Propriedades

Forma gel forte e quebradigo

Kappa ; .
PP termicamente reversivel
lota Forma gel fraco e elastico
termicamente reverslvel
Lambda Engrossa, ndo forma gel

Combinando estes trés tipos
principais é possivel conseguir
efeitos desejados.

Carragenas comerciais séo p6s
brancos facilmente dispersiveis .

Por que Carragena?

A habilidade da carragena de formar
gel em produtos carneos tem
proporcionado vantagens
aumentando:

e rendimento
e consisténcia
o fatiabilidade

e espalhabilidade

Durante o processamento de carne,
adiciona-se agua pura ou salmoura.
Isto, até certo ponto, influencia a
suculéncia e consisténcia do produto
final. Entretanto, durante o
tratamento térmico, a agua
geralmente escapa da carne,
resultando em residuo. Além disso,
a dgua difundida e proteinas
carneas extraidas podem aparecer
na superficie como uma substancia
tipo-gel desagradavel. Aqui, a
carragena auxilia o fabricante,
reduzindo a perda no cozimento.

Devido a sua habilidade de formar
uma estrutura de gel com a mistura
carnea, a carragena &€ capaz de criar
consisténcia/estabilidade ao produto.
Isto também influencia os fatores
relacionados com a sua fatiabilidade
e coesdo.
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Combinagdes dos diferentes tipos de
carragenas (kappa, iota e lambda)
tém possibilitado a criagdo de
espalhabilidade de gordura com
agua e carragena.

Carragena kappa

A estrutura firme do tipo kappa
proporcionara ao produto carneo
muito boa fatiabilidade e adesao
como conseqiéncia da combinagdo
da rede de gel da carragena e as
proteinas extraidas no produto final.

Usando, por exemplo, o tipo kappa,
o produto carneo, quando resfriado,
mostrara fatiabilidade e adesdo
muito boas, causadas pela rede de
gel da carragena combinado com as
proteinas extraidas.

Carragena iota

Usando carragena iota sozinha ou
em combinagdo com os outros dois
tipos de carragena, o fabricante
pode criar um gel fragil, que
proporciona, para produtos
emulsionados de baixo teor de
gordura melhor espalhabilidade.
Desta maneira criam-se alternativas
para produgédo de patés de baixo
teor de gordura e embutidos, nos
quais a gordura tem importante
papel para a espalhabilidade e
fatiabilidade.

Combinagies

Combinagdes de kappaliota e
lambda sdo usadas de acordo com
as propriedades desejadas do
produto cadmeo.
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Processo Tecnologico

A carragena pode ser incorporada
na carne com a salmoura ou pode
ser adicionada diretamente como p6
seco.

Usando o sistema de salmoura, é
muito importante certificar-se de que
a carragena nao se solubilize nesta
etapa. Uma carragena dissolvida em
um sistema de salmoura engrossara
a salmoura de modo que é quase
impossivel incorpora-la na came.

O sal torna a carragena insolavel no
sistema salmoura e, por isso, esta
somente € dispersa no sistema
salmoura. A carragena deveria por
isso ser adicionada apéds a adigdo de
sal. Em alguns casos, todavia, é
necessario dispersar a carragena
sem sal. Com este objetivo, existem
carragenas especiais que se
dispersam em agua pura.

O uso de carragena em pé
dificilmente causa problemas, isto é,
ela pode ser adicionada diretamente
no "cutter” durante a produgao de
embutidos.

Imediatamente apds a incorporagio
de carragena, ela ndo age, mas a
medida que a temperatura é elevada
e esta comega a inchar, a
viscosidade aumenta e a 4gua é
retida na carne.

Durante o subseqiiente processo de
resfriamento & temperatura de
aproximadamente 50 - 60°C, a
carragena comegara a geleificar e
podera, a partir deste momento,
reter 4gua facilmente. E, entio, de
grande importancia que o produto
seja resfriado tdo rapidamente
quanto possivel.

Preparo da Salmoura

Com referéncia ao comportamento
da carragena, o preparo da
salmoura deve ser realizado na
seguinte ordem:

1. Dissolug&o do fosfato

2. Dissolugo do sal

3. Pré-mistura da carragena com,
por exemplo: dextrose,
condimentos, etc.

4. Dispers&o do premix

5. Agitagdo até dispersdo adequada.
Esta maneira de preparo de
salmoura assegurard um sistema de
baixa viscosidade, que é facilmente
incorporado a carne.

Para alcangar higiene
microbiol6gica, melhor extracdo
protéica e incorporagdo mais facil, a
temperatura da salmoura deve estar
entre 2 e 5°C.

Incorporar uma salmoura em came
resulta em ganho de peso. Para um
ganho de peso de 30-60%, o nivel
de uso de carragena ¢ 0,3-0,7%.

Injecdo de Salmoura

Se a produgdo requer que a
salmoura seja injetada por meio de
agulhas, existem tipos especiais de
carragenas para uma dispersao no
sistema de salmoura durante a

injecdo.
Processo de Massageamento

Certos produtos requerem somente
um processo de massageamento

para incorporar a salmoura na came.

Existem carragenas que podem ser
adicionadas ao sistema de
salmoura, tanto antes como apés a
adicdo de sal.

Carragena Adicionada em Po

Na éarea de produtos emulsionados,
por exemplo, produtos feitos em
"cutter”, a carragena pode ser
adicionada na forma de p6 durante o
processo de moagem. Existem tipos
especiais de camragena que podem
ser adicionados na forma de po,
assim como carragenas para
produtos com menos gordura.

Vantagens do uso de Carragena
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Razées tecnologicas

1. Pelo uso de carragena é possivel
aumentar consideravelmente a
capacidade de retengdo de 4gua
do produto carneo. Isto significa
reduzir fortemente o residuo até
sua auséncia, & medida que a
carragena é caracterizada pela
excelente capacidade de
retencdo de agua.

2. Uma vez que a carragena é
caracterizada por ser excelente
geleificante é possivel aumentar
a consisténcia e fatiabilidade do
produto cameo.

3. A carragena é caracterizada pela
propriedade de elevado ganho de
peso de produtos carneos.

Razoes econdomicas

1. Uma vez que a carragena liga
agua no produto cameo, é
possivel reduzir o custo no
fabrico de produto carneo.

2. A carragena tem excelentes
propriedades funcionais a baixas
concentragdes de uso, sendo o
nivel usual 0,2-1%.

Razoes organolépticas

1. Sendo a carragena insipida, o seu
uso n&o confere sabores
desagradéveis ao produto carneo
final.

2. O uso de carragena néo da
descoloragdo no produto carneo
final.
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Perfil da Chapecoé Companhia Industrial de Alimentos

pundada no ano de 1953, a

[ Chapecé Companhia Industrial de
Alimentos conta com quatro mil
oitocentos e setenta e quatro
funcionarios atuantes na area de
abate e industrializag@o de produtos
suinos e aves, cuja produgdo é
voltada principalmente para Sao
Paulo.

Atualmente, a Chapecé é dividida
em unidades fabris: suinos:
Chapecd e Sao Carlos - SC; aves:
Xaxim - SC e Amparo - SP e
também unidades comerciais:
Tamboré - SP, Bauru - SP, Belo
Horizonte - MG e Ribeirdo Preto -
SP.

Seus principais produtos suinos sio:
lingliica de carne suina, presunto
Pulman, presunto cozido tradicional,
salsicha congelada, apresuntado
retangular Regéncia, mortadela e
presunto cozido Chapeco,
totalizando, no ano de 1994, uma
produgdo de 69.905 ton. J& na area
de aves, os principais produtos s3o:
frango inteiro congelado, peito com
0SS0, coxa e sobrecoxa com 0sso,
frango Griller, frango Broiller, peito
desossado e coxa com sobrecoxa
sem 08s0, totalizando, no ano de
1994, uma producgdo de 75.485 ton.

Como meta para um futuro préximo,
ja para o ano de 1995, a industria

previu um crescimento de 24,1%,
estando programados investimentos
na area de aves e suinos, no parque
industnial, fabrica de ragdes,
incubatorios, sistema de integragao,
automacao industrial e projetos de
melhoramento genético de suinos.

Todos esses investimentos
proporcionardo o aumento da
capacidade de fabricagdo de
produtos industrializados de maior
valor agregado e permitirdo o
langcamento de novos produtos de
aves e suinos, modernizagdo do
parque industrial, reducdo de custos
de estrutura e produgdo e aumento
de produtividade.

EXTRACAO SUPERCRITICA

r esde o desenvolvimento do
)transistor em 1948, a pesquisa
analitica tem passado por
extraordindrios avangos em técnicas
instrumentais para analises
organicas, particularmente em areas
de cromatografia e espectroscopia.
Embora algumas amostras sejam
adequadas para analise por estas
técnicas, muitas requerem extragdo
do analito com solventes,
especialmente quando o analista
deseja identificar e quantificar
pequenas quantidades ou tragos de
componentes organicos a partir da
matriz da amostra. Esta matriz pode
ser solo, dgua, cinzas, tecidos
biolégicos ou outros materiais. E
irénico que algumas técnicas
cromatograficas modemas tenham
sido altamente desenvolvidas e que
possuem separar, identificar e
quantificar centenas de
componentes da amostra por hora.
Contudo, os analistas, ainda
freqlientemente, gastam muito
tempo nos procedimentos de
extragdo-como extragdo com
solvente liquido no aparelho
desenvolvido por Franz Ritter Von
Soxhlet, um contemporaneo do
boténico russo Mikhael Semenovich

Tswett que, em 1906, descreveu
suas experiéncias na separacio dos
componentes de extratos de folhas e
gema de ovo. A este procedimento
deu-se 0 nome de Cromatografia.
O extrato € uma mistura organica
complexa, a qual, em muitos casos,
requer a aplicagdo de procedimentos
de clean-up para remover
interferentes para uma quantificagio
adequada dos analitos de interesse.
Para a maioria das complexas
amostras ambientais e biolégicas
importantes como solo, alimentos,
etc, procedimentos analiticos
simples ndo sdo satisfatérios para o
clean-up devido a fraca seletividade
e a presenga de grande namero de
coextrativos. Isto porque os
interferentes freqlientemente
possuem propriedades de
solubilidade similar aos analitos de
interesse.

Os métodos de uso corrente utilizam
grandes quantidades de solventes
orgénicos, consomem muito tempo e
sao dificeis de automatizar.
Altemativas de clean-up devem ser
desenvolvidas.

Um método de extragdo deve ser
rapido, simples e ter baixo custo; dar
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uma recuperac¢ao quantitativa do
analito sem perdas ou degradagio;
fomecer uma amostra que é
imediatamente adequada para a
andlise sem concentragdo adicional
ou etapas de fracionamento; e ndo
gerar adicionais efluentes, ou
descartes, no laboratério.
Infelizmente, extrag¢do com solvente
liquido freqlientemente ndo se
adequa a estes objetivos.

A necessidade de métodos mais
econdmicos de preparacgdo de
amostras é bem documentada, e é
parcialmente responsavel pelo
interesse em extra¢do com fluido
supercritico.

Um fluido supercritico € qualquer
fluido que estiver a temperatura e
pressao superiores a Pc (pressédo
critica) e Tc (temperatura critica).

A extracdo € definida como um
processo pelo qual um solvente que
exibe alguma afinidade preferencial
por um analito € adicionado a uma
matriz de amostra. Entdo, pela
alteragdo das condigdes fisicas, esta
afinidade é explorada para efetuar a
concentragdo do analito.
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Os fluidos supercriticos fomecem
uma extragdo mais rapida e
aumentam a eficiéncia de extragéo
devido a uma melhor penetragdo na
matriz. Além disso, ndo tém tensdo
superficial ou mesmo os problemas
de molhabilidade associados a
extragdo com liquidos.

Essas propriedades produzem
oportunidades para inovar na
prepara¢do de amostras.

As principais vantagens no uso de

fluidos supercriticos na extragio sjo:

e aumento na eficiéncia de
extragdo e diminui¢&o do tempo
de extragdo em comparagio
com a extragdo convencional;

¢ uso de fluido ndo-t6xico, baixo
custo, ndo-inflamavel e gas em
condigbes ambientes (diéxido
de carbono);

e evita degradagao térmica de
compostos;

¢ simplicidade no controle das
condigdes de extragio
(temperatura e pressio);

o facilidade de separagdo do
soluto do solvente (CO2 € um
94s a pressdo atmosférica e
temperatura ambiente);

e possibilidade de analise direta
de matrizes complexas, devido
ao reduzido risco de
contaminagdo da amostra com
o fluido;

e possibilidade de fracionamento
da amostra dependendo das
condigbes de extragdo;

e 3 extracdo com fluidos
supercriticos pode ser acoplada
on-line com outros métodos
cromatograficos;

e possibilidade de extragdo
seletiva pela escolha
apropriada da polaridade do
fluido, densidade e/ou a adigdo
de modificadores e

¢ excelentes resultados
qualitativos e quantitativos tém
sido documentados,
confirmando o potencial da

extracdo com fluido
supercritico, quando acoplados
com varios métodos de analise
(GC, HPLC, ICP, etc.)

Na area de carnes tem-se diversos
trabalhos publicados que versam
sobre 0 assunto, entre 0s quais o de
HARDARDOTTIR, KINSELLA
(1988), no qual a extragdo com
fluido supercritico é explorada como
um método para a remogao de
lipideos e colesterol a partir de
musculo de peixe; FRONING et.al.
{1990) investigaram a remogao de
colesterol e lipideos a partir de gema
de ovo em po; KING et al. (1993)
utilizaram a extragdo com fluido
supercritico para reduzir gordura e
colesterol em produtos carneos, sem
requerer moagem das amostras de
“Beef Patties”; MAXWELL et.al.
(1993) projetaram e construiram, no
laboratério, um extrator com fluido
supercritico, que recupera
eficientemente nitrosaminas volateis,
a partir de um produto cameo
curado, salsicha Frankfurters.
OWEN, MAXWELL (1994)
melhoraram a recuperag¢io e
detectagdo de trés sulfonamidas em
tecidos de frango, empregando a
extragdo com fluido supercritico sem
modificadores de polaridade.

A extragdo supercritica tem sido
muito estudada, ndo s6 nos
aspectos tedricos como
pratico-instrumentais, estando
disponiveis no mercado varios
extratores supercriticos, com pregos
variando de US$ 15.000 a 80.000;
entretanto LANCAS ef al. (1994)
descrevem a viabilidade de se
construir um extrator com fluido
supercritico, nos laboratérios
brasileiros, a um baixo custo.

Nos EUA, a Environmental
Protection Agency (EPA) vem
realizando estudos com a finalidade
de reduzir a utilizagcao de solventes
organicos toxicos, entre os quais
diclorometano, de uma lista de 17,
amplamente utilizado nos métodos
de extragdo . A agéncia americana
criou o EPA Supercritical Fluid
Extraction Methods Development
Group para avaliar o uso de fluidos
supercriticos no lugar dos solventes
organicos. Eles tém expressado
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forte interesse no desenvolvimento e
uso da extragdo com fluido
supercritico e, num futuro préximo, é
muito provavel que seja adotada
como um dos métodos padrdes de
andlise.
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Tradugdo e adaptagéo
PINTO, J.S.S.

Substituindo Gordura Suina por Oleos Vegetais em Salsichas

substituic&o de gordura animal
J~\por 6leos vegetais tais como
6leo de milho em cames
processadas foi estudada no
passado, mas em relato recente,
diferentes 6leos vegetais foram
comparados a0 mesmo tempo.
Salsichas tipo “frankfurter” de baixo
teor de gordura (10 por cento) foram
fabricadas com 6leo de oliva, milho,
girassol ou soja e comparadas com
um produto-controle contendo 29 por
cento de gordura animal.

Os produtos de baixos teores de
gordura com 6leos vegetais
resultaram em 50-53 por cento
menos calorias, 40-45 por cento

menos acidos graxos saturados e
menos colesterol. Como seria
esperado de um conteido menor de
umidade, estes produtos mostraram
rendimentos mais baixos e maior
quantidade de residuo.

O tipo de 6leo vegetal usado afetou
a composi¢do de acido graxo. O
6leo de oliva resultou em maior
quantidade de 4cido graxo
monoinsaturado e 6leos de
sementes resultaram em 5-7 vezes
mais acidos graxos polinsaturados.
Para a aceitabilidade global pelo
painel de avaliagdo, o 6leo de milho
obteve escores mais elevados e 0
6leo de soja os menores escores.

Salsicha tipo frankfurter com 6leo de
soja também apresentou
deterioracdo de sabor e odor mais
rapida durante a estocagem.
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Vegetable Oils Replace Pork Backfat
For Low-Fat Frankfurters. Meat
Processing: International
Edition/May-June 1995, p.35

Tradug&o e adaptagdo:
YAMADA, E. A.

Semindrio sobre Produtos Cdarneos Fermentados

O Centro de Tecnologia de Carnes do ITAL esta programando o Semindrio de Produtos Cdrneos
Fermentados, evento a ser realizado no periodo de 5 a 6 de outubro de 1995, no ITAL.

Nossa programagdo deverd conter temas atuais voltados para o interesse de profissionais da

industria, abordando técnicas de fermentagdo; utilizagdo de culturas "Starter”, aditivos e ingredientes;
envoltérios e embalagens; controle de qualidade; inovagdes tecnolégicas na produgdo de fermentados
no Brasil e exterior. Ja contamos com as presengas do Dr. Nelcindo Terra/UFSM, do Dr. Jim
Bacus/Diversitech - USA , do Dr. Mauro Leitdo/UNICAMP, Dr. Norberto Perez/ Farmesa - Argentina
e da Dra. Raquel Zoéga M. Silva/CTC, entre outros palestrantes.

Maiores Informacoes:

® (0192) 42-2230 ou 41-5222 ramal 153
[=] Av: Brasil, 2280 Chapadio CEP 13073-001
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ASSOCIADOS CTC

Abatedouro e Frigorifico Trés Pontes Ltda.

AD'ORO Alimenticia e Comercial Ltda. (1995)

Avicola Pauiista Ltda. {1994) .

Braslo Produtos de Came

Cia. Brasileira de Distribuig8o - Extra Hipermercado. (1995)

Chapecd - Cia Industrial de Alimentos

Churrasquinho Jundiaf Ltda (1994)

Cooperativa Central de Laticinios do Parana - BATAVO. (1995)

Cooperativa Central Oeste Catarinense Ltda. (1994)

Comave - Comércio e Indistria Ltda.

Comércio e Industria de Carnes Floresta Ltda.

Cooperativa Agropecuéria Holambra

Et%opersulno - Coop. de Suinocul. e Hortif. da Grande Cuiaba
a

Dalfra Agropecudria Ltda. (1994)
Divital - Indistria e Comércio Ltda.
FMC do Brasil Ind. e Com. Ltda. (1994)
Francis Biazon Gonzalez (1995)

FRICOCK - Frigorificag8o, Avicultura, Industria e Comércio Ltda.

Frigorifico Calombé IndUstria e Comércio Ltda. (1994)
Frigostrella do Brasil (1994)

Frigor Hans - Indistria € Comércio de Carnes Ltda. (1994)
Frigorffico Atibaia Ltda. (1994)

Frigorifico Aves de Lindéia Ltda. (1994)

Frigorifico Cardeal Ind. e Com. Ltda. (1994)

Frigorifico Ceratti Ltda.

Frigorifico Grande ABC Ltda. (1995)

Frigorifico Gongom Ltda

Frigorifico Ibiuna Ltda. (1995)

Frigorffico Marba Ltda. (1995)

Frigorifico Martini Ltda.

Frigorifico Prieto Ltda. (1994)

Friogel Industria Alimenticia Ltda. (1995)

FRIPAGO - Frigorifico Paragominas S/A (1994)
Granja ftambi Ltda. (1995)

Grace Produtos Quimicos e Plasticos Ltda. (1994)
Granja Taquaral. (1994)

Inds. Gessy Lever Ltda. - Div. Lever Industrial. (1995)
Indastria e Comércio de Conservas Ubatuba Ltda. (1995)
Industria de Conservas Gaiotto & Pilon Ltda. (1995)
Indastria Quimica de Sinteses e Fermentagdes

Ipé Agro-Avicola Ltda.

KHS Comércio e Industria Lida - Hermann (1994)
Kraki, Kienast e Kratschmer

Lechef S/A - Industria Alimenticia

Lufe - Indistria e Comércio de Linguiga Ltda. (1995)
Nutrimento Agro-Industrial Ltda.

Osato Ajinomoto Alimentos S/A

Produtos Alimenticios Marchiori Ltda.

Prolacteos Ltda.

Referencial Engenharia e Planejamento Ltda
SANBRA - Sociedade Algodoeira do Nordeste Brasileiro S/A
8Bl - Systems Bio-Industries. (1895)

Rhodia - S/A (1994)

White Martin - Gases Industriais

Viskase Corporation (1994)
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reproducdo das matérias contidas no CTC - TecnoCarnes é permitida, desde que citada a fonte.
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