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Carnes/CTC do ITAL foi
implantado no dia 1° de outubro de
1976, sendo a primeira infra-estrutura
de seu porte no Pais destinada ao
atendimento das necessidades de
pesquisa tecnolégica na area de
carnes em geral. O Centro tem como
propésito principal a realizagdo de um
elo de ligagdo entre a pesquisa
cientifica e a aplicagdo de seus
resultados nos processos industriais,
objetivando confribuir para o avango
da inddstria da carne.

As instalagbes do CTC em
Campinas - SP possuem 1800 m?
de area construida, compreendendo
um bloco administrativo e um bloco
industrial. Como frigorifico piloto que
¢, possui um abatedouro para
bovinos e suinos, sala de desossa e
planta de processamento de
produtos climatizadas e vérias
camaras com temperatura
programavel, destinadas 3
estocagem de matérias-primas ou
produtos, testes com produtos
fermentados, estudo de
vida-de-prateleira e outros testes em
geral. Conta com o suporte dos
laboratérios de analises quimicas,
fisico-quimicas, microbiolégicas e de

O Centro de Tecnologia de

avaliagdo sensorial computadorizada.

No ano de 1994 foi incorporada ao
CTC aUsina Pilotode
Processamento de Pescado,
localizada no Guaruja - SP, onde

fica o parque industrial pesqueiro do
Estado de S&o Paulo. A Usina
possui 750 m? de 4rea construida e
conta com uma planta de
processamento de pescado,
camaras de estocagem de
matérias-primas ou produtos,
laboratérios de controle de
qualidade, cozinha experimental e
outras instalagdes.

Toda essa infra-estrutura vem
permitindo ao CTC atuar em cinco
grandes areas de conhecimento:
bovinos, suinos, aves, pescado e
controle de qualidade.

O modelo associativo, criado em
1990, vem trazendo excelentes
resultados, principalmente com
relagédo aos servigos que sdo
oferecidos a indastria da carne e
pescado. A maior evidéncia disto
esta no fato de que o nimero de
empresas associadas duplicou nos
ultimos dois anos, totalizando
atualmente 55 associados.

No préximo ano, o CTC completara
0 seu 20° aniversario, ocasido que
devera ser marcada por um evento
comemorativo, reunindo
funcionarios, consultores
associados, representantes da
industria e demais convidados.

Gongalpes. 5. R.
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Utilizagéo de sal e aglcares em produtos fermentados

rodutos carneos fermentados
sdo diretamente influenciados pelas
condigbes especificas da formulagdo
e do processo, bem como do tipo e
atividade da cultura empregada.
Visto que a segurancga e a qualidade
do produto dependem da producgio
de acido, um bom conhecimento dos
parametros envolvidos é essencial
para o controle total do produto.
Contudo, em razédo da extensdo do
assunto, serdo abordados
resumidamente alguns aspectos
importantes sobre a utilizagio do sal
e dos aglcares em produtos
fermentados.

\gaxa de fermentagdo e o pH de

Sal

O sal é fundamental para
proporcionar liga, sabor e efeito
conservador desejados na
elaboragao de embutidos secos. E
também a substancia mais
importante para incentivar o
desenvolvimento das bactérias
lacticas, inibindo muitos outros
microrganismos, especialmente 0s
patégenos. Normalmente, a adigdo
de sal nos embutidos secos é de 2 a
3,5%.

As bactérias lacticas sdo tolerantes
até um teor de sal de 3%. Por outro
lado, para se obter uma boa liga é
preciso a0 menos um teor de sal de
2%. Conseqlientemente, a adi¢do de
sal em embutidos secos deveria
manter-se entre 2 e 3%.
Concentragbes maiores de sal
prolongam o tempo de fermentacao,
permitindo a preponderancia de

alguns microrganismos mais
tolerantes ao sal que as bactérias
lacticas como, por exemplo, 0
Staphylococcus aureus. Por isso
toma-se necessario diminuir o pH o
mais répido possivel, o que pode ser
feito com culturas iniciais que
contenham as bactérias lacticas
para inibir aquelas espécies
patégenas tolerantes ao sal. Como
que os produtos comerciais de cura
geralmente vém acompanhados de
sal, isso deve ser computado no
calculo do conteudo total de sal na
formulagdo do embutido seco.

O obstaculo mais importante na fase
de secagem, responséavel pela
inibicdo dos microrganismos
patégenos, é a redugdo da atividade
de 4gua. A dissolugdo do sal na
massa do embutido seco provoca
uma diminui¢do de agua livre e,
consequentemente, condigdes
menos propicias para o crescimento
de microrganismos indesejaveis.

Agucares

Varios agucares sdo adicionados na
elaboragédo de embutidos secos para
conferir sabor, liga e melhorar o
rendimento, além de servir como
nutrientes para as bactérias lacticas.
A quantidade e o tipo de agucar tém
uma influéncia direta sobre a
evolugdo do pH no produto. Como
regra geral pode-se afirmar que 1%
de aglcar fermentavel pode
provocar uma diminui¢do do pH em
uma unidade, por exemplo, de 6,0
para 5,0. Aguicares simples, como a
dextrose, originam uma rapida
diminuigédo do pH, enquanto os

agucares mais complexos, como a
dextrina, requerem certo tempo para
serem hidrolisados a aglicares
simples que serdo metabolizados
pelos microrganismos.

A sacarose também pode ser
utilizada por grande parte das
bactérias lacticas e , geralmente,
proporciona um produto com sabor
menos &cido quando comparada
com a dextrose em pH equivalente.

Carboidratos mais complexos como
o xarope de milho, dextrina, farinha
€ amido também podem ser
fermentados gradualmente,
dependendo da disponibilidade e da
cultura especificamente empregada.
Estes carboidratos fermentam mais
lentamente e ndo tém significado
pratico quando os aglcares simples
estdo presentes, exceto em alguns
produtos secos, nos quais o
desenvolvimento do aroma e sabor
depende fundamentalmente de
fongos periodos de secagem. A
acidez resultante do xarope de mitho
depende da disponibilidade inicial de
carboidratos simples, dextrose e
maltose.

Referéncia Bibliogrdfica

BACUS, J. Utilization of
microorganisms in meat
processing. London: Research
Studies, 1985. p. 85-106.

Tradugdo e Adaptagao:

Gongaloes, §. R.

Controle de qualidade de carne por espectrometria no infravermelho

fim de maximizar a relagéo
J~\qualidade/custo de produgdo em
processamento de carne é essencial
que as formulagbes dos produtos
possam ser ajustadas antes ou
durante o processamento. Estes
ajustes sdo praticaveis somente

quando os resultados da
composigdo quimica (proteina,
lipideo e umidade) estdo
disponiveis. Entretanto, os métodos
de analise quimica quantitativa
correntemente usados por
processadores de carnes sdo caros
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€ demorados. A industria necessita
urgentemente de instrumentos
analiticos que sejam simples,
rapidos, exatos e relativamente
baratos. Espectrometria no
infravermelho (IV) atende a estes
critérios e tem se tornado, assim, a
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tecnologia analitica mais
amplamente utilizada na inddstria de
laticinios. Pesquisadores tém
trabalhado para adaptar o método
para amostras de carne.

O principio bésico da espectrometria
em |V é simples. Determina-se a
quantidade de energia absorvida
pela amostra a diferentes
comprimentos de onda no espectro
IV usando um espectrofotdometro. As
ligagbes quimicas na gordura e
proteina absorvem energia a
comprimentos de onda muito
especificos e a quantidade de
energia 1V absorvida a um dado
comprimento de onda é proporcional
a concentracio da molécula que
absorve aquele comprimento de
onda. Em principio, a espectrometria
IV pode ser usada para analisar
qualquer alimento, contanto que os
alimentos sejam convertidos a
dispersdes similares ao leite.

Uma avaliagéo de vérios
homogeneizadores {misturador
Polytron, desmembrador
ultra-sénico, homogeneizador
“ballistic” microfluidizado)
demonstrou que nenhum deles toma
possivel emulsificar a carne como

um todo. De fato, os
homogeneizadores sdo incapazes
de ligiiefazer a elastina, uma
proteina hidrofdbica insolavel
encontrada nos vasos sangliineos e
cartilagem. O homogeneizador de
valvula foi especificamente
desenvolvido para reduzir particulas
de elastina a proporgdes coloidais,
permitindo, assim, uma dispersdo
carnea completa. O objetivo dos
pesquisadores € emulsificar
completamente a amostra a fim de

ter certeza de que o0 método é valido.

Para isso, eles desenvolveram o
seguinte método: a amostra foi
suspensa inicialmente em uma
solugdo basica usando um
misturador Polytron.

A suspenséao resultante foi injetada
em uma camara de compressao de
aco inoxidavel e por meio de um
pistdo exercendo 138 mPa de
presséo, forgcada entre duas
superficies de uma vélvula,
espagadas por poucos micrémetros.

A dispersdo estava entdo pronta
para analise com um espectrémetro
IV levemente modificado. O
espectrometro foi calibrado usando

dez padrdes analiticos, formulados
pela emulsificagdo de vérias
quantidades de padrdes primarios
em p6. Os padrdes primarios foram
preparados com carnes contendo
propor¢des variadas de gordura e
proteinas. As amostras foram
homogeneizadas na presenca de
conservantes antioxidantes e
antibacterianos liofilizados reduzidos
a p6 e analisadas por métodos
quimicos tradicionais. Os métodos
espectroscopicos produzem
resultados mais exatos que os
métodos quimicos tradicionais e sio
mais répidos. Uma amostra requer
cerca de dez minutos para ser
processada.

Referéncia Bibliogrdfica:

BLAIS,J.S. Quality control of meat
by infrared spectrometry. Alimentec,
Saint Hycient, v.8, n° 2, p. 3, June
1995.

Tradugdo e adaptagdo:

UYamada, €. A.

Tendéncias nas exportagoes brasileiras de carnes

l ma tendéncia marcante no
Jmercado mundial de alimentos é
a substituicdo das carnes
vermelhas - bovinos, eqliinos,
suinos e outras - pelas

brancas - principalmente galos,
galinhas, frangos e perus . Este
comportamento reflete uma das
principais tendéncias no mercado
mundial de alimentos que é a
mudanc¢a no perfil do consumidor.
Os aspectos vinculados & satde
estdo entre as principais
caracteristicas do padrdo de
consumo emergente. A partir da
década de 60, os paises
desenvolvidos passaram a se
defrontar com uma saturagdo dos
mercados de alimentos, e houve um
esgotamento da dieta de proteina
animal. O consumo de came bovina
ndo sb se encontra estagnado, como

a proteina vegetal passou a
concorrer ativamente com a proteina
animal.

A analise da evolugio das
exportagdes brasileiras de cames e
mitdos comestiveis no periodo 1968
a 1994 mostrou que houve intenso
crescimento das exportagGes
brasileiras de cames, sustentado
especialmente pelas exportagdes de
carnes brancas. Os indices de
evolugdo das exportagbes de aves
foram extremamente elevados e
embora tenham apresentado
oscilagdes no decorrer do periodo
analisado mostraram clara tendéncia
ascendente. Ja os indices de
evolugdo das exportacdes de carnes
vermelhas apresentaram valores
muito inferiores aos das aves, com
tendéncia crescente até 1988,
quando atingem seu valor maximo; a
partir de entdo esses indices se
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reduziram enquanto aqueles
relativos as aves cresceram
significativamente, tendo
praticamente dobrado de valor entre
1990 e 1994.

Quanto as participagdes das carnes
brancas e vermelhas no total das
exportagdes brasileiras de cames e
miudos comestiveis, verificou-se que
as carnes vermelhas foram
responsaveis por praticamente
100% das expoitagdes do setor de
carnes até 1974, quando tem inicio o
crescimento das exportagdes de
aves. Foram observadas, entdo,
participagdes crescentes das carnes
brancas nas exportag8es de carnes,
com pico de 77,40% em 1992.

Com relagdo aos principais paises
importadores de carnes, de 1968 a
1994, observou-se: a) os principais
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mercados para carnes brancas
foram Arabia Saudita, Jap3ao,
Argentina, Alemanha, Itdlia e
Espanha; b) os principais
importadores de carnes vermelhas
foram Italia, Paises Baixos,
Bélgica-Luxemburgo, Alemanha e
Hong-Kong e, mais recentemente,
comegam a despontar a Argentina e
0 Uruguai.

Os principais paises importadores
de carnes brasileiras alteraram seus
respectivos padrdes de compra
durante o periodo analisado. Em
geral, esses compradores reduziram
significativamente suas importagdes
de carnes vermelhas e tornaram-se

grandes importadores de carnes
brancas.

Nos ultimos dois anos do periodo
analisado, dois problemas afetaram
diretamente as exportagdes
brasileiras de cames vermelhas para
0s EUA. e UEE: os residuos de
anabolizantes e o controle da febre
aftosa na came bovina. Estes
fatores refletem a preocupagédo do
mercado internacional com uma
alimentacdo mais saudavel.

Essas observagdes mostram que as
alteragdes nos padrées mundiais de
consumo de alimentos vém se

refletindo sobra as exportagbes
brasileiras de cames.

Referéncia Bibliogrdfica:

BLISKA, F.M. de M.; VIEIRA, M. C.
Tendéncias nas Exportagdes
Brasileiras de Cames. In:
Congresso Brasileiro de
Economia e Sociologia Rural, 33,
1995, Curitiba. Anais do XXXIII
Congresso Brasileiro de
Economia e Sociologia Rural
Brasilia - DF, Sober, 1995 p.
162-181.

O uso de raios UV para controle do mofo em salames

r desenvolvimento de mofo
J(bolor) sobre a tripa dos
salames durante a maturagao tem
importancia e efeitos diversos. Este
mofo melhora o aspecto exterior do
produto e sua qualidade pela intensa
acdo de carater alcalino, mas os
mofos que derivam da contaminagio
ambiente, dos géneros Penicillium e
Aspergillus, sdo geralmente
toxigénicos e acrescentam um
problema de ordem sanitaria. Por
este motivo é aconselhada a
utilizacdo de cultura selecionada de
mofos, em particular, do género
Penicillium com micélios brancos.
Os resultados podem posteriormente
ser melhorados com os raios
ultravioleta (UV), cuja utilizagdo para
a esterilizagéo da superficie e
ambiente é muito praticada em
diversas indastrias de alimentos.

Para prevenir a contaminag3o e o
desenvolvimento de mofos
ambientais ndo desejaveis, alguns
produtores de salame irradiam a
cdmara de maturagdo com raios UV,
que agem sobre a atmosfera e ndo
sobre a superficie do produto.

Desta maneira, 0 mofo selecionado
e inoculado sobre a superficie do
embutido ndo.encontra uma flora
competitiva e é prevenido o

desenvolvimento sucessivo de
mofos do género Aspergillus.

Em outros casos como, por
exemplo, o salame tipo “Napoli”, o
desenvolvimento de mofo pode ser
completamente impedido, conforme
as caracteristicas deste produto.

Neste trabalho foi avaliada a
eficiéncia do procedimento exposto
anteriormente sobre controle de mofo.

A irradiagao foi realizada com raios
UV de comprimento de onda de
254nm em uma cémara de
maturagdo com dimensdes
7,5x3,0x3,5m com seis 1dmpadas.
Nesta cadmara foram colocadas 2
toneladas de salame. Estes
embutidos foram produzidos
segundo a formulagdo do proprio
frigorifico onde foi realizado o
experimento. Os salames foram
embutidos em tripas sintéticas e
fechadas com clipe, tendo cada
unidade do produto 20cm de
comprimento e 5cm de didmetro.

Alguns salames da partida ndo
tratada com mofos selecionados
foram colocados em locais
diferentes na camara. Estes também
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foram identificados e examinados
depois de 2,6,10,15,20 e 30 dias.

Foi determinado o grau de
desenvolvimento de mofo mediante
contagem de suas colbnias visiveis.
Para outros salames foi realizada
analise microbiolégica em uma area
de 10cm? de superficie para
evidenciar a presenca e numero de
mofo e levedura na tripa e sua parte
interna entre a tripa e a carne. Para
estas analises foram utilizados
meios de cultura e condigdes de
inoculagdo especificas.

Pelos resultados da Tabela 1 €
possivel observar que o grau de
contaminagdo por mofo é muito
limitado, principalmente,
considerando-se que, depois de 2
dias de maturagao, o seu
desenvolvimento ja havia iniciado.

Outra observagéo importante é que
0s mofos sdo numerosos na parte
externa e as leveduras na parte
interna da tripa.

Apds 6 dias de maturagéo, 0
desenvolvimento de mofo sobre a
tripa ja era visivel, mas néo foi
observado o seu efeito invasivo. Isto
aconteceu pela formacao de
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TABELA 1. Presenga de mofos (bolores) e leveduras em salame depois de 2 dias mancha valoriza a hip6tese de que,

do embutimento.

. . Coldnias de mofo em olénias
Posigao 100mg1 Ievec(i:uras em c:%cmz
Parte externa da tripa 30 5
Parte interna da tripa 10 40
Superficie da massa carnea 90

colénias com contomos bem
delimitados e se situou na parte
carnea do embutido. Nos dias que
se seguiram, as coldnias
aumentaram de tamanho (e ndo em
ndmero) e sua localizagio
permaneceu inalterada. Somente
depois de 20 dias, os mofos
cresceram tomando conta de parte
da superficie da tripa. Todos os
mofos sobre a tripa pertenciam ao
género Penicillium. A maior parte
deles mostrou micélio branco e
foram classificados como,
provavelmente, pertencentes a
espécie P. nalgiovense. De fato esta
espécie, normalmente, é o
contaminante do estabelecimento e,
por conseqiiéncia, é a que
facilmente contamina os produtos.

Outras colbénias brancas e
filamentosas do mofo sobre a tripa
foram observadas como manchas
escuras de didmetro de cerca de
5mm em diversas porgdes.

Estas manchas estavam presentes
tanto na parte externa quanto na
parte interna de tripa, mas n&o na
superficie da massa carnea. No
exame microscoépico foi revelada a
presenga de células de levedura nas
zonas manchadas. Este resultado
foi confirmado pelo isolamento das
células que demonstrou presenga
exclusiva de leveduras (Tabela 2)
na zona em questdo. A espécie
identificada foi a Debaryomyces
hansenii, a qual é tolerante as
concentragdes salinas existentes
nos salames.

desenvolveu-se sem dificuldade e no
tempo normal. Apés 4 dias, 0 mofo
ja era visivel e uniformemente
difundido por toda a superficie do
produto. De fato, os raios UV agiram
sobre a atmosfera da cidmara e ndo
tiveram nenhuma agéao direta sobre
a superficie dos salames.

Depois de 10 dias, a superficie
encontrava-se toda coberta pelo
mofo e ndo foi observada nenhuma
interferéncia de outras espécies de
mofos no final dos 30 dias de
maturagao.

Conclusdo

Os resultados obtidos confirmaram
que a irradiagdo com lampada UV
durante a maturagao dos salames
determina uma diminuicao
microbiana no ambiente. O interesse
pelo desenvolvimento de mofo foi
concentrado naquelas zonas onde ja
se verificava uma mancha durante a
fase de embutimento. Este tipo de

dias de maturacao.

em condi¢gdes de operagdo normais,
esta aparece pela presenca de
conidios (esporo de origem
assexual) na sala de maturagio.
Toda a planta de processamento de
salame est4 contaminada com uma
flora de fungos prépria, mesmo
quando se utiliza uma cultura inicial.
A agdo da lampada UV é
particularmente Gtil quando a
superficie do salame é inoculada
com conidios de mofo
selecionados.

O mofo selecionado tem a
possibilidade de desenvolver-se de
modo vigoroso sem o aparecimento
sucessivo de contaminantes
ambientais provocando manchas na
superficie.

Sdo de particular interesse os
resultados encontrados na contagem
de levedura. Sem duvida € normal a
presenga de Debaryomyces hansenii
na parte interna da tripa ou na came.
E notério que estas leveduras s3o
halotolerantes e que seu
desenvolvimento no salame
acontece sobretudo na parte
superficial, em presenga de
oxigénio. E relevante o fato que as
leveduras provocam manchas
escuras muito evidentes. Estas
manchas séo limitadas a tripa e néo
a massa de carne.

TABELA 2. Presenca de mofos (bolores) e leveduras em salames depois de 20

A olénias de
Posi¢ao Colzr:]afoiigofo Ig/eduras2 em
10cm
Parte externa da tripa (1) 2
Parte interna da tripa (1) 20
Superficie da massa carnea (1) 110
Parte externa da tripa (2) 60
Parte interna da tripa (2) > 1000
Superficie da massa carnea(2) > 1000

Sobre as tripas dos salames
inoculados com P. nalgiovense, este

(1) Regido da tripa sem mancha escura e colénias de mofos visiveis.

(2) Regiéo da tripa com presenga de mancha escura.
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O fato € que na cdmara irradiada
com ldmpadas UV
desenvolveram-se coldnias de mofo
sobre as tripas e manchas escuras
antiestéticas pela presenca de
leveduras, as quais tornam
problematica a utilizagdo deste
procedimento na producgio de

salame onde néo se requer a
presenca de mofo.

Referéncia Bibliogrdfica:

PAPA, F.; ZAMBONELLI, C.
GRAZIA, L. L'uso dei raggi
ultravioletti per il controllo dell’

ammuffimento dei salumi.
Industrie Alimentari, Pinerolo
(To), n°® 333, p. 17- 19, gen.1995.

Tradugdo e Adaptacdo:

Wartins da Stloo, R. 2.

PerriL

DIVITAL - Adicionando ainda mais qualidade ao seu produto

Divital surgiu junto com a
JS~\intensificagdo do movimento de
terceirizagcdo. Muitas indUstrias
deixaram de produzir aquilo que as
desviasse da sua atividade principal.
Assim aconteceu com a maioria das
empresas de alimentos, que
deixaram de preparar seus aditivos.
Esse trabalho de produgéo de
insumos produtivos passou, entdo, a
ser realizado mais fortemente por

empresas especializadas no assunto.

No ramo de laticinios, a Divital
conseguiu modificar habitos
estabelecidos durante trinta anos e
conquistar boa parte do mercado,
em dois anos, aliando novas
condi¢cdes de atendimento e trabalho
a qualidade de seus produtos.

Ja no setor frigorifico, mesmo com a
concorréncia acirrada, a Divital vem
se destacando ndo s6 por oferecer
produtos de qualidade mas por
possuir um atendimento
diferenciado, buscando sempre a
solugdo mais adequada para cada
caso. Dessa forma, foram
conquistados o0 maior produtor de
embutidos do mundo e uma série de
outros importantes produtores do
mesmo ramo.

Esse fato permitiu perceber que,
apesar de diferirem no porte, esses
produtores se igualam no elevado
nivel de exigéncia que desejam de
um fomecedor de aditivos.

Além disso, estas empresas sdo
movidas pelo amrojo e pela
disposigdo para estarem buscando
constantemente novos fomecedores,
que se comprometam a atender
cada vez melhor as suas
necessidades.

E é exatamente isso que a Divital
tem a oferecer a todos os seus
clientes: produtos e servigos com
alto padréo de qualidade.

Diferenciais

Atendimento e Servigo
Personalizado

A Divital esta sempre empenhada
em compreender seu cliente como
um todo para assim desenvolver um
produto perfeitamente adequado as
suas necessidades e caracteristicas.

Padrdo de Qualidade

As fontes exclusivas de
matérias-primas da Divital garantem
o padrdo de qualidade, que é
imprescindivel no setor alimenticio.

Parcerias Internacionais

A Divital possui parceiros
internacionais, fornecedores de
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tecnologias exclusivas, especificas
para frigorificos e iaticinios.

Profissionais Qualificados

Nossos profissionais ndo s6
entendem de aditivos como
compreendem também 0s mais
diversos processos produtivos e
seus respectivos equipamentos.
Com equipes especializadas é
possivel encontrar, mais
rapidamente, a solugdo ideal para
qualquer cliente.

Certificado de Qualidade

Todo o produto Divital é
minuciosamente analisado. A partir
dessa anélise é elaborado um laudo
detalhado que é enviado para o
cliente juntamente com o produto.

Esse documento contém as
seguintes especificagdes: numero do
lote, data de fabricagdo e validade,
nome do produto, fabricante,
parametros, caracteristicas,
aprovag3o e responsavel técnico.

Servigo de Coleta e Amflise de
Produtos

A Divital conta com um servigo de
coleta de produtos nas prateleiras
dos supermercados para anélise das
suas condigbes de conservagio.
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Sistema de Qualidade
Assegurado ao Cliente

A Divital garante e se responsabiliza
pela qualidade dos seus produtos
durante o processo produtivo.

r esde sua fundagdo, em 1874, o
grupo Chr. Hansen tem estado
envolvido em biotecnologia e sua
meta consiste em manter posicdo de
vanguarda em pesquisa, produgio e
fomecimento de produtos
tecnologicamente avangados,
principalmente para indastrias
alimenticias.

Com o conhecimento acumulado de
biotecnologia aplicada, continua
mantendo a tdo tradicional
cooperagdo muatua empresa-cliente,
sempre buscando custo favoravel,
apoio de um servigo profissional e
técnico em todos os mercados onde
opera.

No Brasil, fabrica-coalhos e corantes
naturais ha cerca de 20 anos e conta

Associagdo com Institutos
Tecnologicos

A Divital é associada aos 6rgaos
mais importantes do Brasil a nivel de

Chr. Hansen Diversitech

com departamentos técnicos e de
vendas para todas as linhas de
produtos. Do grupo, estes incluem
culturas lacteas para leite, carne,
péo, vinho, entre outros e também
aromas naturais de manteiga, gema
€ queijos.

Ha mais de 4 anos, a Diversitech
Inc. faz parte da organizag&o Chr.
Hansen e é especializada nas areas
da inddstria avicola e da carne.

A natureza de seus servigos,
desenvolvida para cada cliente e
situagio especifica, tem levado a
empresa a uma linha de
condimentos e culturas que
ultrapassa muito outras opgdes
oferecidas no mercado.

centros de tecnologia de produtos
carneos e lacteos.

A Diversitech tem a disposicdo uma
rede mundial de recursos, com
empresas coligadas prestando
servigos a diversas induastrias de
alimentos em mais de 29 paises.

Nossos produtos incluem culturas,
misturas de extratos de especiarias
personalizadas "COLORLIFE", 6leos
e extratos de oleorresinas de
condimentos especificos, temperos
seccs, acidificantes quimicos e
sistemas de antioxidantes naturais
"COLORLIFE".

No Brasil, as atividades da
Diversitech fazem parte da Chr.
Hansen Divisao Frigorificos.

=2

Maiores Informacoes:

(0192) 42-2230 ou 41-5222 ramal 153
[=7 Av: Brasil, 2280 Chapadio CEP 13073-001

CURSO DE HIGIENE E SANITIZACAO EM
ESTABELECIMENTQS DE PRODUGAO E COMERCIALIZAGAO
DE CARNES E DERIVADQS

O Centro de Tecnologia de Carnes do ITAL realizard nos dias 6 e 7 de dezembro de 1995 o Curso de
Higiene e Sanitizagdo em FEstabelecimentos de Produg¢do e Comercializa¢do de Carnes e Derivados.

O programa abordara temas aplicados a induistria e estabelecimentos de comercializagdo de produtos
cdrneos, tais como: boas praticas de fabricagdo; HACCP; tratamento de residuos e controle de pragas; aspectos
de higiene apontados pela legislagdo brasileira atual, aspectos de higiene da carne incluindo o uso de agentes
quimicos para extensdo da vida-de-prateleira de carcagas.
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ASSOCIADOS CTC

Abatedouro e Frigorifico Trés Pontes Ltda.

AD'ORO Alimenticia e Comercial Ltda.

Avicola Paulista Ltda.

Braslo Produtos de Carne

Cia. Brasileira de Distribuigdo - Extra Hipermercado.
Chapecé - Cia industrial de Alimentos

Churrasquinho Jundial Ltda

Cooperativa Central de Laticinios do Parana - BATAVO.
Cooperativa Central Oeste Catarinense Ltda.

Comave - Comércio e Indlstria Ltda.

Comeércio e Indistria de Carnes Floresta Ltda.
Cooperativa Agropecuaria Holambra

Coopersuino - Coop. de Suinocul. e Hortif. da Grande Cuiabé Ltda
Dalfra Agropecuaria Ltda.

Divital - Industria e Comércio Ltda.

FMC do Brasil Ind. e Com. Ltda.

Francis Biazon Gonzalez

FRICOCK - Frigorificagio, Avicultura, Industria e Comércio Ltda.
Frigorifico Calombé Indlstria @ Comércio Ltda
Frigostrella do Brasil

Frigor Hans - Indlstria e Comércio de Carnes Ltda
Frigorifico Atibaia Ltda

Frigorifico Aves de Linddia Ltda

Frigorifico Cardeal Ind. e Com. Ltda.

Frigorifico Ceratti Ltda.

Frigorifico Grande ABC Ltda

Frigorffico Gongom Ltda

Frigorffico Ibiuna Ltda

Frigorifico Marba Ltda.

Frigorifico Martini Ltda.

Frigorifico Prieto Ltda.

Friogel Indastria Alimenticia Ltda.

FRIPAGO - Frigorifico Paragominas S/A
Granja ltambi Ltda

Grace Produtos Quimicos e Plasticos Ltda
Granja Taquaral

Inds. Gessy Lever Ltda. - Div. Lever Industrial
Industria e Comércio de Conservas Ubatuba Ltda
Indistria de Conservas Gaiotto & Pilon Ltda
Industria Quimica de Sinteses e Fermentagdes
Ipé Agro-Avicola Ltda.

KHS Comércio e Industria Ltda - Hermann
Kraki, Kienast e Kratschmer

Lechef S/A - Industria Alimenticia

Lufe - Industria e Comércio de Linguiga Ltda.
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
SBI - Systems Bio-Industries

Rhodia - S/A

White Martin - Gases Industriais

Viskase Corporation

O CTC - TecnoCarnes € uma publicacao bimestral do Centro de Tecnologia da Carne - CTC do Instituto de Tecnologia de
Alimentos - ITAL, localizado a Av. Brasil, 2880 C.P. 139, Tel. (0192) 41-5222, Ramal 153, CEP 13073 - Campinas, SP. A
reproducdo das matérias contidas no CTC - TecnoCarnes é permitida, desde que citada a fonte.
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