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Consumo dos diferentes tipos de carne ainda é uma
questdo de preco - situacio européia

4 escolha entre os diferentes tipos de
r\carne consumidos nos lares ainda €
largamente determinada pela relagdo
entre os seus pregos. Contudo, outros
fatores psicologicos e socioldgicos
participam na questdo. Este € o resumo
de um levantamento, entre 1977 - 1991,
e de uma investigagdo sobre critério de
qualidade de carne junto ao consumidor,
realizados na Franga.

Carnes de pre¢o mais baixo tendem a
aumentar a sua participagdo no
mercado

Enquadram-se a de frango, carne suina
fresca e carne bovina moida. A carne de
frango e a de suino se beneficiam de
seus baixos custos de produgao e
tendem a aumentar na produtividade. A
carne moida bovina se beneficia do
declinio na demanda por carne
preparada assada na panela (“braising”)
e outros métodos lentos de cocgdo dos
cortes inferiores e também pela
facilidade de mecanizagéo do processo
de moagem.

Cortes ou tipos de carne de custos
elevados tendem a perder a sua
participagdo no mercado

E o caso dos cortes bovinos e de cavalos
usados para grelhar e assar, pois o0 prego
continua elevado em relacgéo as outras
carnes. Contudo, cortes para grelhar de
ovinos, os quais costumavam ser caros ha
15 anos, estdo aumentando a sua
participagdo no mercado como resultado
do declinio do seu prego.

Certas carnes tém perdido a sua
participagdo no mercado
independentemente da mudanga
relativa dos pregos

E o caso de cortes bovinos, de V|te|a
ovinos e cavalos preparados assados na
panela ou outro método lento de cocgéo.
Estes nédo tém se beneficiado do seu
baixo custo, devido a inadequagéao do
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tipo de preparo, lento, em relacdo ao
estilo moderno de vida.

Conclusdio

Na Franga, como nos paises da
Comunidade Econdémica Européia,
tem-se observado um declinio na
participagé@o de carne de ruminantes,
decorrente da natureza da produgéo
industrial dos ndo-ruminantes.
Futuramente esta tendéncia devera ser
mais acentuada, pela redugéo do custo
de cereais utilizados como ragéo para
suinos e aves.

Para os consumidores: as propriedades
sensoriais e aspectos de seguranga
(como a presenga de hormdnios) da
carne sao os fatores mais importantes
na escolha. Considera-se que sabor e
maciez sejam os parametros mais
importantes da qualidade organoléptica
de uma carne.

A idade dos consumidores parece ser um
dos fatores mais discriminativos para a
percepgao de qualidade que os outros
como o sexo, habitos de compra e de
consumo.
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Coldgeno melhora textura de salsicha de aves

e« alsicha de carne mecanicamente
Qseparada de aves foi adicionada
de 0, 2, 4, 6 e 8% de fibras de
colageno (produzido pela Stork
Fibram da Holanda) e de 10, 15, 20,
25 e 30% de agua e foram avaliadas
quanto a textura e perfil sensorial.

A adigdo de fibras de colageno
resultou em salsichas mais firmes,
mais elasticas e menos suculentas.
A adicdo de agua resultou em

salsichas mais macias, menos
elasticas e mais suculentas.

A técnica de superficie de resposta
demonstrou que para 2% de
colageno adicionado a quantidade
6tima de agua adicionada foi de
aproximadamente 20%.

O colageno apresentou um sabor
indesejavel ao produto final, quando
utilizado em quantidade de 4% ou
maior. Os autores recomendam que

Resumido e adaptado por ARIMA, H. K.

a adi¢do de colageno nio exceda os

- 4%.
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Influéncia do escaldamento e esfola combinada com desossa a quente e
convencional em algumas caracteristicas da qualidade da carne suina

Introdug¢do

A velocidade da glicélise
post-mortem (PM) e a redugdo da
temperatura muscular sdo
determinantes importantes do grau
de desnaturagdo protéica. Alta
velocidade glicolitica post mortem e~
temperatura muscular no estadio
fisiolégico (34°C) resultardo em
severa desnaturagéo protéica e,
conseqilentemente, em baixa
capacidade de reten¢do de agua
(CRA) (OFFER, KNIGHT, 1989). O
metabolismo PM do musculo suino é
relativamente rapido, afetando a
capacidade de retengdo de agua
(CRA) e aumentando a perda por
exsudagédo (PE) (van LAACK,
SMULDERS,1991).

As técnicas geralmente empregadas
no abate de sulino incluem
escaldamento e chamuscamento,
que resultam em aumento da
temperatura muscular em torno de
1°C ao comparar com a esfola. Este

SILVEIRA, E.TF., SILVEIRA, N.FA., CORREA, M.S., SHIROSE, I.

fato contribui para reduzir
rapidamente o pH muscular e afetar
negativamente a CRA (TROEGER,
WOLTERSDORF, 1986).Carcagas
esfoladas apresentam CRA superior,
quando comparadas com as
escaldadas. Entretanto, a esfola tem
um efeito benéfico na qualidade da
carne ao ser combinada com a
desossa a quente.

O objetivo do presente trabalho foi
investigar a influéncia do
escaldamento (tanque ou tinel) e
esfola combinada com desossa a
quente e convencional na
solubilidade protéica, CRA das
proteinas miofibrilares, perda por
exsudagdo, perda por cocgéo e
maciez de musculos suinos.

Material e métodos

Dois experimentos foram realizados
em abatedouro comercial no oeste
de Santa Catarina.

26

Suinos machos da raga
Landrace/Large White com 95kg de
peso vivo, provenientes da mesma
granja e submetidos as mesmas
condigdes pré-abate foram utilizados
em cada experimento. No primeiro
experimento dezesseis suinos foram
esfolados manualmente e os outros
dezesseis escaldados em tanque.
As carcagas de ambos os grupos
foram divididas longitudinalmente
(cerca de 30min PM) e as
meias-carcagas resultantes foram
aleatoriamente destinadas a
desossa a quente (DQ) ou
convencional (DC, apés 21tha?2 -
1°C).Apb6s a desossa, M.
Longissimus dorsi (LD) e M.
Semimembranosus (SM) foram
imediatamente embalados a vacuo e
resfriados a 0£1°C. As proteinas
miofibrilares foram preparadas
conforme EISELE, BREKKE (1981)
e as etapas de preparagdo
realizadas entre 2 - 4°C.A
solubilidade protéica e CRA para SM
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foram determinadas seguindo a
metodologia sugerida por XIONG,
BREKKE (1989). Perda por
gotejamento (HONIKEL,1986) ,
perda por cocgdo e maciez
(WOLTERSDORF, TROEGER,
1987) no LD também foram
avaliadas. Os resuttados foram
submetidos a analise de variancia e
as diferengas entre tratamentos
testadas com o teste Tukey a nivel
de significancia de 5%.

Conduzido similarmente ao primeiro
experimento, o segundo diferiu quanto
ao tipo de escaldamento, ou seja, tinel.

Resultados e discussdo

Solubilidade protéica (SP) e
capacidade de retengdo de
dgua (CRA)

Os resultados estatisticos da SP e
CRA das suspensdes miofibrilares do
musculo Semimembranosus (SM)
mostraram redugao significativa da SP
para o escaldamento, excetuando o
tratamento B (escaldamento e
desossa a quente). A solubilidade das
protefnas miofibrilares do mdasculo SM
nédo atingiu 100%, provavelmente,
devido a contaminacdo por proteinas
insoliveis durante a fase de preparo
das suspensdes. Também poderia ter
sido a desnaturagao da proteina pelos
processos de precipitagéo e
ressolubilizagdo (XIONG,
BREKKE,1989). A esfola ,
geralmente, aumenta os valores de
CRA significativamente e isto pode
ser pn'ncipalmerite atribufdo ao total
de miosina solubilizada, pois a
miosina é responsavel pela CRA em
sistemas cameos (NAKAYAMA,
SATO, 1971).

Perda por exsudagdo (PE) e
cocgdo (PC)

Quanto a perda por exsudagéo (PE)
e por cocgdo (PC) para o musculo

LD constatou-se que os valores da
(PE) obtidos neste experimento
foram maiores do que os
encontrados nas investigagdes
realizadas por van LAACK,
SMULDERS (1991). Verificou-se
que o tratamento C (esfola e
desossa a quente) reduziu
significativamente a perda por
exsudacdo, resultando valores
menores do que carne PSE (5%). A
técnica da esfola (tratamentos

C e D) melhorou marcadamente o
rendimento de cocgdo. As perdas
por cocgdo encontradas neste
estudo foram inferiores aquelas
obtidas por TROEGER,
WOLTERSDORF (1987) e
mostraram diferenca significativa
entre escaldamento e esfola.

Maciez

A maciez (for¢a de cisalhamento)
avaliada no musculo LD foi afetada,
principalmente, pelos tratamentos de
desossa estudados. A desossa a
quente aumentou significativamente
a maciez e esses resultados séo
esperados, pois assim que o
bindmio pHtemperatura muscular
decresce, a maciez da carne é
afetada fortemente. Uma rapida
redug¢do do pH aumenta a forga de
cisalhamento do misculo suino
(EICHINGER et al., 1987).
Possivelmente isso seja resultado da
desnaturagéo das enzimas
proteoliticas neutras (MARSH et al.,
1988 ).

Conclusdes

A presente investigagdo mostrou
que escaldamento e remogéo das
perdas aceleram as reagdes
bioquimicas post mortem dos
musculos como um resultado do
estresse térmico na carcaga. Esfola
combinada com desossa a quente
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melhorou consideravelmente as
caracteristicas de qualidade
avaliadas. No Brasil esta técnica de
abate ndo é aplicada em condi¢des
industriais. Investiga¢des futuras
que otimizem o escaldamento em
tlinel seguido de desossa
semi-quente devem ser realizadas
desde que esse processo parece
mostrar potencial aplicagdo para os
abatedouros de suinos brasileiros
com reflexos positivos para a
qualidade de carne.
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Embalagem interativa x cor de presunto curado

p Mmbalagem interativa é um
!:conceito que vai além do sistema
usual de embalagem a vacuo para
alimentos, atingindo um melhor
controle dos niveis de oxigénio
dentro da embalagem. A embalagem
interativa inclui compostos que
absorvem o oxigénio. Outros
compostos também podem ser
incluidos para produzir diéxido de
carbono. O uso destes conceitos
para embalagem tem-se tornado
comum para produtos de panificagdo
no Japao e outros paises.

A absorgdo de oxigénio residual e
producdo de didxido de carbono
podem ocoirer em carnes
embaladas e, no caso de carnes
curadas, o oxigénio, mesmo em
pequenas quantidades, pode causar
descoloragdo em carnes curadas.

O uso de embalagem interativa tem
o potencial de remover o oxigénio
residual de dentro da embalagem
mais rapida e completamente que os
outros meios. isto pode ser uma
vantagem para carnes curadas
porque todas as embalagens a
vacuo retém algum oxigénio residual
ap6s o fechamento.

Um estudo hé alguns anos realizado
na lowa State University mostrou
que muitas embalagens a vacuo de

carnes curadas em lojas de varejo
tinham menos que 90% de vécuo.
Para determinar se a embalagem
interativa poderia ser uma vantagem
para carne curada, pesquisadores
da Dinamarca compararam dois
sistemas de embalagem interativos
a dois niveis de vacuo para
presuntos. Os sistemas interativos
estudados incluiram aquele que
absorvia oxigénio e outro que
concomitantemente com a absorgao
de O2 também gerava diéxido de
carbono; os niveis de vacuo usados
foram 90 a 99%. Foi usado, para
todas as embalagens, um filme aita
barreira. As fatias de presunto
embaladas foram avaliadas quanto a
estabilidade de cor, alteragdes
sensoriais e crescimento microbiano
durante estocagem resfriada a 6°C.

Os resultados apresentaram melhor
retengdo de cor pelo sistema de
embalagem interativa com absorgéo
de oxigénio e geragdo de didxido de
carbono. Isto ocorreu durante as
primeiras 8-12 horas de exposigdo a
luz dos produtos embalados.

Nos produtos embalados a vacuo
ocorreu descoloragio inicial mas
houve certa recuperagéo da cor
apés 16 horas, presumivelmente

28
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pelo consumo de oxigénio residual.
Nao houve diferenga entre os
sistemas de embalagem quanto a
contagem microbioldgica,
confirmando que as alterag@es de
cor deveram-se a reagdes de
oxidagdo catalisadas pela luz.

Os autores concluiram que o
sistema de embalagem interativo foi
efetivo porque reduziu o oxigénio
residual abaixo do nivel critico para
a foto-indugéo oxidativa do pigmento
curado. Um ponto para assinalar
neste estudo: os presuntos foram
fabricados com adig@o de 60ppm de
nitrito para a cura como os tipicos
produtos europeus, mas o que é
consideravelmente menos que
156ppm permitidos nos EUA. Uma
adigdo de niveis mais baixos de
nitrito pode tornar os produtos mais
sensiveis a descoloragdo pela luz e
tornar o sistema de embalagem
mais critico para estabilidade da cor.
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Perfil da Santista Alimentos

Santista Alimentos S/A é uma
f~\companhia de capital aberto,
ligada ao Grupo Bunge, lider em
varios segmentos do mercado de
alimentos, como farinhas
domésticas, gorduras hidrogenadas,
lecitina e proteinas texturizadas e
isoladas (tinica empresa fabricante
de proteinas isoladas de soja no
hemisfério sul), co-lider em
margarinas e posi¢do de destaque
em maioneses, misturas para bolo,
sobremesas e 6leos vegetais. Lidera
também o mercado de misturas para

panificagdo com a marca Pré-mescla.

Alianga estratégica e
Joint-ventures

A Santista Alimentos vé nas aliangas
estratégicas e “joint-ventures”, com
parceiros detentores de “know-kow”
e posicoes de lideranga, um dos
pilares para seu crescimento. Em
outubro de 1994, a empresa
constituiu alianga estratégica com a
Philip Morris Latin America Inc.,
proprietaria da marca Kraft, para a
comercializag@o e distribuicdo
exclusiva dos produtos Philadelphia
Cream Cheese e Kraft Saiad
Dressing no Brasil.

Em fevereiro de 1995 foi constituida
a Barilla Santista S/A, “joint-venture”
com a Barilla Alimentare, lider

européia em massa, para a
constituigdo da Barilla Santista S/A.
A empresa tem o objetivo de
introduzir massivamente no Brasil a
linha Barilla, desenvolvendo o
mercado da “pasta de grano durum”.
Atuaimente, a Barilla Santista produz
as marcas Petybon, Madremassas,
Favorita e Paraiba e importa e
comercializa com exclusividade a
marca Barilla.

Em janeiro de 1996, constituiu
contrato de alianga estratégica com
a CTM-Citrus para a produgdo e
comercializagao de sucos, langando
no mercado o suco de laranja
natural “pronto para beber”.

Proteina de soja e a
aplica¢do em produtos
cdrneos

As proteinas de soja séo ideais para
utilizagdo em produtos carneos -
salsichas, mortadelas, presuntos,
aves, hamburgueres, alméndegas,
recheios carneos. A Santista produz
proteinas texturizadas de soja, que
visam a estabiliza¢do do produto e
melhoria da qualidade.

Proteina texturizada de soja

A marca Maxten e Alipro, em trés
versdes de embalagens, detém a
lideranga do mercado de proteinas
texturizadas de soja. A Santista foi
pioneira neste mercado com o
langamento da Maxten ha 22 anos.
Hoje, a marca também é oferecida
para consumo final na regido
Nordeste do palis, em embalagens
de 500 gramas e, mais uma vez,
destacou-se como pioneira: foi a
primeira a oferecer a possibilidade
de enriquecer a alimentagao com
poder nutritivo a baixo preco.

Proteina isolada de soja

As proteinas isoladas de soja, com
um minimo de 90% de proteina,
além de ideais para a produgéo de
embutidos, séo utilizadas em
alimentos dietéticos, suplementos
nutricionais, dietas protéicas
especiais, alimentagao hospitalar,
bebidas para atletas e produtos
farmacéuticos.

Proteimax 90 e Samprosoy 90 sdo
as Unicas proteinas isoladas de soja
fabricadas em todo o hemisfério Sul,
responsavel pela lideranga no
mercado nacional.

Imunocastragio - A estratégia para se produzir carne de alta qualidade sem
o odor sexual, em suinos machos inteiros

r que é o odor sexual de macho
Jinteiro e como ele diminui a
qualidade da carne?

Este odor sexual apresenta-se como
um desagradéavel odor parecido com
transpiracdo, odor fecal e/ou de

urina, quando a gordura ou carne
provenientes destes animais inteiros
é cozida. O odor é raramente
detectado em carne proveniente de
fémeas suinas ou animais
sexualmente imaturos.
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Entretanto nem todos os animais
com a mesma idade e peso vao
apresentar o odor estranho. Além
disso, nem todas as pessoas sdo
capazes de detectar os
componentes reportados como os
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causadores destes odores. Com
isso, nem todas as carcagas com
odor vio ser “ofensivas” aos
consumidores.

Os dois componentes responsaveis
pela reducgéo de qualidade da carne
associada ao odor estranho sdo o
escatol e a androstenona. A
concentragdo de ambos é alta a
nivel de gordura dos animais em
relagdo aos animais ndo-castrados e
as fémeas. O método mais comum
para o controle do odor € a
castragdo cirtrgica. Entretanto,
existem muitas duvidas em relagéo
ao bem-estar animal sobre a
castracdo e as substanciais
vantagens dos machos inteiros
versus os castrados. Muitos paises
vém tentando descobrir um método
alternativo do controle do odor
sexual.

Nova estratégia para
garantia de carne de alta
qualidade e mellhora na
eficiéncia de produgdo

A alternativa que melhora a,
eficiéncia produtiva, mantem a
qualidade e controle do odor sexual
¢é a de manter os animais inteiros e
vacinar contra LHRH (horménio
estimulador do hormdnio
luteinizante). Este método permite
que o animal desenvolva todas as
suas fung¢des de animal inteiro
durante grande parte da sua vida.
Quando a vacina é administrada
poucas semanas antes do abate as
fungdes dos testiculos s&o
rapidamente inibidas. A
conseqléncia da parada das
funcgdes testiculares é a diminuigéo
do odor sexual.

Neste trabalho foram avaliados os
efeitos da vacinagdo de animais
comprovadamente com odor em

andlises quimicas e analise
sensorial.

M¢étodos

Um LHRH sintético foi conjugado
com uma proteina e misturado a um
adjuvante, aprovado para o uso em
alimentacgédo de animais “Large
White”, Landrace cruzados que
foram separados para vacinagdo e
grupos-controles ndo vacinados.

O grupo dos animais vacinados
recebeu duas doses de vacina (2ml)
aplicados subcutaneamente na
altura do pescogo, 6 semanas e 3
semanas antes do abate. Nenhuma
reagao adversa foi notada nas
vacinagdes.

Os animais foram abatidos com
115kg de peso vivo e os lombos
foram coletados e congelados a
-20°C até a sua utilizagdo na
avaliagdo sensorial.

Avaliagdo sensorial

Uma equipe de consumidores
nao-treinados, constituida de 30
individuos foi utilizada tanto para as
amostras cozidas quanto para as
amostras assadas. A carne dos
animais vacinados, ndo-vacinados
(controle) e fémeas foi incluida.
Foram preparadas amostras
originarias de 8 animais.

Cozimento e apresentagdo
da amostra

A carne foi cozida em forno elétrico
até 260°C durante 8 minutos e
cortada em cubos de 2,5cm. Cada
painelista recebeu amostras
provenientes de 6 animais (dois
animais de cada tratamento) e cada
animal foi analisado por seis ou nhove
painelistas. Tomou-se a devida
precaug¢ao para que os painelistas
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recebessem as amostras quentes
durante as avaliagdes para facilitar a
detecg¢do dos odores.

A REML analise (PATTERSON,
THOMPSON, 1971) foi utilizada
para se determinar o nivel de
diferenca significativa entre os
tratamentos. O teste de BARTLETT
para homogeneidade de varidncia
foi usado para comparar a variagdo
em animais entre cada tratamento.
Todos os grupos foram testados ao
nivel de 5% de significancia.

Resultados e discussdo

Os resultados deste experimento
estdo em concordancia com outras
demonstragdes ja realizadas com a
vacinagédo contra LHRH, que foi
altamente eficiente na parada da
estereoginese e houve uma
conseqUiente redugdo da
concentragdo na gordura, tanto da
androstenona quanto do escatol.

A concentragdo de androstenona em
niveis superiores a 0,5ug/g esta
associada com um odor mais
“ofensivo” para pessoas mais
sensiveis a androstenona. Em
animais néo-vacinados, a
androstenona estava acima do limiar
em 6 dos 8 animais. Em contraste,
todos os animais vacinados tiveram
concentragdes de androstenona
bem abaixo do limiar sensorial (ver
dados Tabela 1). Igualmente, o
escatol nos animais vacinados ficou
em niveis inferiores ao limiar de
0,20u9/g.

A concentragido do escatol maior
que 0,2pg/g na gordura esta
associada com o odor ofensivo para
pessoas que tém sensibilidade ao
escatol. Em animais-controle, o
escatol foi geralmente alto e em 2
individuos ficou abaixo de 0,2nug/g
(ver Tabela 1).
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TABELA 1. Médias e desvio-padréo do peso vivo, peso dos testiculos,
concentragdo de testosterona no sangue e no tecido adiposo,
concentragdo de escatol e androsterona em animais controle e

vacinados, machos inteiros

Peso vivo Peso dos Testosteronal Escatol |Androstenona
(kg) testiculos (g) (nmoll) (ng/g) (mg/g)
Vacinados | 118.7+5.1 | 31511637 § 0.39+0.13 0603:71 0.22+0.08
Nao 0.146 +
vacinados 113.56+9.3 | 4855+625 8.7 +£3.45 0.285 0.87 + 0.45

Nao existe nenhum efeito da
vacinacgdo sobre o peso vivo no
abate.

Na avaliagédo sensorial da carne, os
painelistas detectaram um forte odor
estranho (odor sexual) e sabor
estranho nas amostras provenientes
dos animais ndo-vacinados mais do
que nos animais vacinados e porcas.
N&o houve diferenga significativa
entre os trés grupos na
aceitabilidade do sabor da carne;
entretanto, os animais
nao-vacinados tiveram baixas
médias (baixa média indica alta
aceitabilidade). Para aceitabilidade
menor do odor, o grupo controle teve

uma menor aceitabilidade que
porcas, mas a média dos vacinados
nao teve diferenca significativa
comparada com os nao-vacinados e
com as porcas.

A avaliagdo sensorial demonstrou
que os painelistas nao perceberam
nenhuma diferencga significativa em
relacdo ao odor e cor entre os trés
grupos.

Conclusdes e significado
industrial

Este estudo demonstrou que a
qualidade da carne dos suinos
machos inteiros pode ser
substancialmente melhorada pelo

uso de vacinas anti-LHRH para
eliminar o odor sexual. A vacina
contra LHRH é altamente efetiva na
redugéo da concentragdo de
androstenona e escatol para valores
abaixo do limiar sensorial.

Quando a carne proveniente de
animais vacinados foi analisada para
odor, por avaliagdo sensorial,
descobriu-se ser dificil a distingdo
entre carne proveniente de fémeas.

Esta vacina promete ser de facil
manejo, a qual, quando usada em
estagios estratégicos de producgio,
ird trazer vantagens aos produtores,
principalmente substancial melhora
na eficiéncia de produgéo para
“marketing” de animais inteiros, de
qualquer peso, com confianga que
sejam “livres-de-odor”. Atualmente,
estudos estdo sendo realizados para
se determinar métodos para que se
possa produzir a vacina
comercialmente.
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Associados CTC

Abatedouro BEIRA RIO Ltda

Abatedouro e Frigorifico TRES PONTES Lida.
AD'ORO Alimenticia e Comercial Ltda.

AGROBASF - Agroindustrial do Baixo S&o Francisco Ltda.
Avicola PAULISTA Ltda.

BRASLO Produtos de Carne

Cia. Brasileira de Distribuico - EXTRA Hipermercado.
Cooperativa Central de Laticinios do Parana - BATAVO.
COMAVE - Comércio e Inddstria Ltda.

Comércio e Industria de Carnes Floresta Ltda.
Cooperativa Agropecuaria Holambra

DAMM Prod. Alimenticios Ltda.

DIPLOMATA Agro Industrial S.A.

DIVITAL - Indistria e Comércio Ltda.

FEIRAO DA CARNE Ltda.

FMC do Brasil ind. e Com. Ltda.

Francis Biazon Gonzalez

FRICOCK - Frigorificagdo, Avicultura, Industria e Comércio Ltda.
FRIGOSTRELLA do Brasil

FRIGOR HANS - Industria e Comércio de Carnes Ltda.
Frigorifico ATIBAIA Ltda.

Frigorifico AVES DE LINDOIA Ltda.

Frigorifico CARDEAL Ind. e Com. Ltda.

Frigorifico IBIUNA Ltda.

Frigorifico ITARUMA Ltda.

Frigorifico JOSE BONIFACIO Ltda.

Frigorifico MARBA Ltda.

Frigorifico MARTINI Ltda.

Frigorifico PRIETO Ltda.

Frigorifico SAO GABRIEL Ltda.

FRIGOSCANDIA Equipamentos Ltda.

FRINORTE - Frigorifico Norte Ltda.

FRIOGEL Industria Alimenticia Ltda.

FRIPAGO - Frigorifico Paragominas S/A

Granja ITAMBI Ltda.

Granjas MARA S.A.

GRACE Produtos Quimicos e Plasticos Ltda.
Inds. GESSY LEVER Ltda. - Div. Lever Industrial
Industria e Comércio de Conservas Ubatuba Ltda.
Industria de Conservas GAIOTTO & PILON Ltda.
IPE Agro-Avicola Ltda.

KORIN Agropecudria Ltda

KRAKI, Kienast e Kratschmer

Laboratérios PFIZER Ltda. - Divisdo Agropecudria
LECHEF S/A - IndUstria Alimenticia

L.M. Ind. Com. de Alimentos SA

LUFE - Indastria e Comércio de Linguiga Ltda.
Matadouro Avicola FLAMBOIA Ltda.

OSATO AJINOMOTO Alimentos S/A

PEZPAN Comércio Internacional Ltda.
PYNENBURG Agro Pecudéria Ltda.
REFERENCIAL Engenharia e Planejamento Ltda.
PURAC SINTESES Ind. Com. Ltda.

SANTISTA Alimentos S.A.

SBI - Systems Bio Industries do Brasil Ltda.
Seghers Hybrid do Brasil Agropecuaria Ltda.
SOAVE - Sociedade do Nordeste SA
RHODIA - S/A

WHITE MARTINS - Gases Industriais

VAGRO - Varig Agropecudria S/A

VISKASE Brasil Embalagens Ltda.
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