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Caracteristicas do processo de
resfriamento de carcacas bovinas

A acao do frio inibe/retarda o
crescimento de microrganis-
mos € a velocidade das reacbes
quimicas em geral. Entéo, a
temperatura é um fator de selecao
que, se bem manejado, podera
favorecer o objetivo principal e
minimizar as alteracdes
indesejaveis. Em algumas ocasioes
os objetivos parecem conflitantes.
Por exemplo, enquanto o
abaixamento da temperatura é
desejavel para reduzir a atividade
de patdgenos, simultaneamente,
acaba reduzindo a atividade de
enzimas proteoliticas e retardando
0 processo de maturacao
(indesejavel).

Nos abatedouros, o resfriamento
de carcacas é fundamental para
assegurar a qualidade final da
carne e seus produtos. A
temperatura interna na regido mais
distante da superficie deve ser
reduzida a 5°C, ou menos, no
menor tempo possivel. Os paises
europeus exigem que a
temperatura interna atinja 7°C em
24h apos o abate de bovinos.
Porém, se o resfriamento for muito
rapido, podera ocorrer o
encurtamento pelo frio, cujos

José Ricardo Gongalves

efeitos séo prejudiciais para a
maciez da carne.

Geralmente ha probabilidade de
ocorréncia deste fenébmeno se a
carcaga bovina é resfriada a 10°C
enquanto o pH cai a 5,5 e o rigor
comeca (VARNAM &
SUTHERLAND, 1995). O fenbmeno
ndo pode ser totalmente evitado,
mas a manutengéo do musculo a
15-16°C durante o inicio do rigor
minimiza os seus efeitos (JUDGE et
al., 1989). A questao é dimensionar
0 risco para o crescimento
microbiolégico em tais condicoes.
Assim sendo, a solugdo € manter
uma velocidade de resfriamento de
modo que satisfaca,
simultaneamente, ambas as
necessidades.

Os principais fatores que afetam a
velocidade de resfriamento
dependem das caracteristicas da
carcaca (ou produto) e do meio de
resfriamento.

Na carcaca, as propriedades
termofisicas (calor especifico,
densidade e condutividade
térmica), dimensodes, peso, forma
geométrica e quantidade superficial
de gordura sdo os mais
importantes.
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. No meio de resfriamento, destacam-

" se a temperatura e a caracteristica
- do meio utilizado (ar, gases, agua

- ou superficie metalica).

- As propriedades termofisicas estao
- relacionadas com a temperatura e

. composicéo centesimal,

" principalmente umidade e gordura.

" Na pratica, carcagas mais leves e

- com menor espessura de gordura

- superficial, submetidas a

- temperaturas mais baixas, resfriam-
. se com maior rapidez. Com base

" nos coeficientes de transferéncia de
- calor, a agua (ou salmoura) é um

- meio que pode proporcionar um

- resfriamento mais rapido do que o

. ar natural ou forgado. Vale lembrar

" que a manutengdo de uma

- determinada temperatura depende

- da quantidade de carcacas (ou

- produto) e do espagcamento entre

. elas.

. As carcagas bovinas sdo mais

- afetadas pela desidratagdo que no
- caso de outros animais. Sabe-se

- que o resfriamento produz a perda
- de peso por evaporagao (perda

. econdmica) e pode causar a

" desidratagéo excessiva na

- superficie da carcaca (perda de

- qualidade), devendo ser

" minimizado.

- A elevacdo da umidade relativa do
. ar favorece a reducéo da perda de

peso, mas também contribui para o
desenvolvimento de bactérias, o
que é indesejavel.

Um balanco deve ser feito entre os
dois requisitos, considerando-se
ainda que a evaporacao contribui
para a queda de temperatura da
carcaga.

No Brasil, CIA & FELICIO (1978)
estudaram o resfriamento de
carcacas com ar a 0 e 4°C, até
atingir 10°C no ponto mais interno,
e concluiram que:

e \elocidades de ar acima de 1m/s
pouco afetam o tempo de
resfriamento e a perda de peso.

* A relagdo entre o peso da
carcaca e o tempo de resfriamento
é linear.

* A estimulagéo elétrica acelera o
rigor mortis, permitindo a agilizacao
do processo de resfriamento.

Um dos problemas que mais afetam
a qualidade da carcacga durante o
resfriamento esta no
dimensionamento das instalacbes
frigorificas. Geralmente, quando as
camaras sado grandes o sistema de
frio € programado para atingir uma
temperatura interna bem inferior
aquela que seria adequada para
concluir satisfatoriamente a
operacao, sob o argumento de que
€ preciso suportar a carga térmica
até o carregamento das ultimas

carcagas. Contudo, esta suposta
“reserva de frio” causa uma
diferenca de temperatura maior nas
primeiras carcacas, potencializando
a ocorréncia do encurtamento pelo
frio. Em contraste, as ultimas
carcagas a entrar na camara
estardo menos sujeitas a este
fendbmeno, mas poderao encontrar
condicbes favoraveis ao
desenvolvimento microbiolégico em
razao da elevagdo da temperatura.
A solugéo ideal esta nos sistemas
projetados para manter uma
diferenca de temperatura mais
uniforme entre as carcacgas e a
camara de resfriamento,
preferencialmente numa faixa de
valores que desfavorega a evolugcao
dos fend6menos indesejaveis,
anteriormente citados.
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Preservacao de carne fresca em embalagens
‘ativas e atmosfera modificada

j Atualmente é muito bem
conhecida a importancia da

. embalagem, a qual torna o alimento

" mais conveniente e também mais

- seguro, sobretudo, sob o ponto de

- vista microbiolodgico, biolégico e

- quimico. Desta forma, a embalagem

. se tornou um elemento

" indispensavel no processamento de

- alimentos, garantindo maior vida util

E

a este produto. De modo a atender
a crescente demanda da industria,
na ultima década, ocorreu um
consideravel desenvolvimento das
embalagens utilizadas em
alimentos. Dentre as tecnologias
desenvolvidas para a industria de
alimentos, a embalagem com
atmosfera modificada conduziu, nos
ultimos vinte anos, a evolugéo da

Renata Bromberg

preservagao de alimentos frescos e
minimamente processados, em
especial, para carnes e produtos
carneos. Nesta tecnologia, uma
atmosfera é gerada, injetando-se
uma mistura gasosa inicial
predeterminada. Esta combinagao
sofre mudancas como resultado de
diversas variaveis do produto,
incluindo-se:
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e penetragdo do oxigénio, didxido
de carbono e vapor d’agua através
do material da embalagem;

e transmissdao do oxigénio, didxido
de carbono e vapor d’agua através
do lacre e estruturas defeituosas;

e temperatura do material utilizado
na embalagem, podendo levar a
pequenas alteracbes na penetracédo
dos gases;

e area superficial e espessura do
material da embalagem.

Todas estas alteragdes podem
afetar a associagdo microbiana com
o produto e, como consequéncia,
pode-se alcancar uma extensdo da
vida util do alimento. Apesar desta
importante vantagem oferecida pela
tecnologia de embalagem de
alimentos sob condi¢cbes de
atmosfera modificada, existe uma
preocupacgao crescente em relacao
ao crescimento e sobrevivéncia de
patégenos psicrotroficos
microaerdfilos. Desta forma,
barreiras adicionais devem ser
utilizadas de modo a se garantir a
seguranca de tais alimentos.
Embalagens “inteligentes”,
“interativas” ou “ativas” sédo termos
que vém sendo utilizados para
descrever um novo conceito
referente as estruturas da
embalagem. Podem ser definidos
como um tipo de embalagem que
altera as condicoes de
acondicionamento, de modo a
estender a vida util ou melhorar a
segurancga e propriedades
sensoriais, mantendo ao mesmo
tempo, a qualidade do alimento.
Uma vez que a maioria dos
sistemas de embalagens consiste
de seu material e espaco-livre que
envolvem o alimento, agentes
antimicrobianos podem ser
incorporados no material da
embalagem. Esta incorporacéo
ocorre inicialmente no material de
embalagem, possibilitando a
migracdo deste agente
antimicrobiano no alimento através
de sua difuséo ou liberagédo por
meio de evaporagédo no espago-

livre. Esta Ultima técnica pode ser
realizada com dleos essenciais que
sao volateis e considerados
alternativas seguras aos
conservantes quimicos. Além disso,
esta pratica vem ao encontro das
demandas atuais dos
consumidores, que requerem
alimentos naturais ou processados
de forma branda. Embora, a
aplicacédo desta tecnologia
apresente limitagcdes devido aos
aspectos referentes ao flavour e
também pelo fato de que sua
eficiéncia é limitada pelas
interacbes com os componentes do
alimento, sua aplicagdo em
embalagens ativas pode ter grande
importancia.

Recentemente, foi publicado um
estudo sobre a avaliagcdo da eficacia
de compostos volateis de 6leo
essencial em combinagao com
embalagem com atmosfera
modificada em carne bovina fresca
(Skandamis & Nychas, 2002). Os
atributos sensoriais, microbioldgicos
e fisico-quimicos da carne fresca
armazenada a 5 e 15°C foram
influenciados pelo efeito combinado
dos compostos volateis do 6leo
essencial de orégano e por
acondicionamento deste alimento
em diferentes composicoes
gasosas (40% CO./30 % N./30%
0,, 100% CO,, 80% CO.,/20% ar,
vacuo e ar). Os resultados
indicaram uma extenséo da vida util
das amostras de carne dependendo
das condi¢des de embalagem, de
acordo com a seguinte ordem de
importancia: ar < vacuo < 40% CO,/
30 % N,/30% O, < 80% CO,/20% ar
< 100% CO,. A extensdo da vida util
pode ser resultante do efeito
sinergistico dos compostos volateis
do dleo essencial de orégano e
efeito da embalagem com atmosfera
modificada sobre as caracteristicas
microbiolégicas e fisico-quimicas da
carne. Na verdade, ambas as
barreiras podem promover ou
retardar o crescimento de
microrganismos deterioradores

(contagem total de bactérias
psicrotréficas, Brochothrix
thermosphacta, bactérias lacticas,
Pseudomonas, Enterobacteriaceae,
leveduras). O perfil de crescimento
dos microrganismos foi idéntico nas
duas temperaturas de
armazenamento, no entanto, notou-
se que a 15°C o processo de
deterioragdo ocorreu mais
rapidamente. A eficacia do dleo
essencial de orégano em carnes
embaladas sob atmosfera
modificada é evidente, sendo que
uma diferenca na concentragcao
populacional de microrganismos
deterioradores das amostras
tratadas comparativamente ao
controle foi de 1 a 2 log,, ufc/g. O
efeito do dleo essencial volatil foi
mais pronunciado sobre as
alteragdes fisico-quimicas
ocasionadas pela associacédo
microbiana nas amostras de carne.
O dleo essencial de orégano, assim
como misturas gasosas contendo
40% CO./30 % N,/30% O, e 100%
CO, retardaram o consumo de

glicose e lactato, ambos indicadores .

de deterioracao aerdbia da carne.
Outros metabdlitos, como os acidos
lactico e férmico, também
apresentaram alteracbes. A
presenca do dleo essencial
contribuiu para a manutencao da
aparéncia da carne por um periodo
mais prolongado, efeito este mais
pronunciado em temperaturas
inferiores. Uma vez que as
propriedades sensoriais das
amostras de carnes néo revelaram
alteracoOes, € interessante que
outras pesquisas sejam realizadas
para que se determine o potencial
deste composto em retardar o
processo de deterioracdo em
alimentos.
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Novos processos

em duvida, a mais fundamental
demanda colocada na

- producéo e manufatura de alimento
. é sua seguranca inquestionavel

" com respeito a saude. A

- preservacgéo de alimentos ndo esta
. restrita a métodos bioldgicos e

" quimicos, mas pode também ser

: atingida com um grande numero de
" processos fisicos incluindo técnicas
- térmicas, tais como a esterilizagcao
. e a pasteurizagéo e resfriamento,

' congelamento e secagem.

- Especialistas como o Professor

. Dietrich Knorr da Universidade

" Técnica de Berlin (TU), entretanto,

- prevéem um aumento na impor-

. tancia de processos alternativos. O
- cientista de alimentos e sua equipe
. no Instituto para Biotecnologia de

" Alimentos e Tecnologia de Processo
-na TU estdo atualmente trabalhando
. na otimizagdo dos chamados

- métodos “ndo-térmicos”. Estes

- incluem tratamento com alta-

. presséo e o uso de radiacdo

- eletromagnética e ultra-som.

" Alta pressdo contra bactéria

" A aplicagéo de alta presséo

- hidrostatica é o mais promissor dos
. métodos. A preservagao por meio

- de alta presséo originou-se no

. Japao. Os primeiros produtos

" preservados usando esta técnica —

- geléia de morango e kiwi — foram

. langados em 1990. Desde entao,

" produtos tratados com alta pressao
- tém também alcancado mercados

Vol. XIll = n° 3 — mai.-jun. 2003
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" Europeus — na Franga (suco de

laranja) e Espanha (presunto
cozido), por exemplo. No Reino
Unido, o processo foi mais longe,
com homogeneizadores de alta
pressao (3.500 bar) sendo usado
em combinacdo com tratamento
térmico suave (55°C) para a
pasteurizacao de leite.

para preservacao de alimentos

Tradugdo e adaptacdo: Eunice A. Yamada
Fonte: Anénimo. Fleischwirtschaft International, p.18, 1/2003.

A introdugcé@o do Novel Food Act de
1997 tem fornecido uma estrutura
legal Européia para estas novas
tecnologias, que requer o teste e
aprovacao de produtos antes de
serem oferecidos no mercado. A
primeira aplicacéo para tal aprova-
cao foi feita na Franca em setembro
de 1998, e referia-se a preparacao
de fruta tratada com alta pressao.

Pressdes de até 10.000 bar séo
necessarias para o tratamento e
sdo geradas e exercidas no
alimento embalado por meio de
transferéncia de forca via um meio
liquido. Desta forma, a vida util de
sete dias do puré de abacate
processado convencionalmente,
estocado a temperaturas de
refrigeracéo pode ser estendida
para 44 dias, por exemplo. As pré-
condigcbes para atingir uma distribui-
cao igual é que o alimento tenha um
componente liquido e que nao exiba
espacos de gas. Alimentos liquidos
como sucos podem ainda servir
como seu préprio meio de
transferéncia de pressao.

Comparando-se com processos
térmicos convencionais, este método
oferece vantagens decisivas. A
pasteurizacdo em baixa temperatura
assegura que o alimento retém suas
propriedades sensoriais como cor,
sabor e aparéncia. Um numero de
fatores contribuem para a inativagéo
dos microrganismos. Em geral, o
aumento da pressao causa
alteragbes morfologicas (estrutural) e
rompe processos metabolicos nos
microrganismos.

Agua permanece na suda
fase liquida
Congelamento por pressao envolve

resfriamento do produto a uma
temperatura entre —12°C e —20°C a

uma pressao de 4.000bar. Devido a
alta presséo, a agua no alimento
permanece na sua fase liquida.
Quando a pressao ¢ aliviada,
instantaneamente ocorre a
cristalizacdo. Danos do tecido é
insignificante.

Os polissacarideos e proteinas
podem ser modificados pela
aplicacao de alta pressao. O
tratamento de alta pressédo tem
efeito na estrutura de fibras soluveis
em alimentos vegetais, por exemplo.
No organismo humano, estes séo
extremamente efetivos na ligacéo
da glicose e também tem um efeito
favoravel nos niveis sanguineos de
acucar de diabéticos. Em
experimentos, puré de tomate
tratado a presséo de 6.000bar
retiveram aproximadamente 15%
mais glicose que as amostras
controle n&o tratadas. Esta opcéo
de melhorar a retencao de glicose
por meio de tratamento por alta
presséo é de interesse para a
manufatura de alimentos funcionais
e alimentos adequados para
diabéticos.

Pulsos elétricos para baixas
temperaturas

A aplicagdo de pulsos
eletromagnéticos também permite
pasteurizacdo acontecer a baixas
temperaturas. Uma distingédo deve
ser feita aqui entre o uso do
processo de pulso de luz para
esterilizacao de superficie e o
processo elétrico de alta voltagem
para a esterilizacdo de alimentos
fluidos que podem ser bombeados.
Ambos processos inativam os
microrganismos por meio de
radiacao eletromagnética. A alta
intensidade do pulso de energia ou
luz leva a destruicdo da membrana
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celular e, entdo, a morte do
microrganismo. Este processo tem
sido patenteado nos Estados
Unidos para a preservacao de
alimentos liquidos, em particular
para o tratamento de alimentos
dietéticos, sucos de frutas e ovo
liquido. A luz ultravioleta continua
esta atualmente sendo usada para
a esterilizacdo de material de
embalagem e certos grupos de
alimentos.

Sob condi¢bes adequadas, os
novos métodos suaves referidos
acima oferecem vantagens
decisivas na preservagao de
alimentos e sdo uma alternativa
pratica para pasteurizagdo em
ambiente pressurizado. Eles nao
podem, entretanto, substituir a
esterilizagao, a medida que os
esporos séo largamente resistentes
a altas pressoes. As propriedades
estruturais do alimento sdo também

afetadas pelo tratamento de alta
pressao. Até agora, entretanto, as
possibilidades para a modificacao
de proteinas e polissacarideos tém
sido arduamente colocadas em uso.

Embora esse conhecimento ainda
esteja incipiente, existe o interesse
em direciona-lo para pesquisa em
tecnologia de carnes, talvez nos
processos de cozimento e
pasteurizagdo, muito comuns na
industria de carnes.

Zoonvutrientes - carne e produtos cdrneos, uma
nova abordagem nutricional

A carne, assim como outros
produtos de origem animal, tais
como o leite, exerce uma
contribuicdo importante para a
dieta, especialmente em paises em
desenvolvimento, onde o acesso
aos produtos industrializados é
mais restrito devido a aspectos
socioecondmicos.

A importancia da carne na dieta
deve-se ao seu elevado teor de
proteinas com alto valor bioldgico,
aliada a sua composicao em
aminoacidos que complementam
aqueles fornecidos pelas proteinas
de origem vegetal. O valor nutricional
da carne na dieta esta relacionado
ainda com o fato de ser uma boa
fonte de zinco e ferro, além de
inUmeras vitaminas do complexo B.

Apesar do indiscutivel valor da
carne na dieta, ndo se pode
considerar que esta seja essencial,
ou seja, é viavel uma dieta saudavel
sem produtos de origem animal,
porém torna-se necessario um
conhecimento profundo de nutricdo
e composicao dos alimentos, para
que seja realizada uma selecao
adequada dos que deverao compor
esta dieta. Pequenas quantidades
de produtos de origem animal
suplementam ou complementam

uma dieta baseada em alimentos de
origem vegetal.

Embora os beneficios da carne
sejam bem conhecidos, vém sendo
levantados problemas relacionados
ao seu consumo, especialmente em
relacéo a ingestdo excessiva de
gorduras saturadas, riscos de
envenenamento devido ao
processamento inadequado,
presenca de residuos quimicos
provenientes de praticas agricolas
ou de produgao animal duvidosas,
entre outros fatores.

Assim, ao longo da histéria os
produtos de origem animal tém sido
uma forma eficaz de converter
biologicamente os vegetais em
produtos de origem animal, com
valores nutricionais diferenciados. O
que os cientistas vém se
perguntando é “Qual seria o
diferencial dos produtos de origem
animal que tornaria seu valor
nutricional unico?”. Se nos
basearmos somente no fato de
serem boas fontes de proteina,
calorias, minerais e vitaminas,
estariamos sendo tendenciosos,
pois alimentos de origem vegetal,
desde que consumidos de forma
orientada, poderao fornecer estes
nutrientes essenciais.

Ana Lucia da Silva Corréa Lemos

A ciéncia moderna da nutricado vem
sendo direcionada para além da
definicdo dos nutrientes essenciais
e suas respectivas quantidades de
ingestao recomendadas. Hoje, os
objetivos das investigagdes
cientificas estdo direcionados para
o conhecimento da genética e sua
relacdo com o metabolismo, para o
conhecimento das biomoléculas
presentes no alimento e que sao
necessarias para a manutengéo da -
salde dos individuos. A manutengéo -
da saude tem um apelo imenso, é
muito facil falar, mas extremamente
complexo de se atingir.

Com os avancos da ciéncia da
nutricdo, a dieta que
verdadeiramente contribui para a
manutencéo da saude deve incluir
alimentos que protejam os
individuos do estresse, de toxinas e
patégenos; promovam crescimento,
desenvolvimento, maturacéo e
adaptacao ao meio ambiente e,
finalmente, permitam uma
regulacao metabdlica ideal para um
6timo desempenho sob varios
aspectos da vida.

Disponibilizar alimentos que
atendam as novas exigéncias
nutricionais significa ndo sé
encontrar novos ingredientes

l Vol. XIll = n° 3 — mai.-jun. 2003
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. alimenticios, mas também descobrir
" a acao biolégica das moléculas

- presentes naturalmente nos

- alimentos. Isto vem sendo realizado
- através da observacao da evolugao
. dos animais, que mostra inumeros
" exemplos de biomoléculas que

- foram selecionadas naturalmente

. para exercerem estas funcoes

- especificas. As pesquisas

. cientificas vém revelando

" descobertas interessantes, tais

- como a de carboidratos que se

. ligam a toxinas eliminando-as do

* organismo, ou proteinas que

. promovem o crescimento de

" bactérias benéficas ou comensais,
- as quais competem com as

. patogénicas; ou ainda lipidios, que
“ melhoram o desempenho do

- sistema imunoldgico.

. O estudo destas moléculas e sua

" funcionalidade revela a

- complexidade dos biopolimeros e

. sua acao, que sao muito mais
~amplas do que a unidade estrutural
- ndo essencial que as compdem. A
" compreensao destas estruturas

- permitira aos cientistas

. desenvolverem uma nova geragio
* de alimentos que podera cumprir a
- promessa de manutencao da

" saude.

" Zoonutrientes sdo componentes

- presentes exclusivamente em

. tecidos animais que s&o

" consumidos por outros animais

- como alimento e que permitem

- beneficios de ordem nutricional,

- além do fornecimento de energia.

. Esta classe de nutrientes n&o inclui
" as vitaminas, 0s minerais e outros
- nutrientes essenciais que nao sao
_ sintetizados pelos animais. No

* grupo dos zoonutrientes estao

- incluidos:
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. Vitaminas essenciais

" sintetizadas pelos animais (ex:

- vitamina D).

- e Compostos que melhoram a
. estabilidade, a distribuicao, a

- absorcao, a utilizacdo ou a acéo
. dos nutrientes essenciais.

e Compostos que modificam as
funcgdes intestinais (velocidade da
digestéo, absorcao e metabolismo).

e Compostos que alteram as
respostas metabdlicas de dietas e
promovem controle metabdlico
amplo.

e Compostos que modificam o
crescimento, a atividade metabdlica,
a competicado, a patogenicidade e a
toxicidade de microorganismos.

e Compostos que alteram agéo,
absorcao ou secrecéo e toxicidade
de determinados compostos,
venenos e fatores antinutricionais.

e Compostos que sdo moléculas
indicadoras, ou alteram a atividade
de sistemas indicadores.

e Compostos que estimulam os
orgaos dos sentidos e modificam o
processo de alimentagdo e as
consequéncias deste.

E importante destacar que s6 é
considerado zoonutriente aquele
que for obtido através de
concentracdo ou modificacdo de
nutrientes essenciais em tecidos
animais.

Os zoonutrientes estdo presentes
em alimentos consumidos
rotineiramente, provenientes de
invertebrados, peixes, aves, répteis
€ mamiferos.

Classificam-se os zoonutrientes em
trés tipos:(1) aqueles que sao
consumidos pelos descendentes do
animal, (2) aqueles que estao
presentes nos tecidos animais e
atuam somente quando consumidos
como alimento e (3) aqueles que
estdo presentes nos tecidos
animais com determinadas fungdes
mas, quando ingeridos, apresentam
uma atividade diferente da original.

Funcionalidade dos zoonutrientes e
seus beneficios para a saude

Na visao tradicional de saude,
considerava-se que as doencgas de
ordem nutricional eram causadas
exclusivamente pela deficiéncia de
nutrientes essenciais. O
fornecimento destes nutrientes

especificos promoveria a cura da
doenca. Ainda nesta abordagem
tradicional, considera-se que se
pode prevenir doengas provocadas
pela caréncia de nutrientes através
do fornecimento de alimentos
contendo todos os nutrientes
essenciais. As ciéncias da nutricao
e de alimentos tém alcancado
sucesso na definicdo dos nutrientes
essenciais e dos disturbios
provocados pela sua caréncia, bem
como na caracterizacao das
fungdes bioquimicas dos nutrientes
essenciais, o que foi realizado
inicialmente através do
estabelecimento da ingestéao diaria
recomendada para cada um deles e
que foi recentemente revisado na
definicéo da ingestéo dietética de
referéncia.

Atualmente, os cientistas estao
redirecionando suas pesquisas para
uma abordagem nutricional
conjunta, dieta e saude, ampliando
assim os conceitos de nutrientes
essenciais e as consequéncias de
suas respectivas deficiéncias.
Assim, a abordagem das pesquisas
recentes em dieta moderna e saude
obijetiva:

e Promover a regulagao
metabdlica, evitando doencas que
surgem do desbalanceamento
metabdlico crdnico, tais como
obesidade, doencgas cardiacas,
osteoporose e diabete tipo 2;

e Permitir respostas imunolégicas
a patégenos endémicos e impedir
intolerancias e alergias a
compostos normalmente presentes
no ambiente;

e Proteger os individuos contra
patégenos, toxinas e estresses.

Estes objetivos s6 podem ser
alcangados através de uma
estratégia diferente da utilizada na
descoberta dos nutrientes
essenciais.

De alguma forma, a descoberta dos
nutrientes essenciais ndo era muito
complexa, requeria a eliminagéo do
nutriente em questao da dieta de
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animais e, se este fosse essencial,
a deficiéncia causaria alteragdes
fenotipicas mensuraveis em todos
os individuos daquela espécie, em
quaisquer circunstancias. Por outro
lado, os beneficios de nutrientes
nao-essenciais, nao
necessariamente se fazem
presentes de forma mensuravel em
todos os individuos e em quaisquer
situacdes. Isto equivaleria a dizer
que, um determinado nutriente,
capaz de proteger o individuo de
um estresse especifico, s6 podera
ser detectado, ou mesmo avaliado,
quando o individuo for exposto ao
respectivo estresse especifico.
Desta forma, as pesquisas em
nutricdo estdo desenvolvendo
novas estratégias que permitam a
identificacdo dos nutrientes
benéficos e a compreensao de
como e quando eles atuam. Como
resultado da pressao evolutiva, os
animais produzem moléculas com
caracteristicas especificas, o que
vem direcionando as pesquisas em
zoonutrientes. Através de técnicas
biomoleculares se busca a
inovagao tecnoldgica na area de
alimentos. Os resultados destes
estudos recentes esta permitindo a
descoberta de novos ingredientes
provenientes de diversas fontes de

alimentos (microorganismos,
vegetais e animais).

A Tabela 1 apresenta de forma
ampla alguns exemplos de
zoonutrientes e suas respectivas
contribuicbes para a saude.

Nesta nova abordagem nutricional,
observa-se que inimeros
compostos considerados
zoonutrientes ja foram estudados
em leite. Quanto a carne, apenas
alguns compostos vém sendo
estudados, merecendo destaque
carnitina, taurina e creatina,
pertencentes a classe dos
aminoacidos, além dos acidos
graxos poliinsaturados em
pescados.

Funcionalidade de
zoonvuirientes da carne

E consenso que a carne é uma
excelente fonte de proteinas,
particularmente devido a sua
composicado em aminoacidos
corresponder as necessidades
destes nutrientes nos animais. Além
dos aminoacidos essenciais para a
sintese de proteinas nos animais
superiores, a carne contém outros
aminoacidos, tais como a taurina,
que néo sao encontrados ou sao
escassos no reino vegetal. Apesar

Tabela 1. Classes de zoonutrientes e seus beneficios na dieta.

Classe Zoonutriente

das evidéncias sobre a influéncia
que a taurina exerce em varios
processos metabdlicos, desde o
efeito nos niveis de colesterol, no
funcionamento do mecanismo
imunolégico e na digestao, nao se
compreende ainda seu mecanismo
de acado (LOMBARDINI &
SCHAFFER, 2002). A taurina é um

acido sulfénico metilado encontrado -

em quantidades milimolares em
varios tecidos, mas néo se
incorpora as proteinas durante a
sintese destas. E considerada um
aminoacido essencial para os
gatos, o Unico animal que nédo
consegue sintetiza-la. Por outro
lado, inUmeros beneficios advindos
de sua suplementacdo vém sendo
documentados em varias doencas,
incluindo-se a epilepsia.

A creatina, um derivado de

aminodcido, amplamente distribuido

nos tecidos animais, ainda
apresenta estrutura e funcdes
pouco compreendidas. Sendo uma
fonte alternativa de fosfato ativado,
a creatina monofosfato tem sido
indicada para incrementar a

capacidade de produgéo de energia .

pela célula em atividades fisicas
intensas (VOLEK, 1997). Uma vez
que os seres humanos tém
capacidade de sintetizar creatina,
nao € muito claro como uma

Funcao endégena

Beneficios

Aminoacido Carnitina Carne Transporte de acidos Melhora as fungdes da
orgéanicos mitocéndria

Peptidio Lactoferricina Lactoferricina/leite Constituinte do leite Probidtico antimicrobiano

Proteina Hemoglobina Tecidos animais Transporte de oxigénio Disponibilidade de ferro

Oligossacaridio | Varias espécies

Leite e glicoconjugados

Probidtico e receptor de
microorganismos patégenos

Contribui com a microbiota
intestinal

Glicoproteinas | Mucina Leite e glicoconjugados | Liga-se a patdgenos Ligacao a patégenos
Glicolipidios Gangliosidio Leite, tecidos nervosos | Lipidio de membrana Anticancerigeno liga-se a
GM1 patégenos
Acidos graxos Ac. 10 hidroxi Geléia real Nutricdo da larva Antimicrobiano
2 decendico
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. suplementagdo exdgena deste

" nutriente aumentaria sua

- concentragdo no musculo. Apesar

- disso, sob determinadas condigoes,
- a suplementacdo de creatina tem

. demonstrado efeitos metabdlicos

" coerentes com a melhoria do

- desempenho de esportistas.

- Outro derivado de aminoacidos,
~uma amina quaternaria zwiteriénica
- denominada carnitina, tem

. apresentado beneficios para a

" salde em alguns grupos de

- individuos. A carnitina é obtida a

_ partir da lisina ou da metionina pelo
* mecanismo denominado de novo

. sintese ou através da ingestdo de

iTraL apta
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alimentos considerados fonte
deste composto, tais como

carne, pescado, aves e leite
(KRAJCOVICOVA-KUDLACKOVA,
2000). Participa do mecanismo de
transporte de acidos organicos
através das membranas, sendo
alguns disturbios no metabolismo
de acidos graxos atribuidos a
defeitos neste mecanismo. O
aumento na ingestao de carnitina
tem demonstrado efeito sobre estes
processos metabdlicos, o que vem
sendo atribuido a sua sinergia com
0 acido alfa lipdlico no restabele-
cimento das fungdes mitocondriais.
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