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ATIVIDADES DE TREINAMENTO: PRIORIDADE NO CTC

Uma das atividades mais relevantes do Centro de
Tecnologia da Carne do ITAL, cuja importéincia passa fre-
qilentemente desapercebida por estarmos vinculados a
pesquisa e desenvolvimento € a de treinamento. Por treina-
mento entendemos num sentido restrito, o estagio de indivi-
duos em nossas instalagdes por um determinado periodo de
tempo e, no sentido mais coletivo, a realizagdo de cursos,
seminarios ¢ simposios.

No atendimento individual de estudantes université-
rios, particularmente aqueles das dreas de Engenharia de
Alimentos, Medicina Veterinaria, Farmacia-Bioquimica e
Nutricao de 4° ¢ 5° anos tém realizado estagios no CTC ao
longo do ano escolar, quando a distincia o permite, ou nos
periodos de férias. O CTC atende em média 10 estagiarios
universitarios por més. Esses estudantes se originam de
diferentes regides do Estado de Sido Paulo ¢ também de
outros Estados como Parani e Santa Catarina. Tivemos,
neste ano, um estudante de Portugal ¢ outro do Peru.

O CTC/ITAL também colabora com os colégios
técnicos da regido de Campinas, tendo quase que perma-
nentemente trés ou quatro estagidrios de nivel médio em
tempo integral desenvolvendo-se nas andlises quimicas de
carne e nas técnicas de elaboragdo de produtos carneos.

Esses estudantes participam ativamente com a “mao
na massa” nos projetos em andamento no CTC, auxiliando
nas operagoes de processamento, na realizagio de anélises
e trabalhos de campo. Também tém oportunidade de apro-
fundar seus conhecimentos tedricos realizando pesquisas
bibliogréficas, de interesse do CTC ou do pesquisador
orientador, na literatura disponivel no CTC ou na biblioteca
do ITAL.

dos passou pelo CTC, grande parte deles sendo posterior-
mente contratados por nossas principais indistrias de car-
ne. A melhor qualificagio desses profissionais para o setor
de carnes €, sem divida, uma das grandes contribuigdes do
CTC a Sociedade.

Nessa diregdo, o CTC vem procurando aprimorar ain-
da mais essa atividade, oferecendo um novo tipo de servigo
a inddstria, que € o estigio direcionado. Nessa forma de
estigio, a companhia seleciona alguns estudantes de tltimo
ano que tém interesse em contratar e, ao longo do ano € nas
férias, o estudante tem seu estagio direcionado, com ativida-
des de processamento e de estudos, para a 4rea em que a
inddstria pretende emprega-lo. Ao término do seu treina-
mento, o estudante estara plenamente capacitado a assumir
suas funcdes, encurtando o periodo de adaptagao na indis-
tria, necessario a todo recém contratado. Esse tipo de esta-
gio, oferecido mediante o pagamento de uma taxa mensal,
também esta aberto a profissionais de grau médio egressos
dos colégios técnicos.

Na oferta de treinamento de alto nivel, o CTC vem
mantendo estreita colaboragido com a FEA da UNICAMP,
orientando oito estudantes de mestrado e doutorado na 4rea
de tecnologia de carnes, possibilitando que esses pos-gra-
duandos desenvolvam suas teses nos laboratorios e plantas
do CTC/ITAL.

Em suma, treinando estudantes de 22 grau e universi-
tarios, originarios de colégios técnicos ou universidades, ou
de empresas formando pos-graduandos, o CTC/ITAL cola-
bora para colocar no mercado recursos humanos capacita-
dos a elevar o grau tecnoldgico em nossas indistrias de
carne.

Nos tltimos cinco anos, mais de uma centena treinan- Nelson José Beraquet
CONTEUDO
Texturadacarnedepeitode frango . . . . . . . .. 2
Gases usados para insensibilizagdode aves . . . .. ... ... 3
Manuseando as mat€rias-primas CAIMEAS . . . . . . . . oottt it e e e e e e e e 4
Usodenitritoe nitratona Alemanha . . . . ... . . e e e e 5
O valor nutricional da carme € produtos CAMMEOS . . . . . o . o i e e 7

COMISSAO EDITORIAL

Expedito T.F. da Silveira, Hana K. Arima, Jane Ap. Gomes, Jussara C.M. Della Torre, Maria Teresa E.L. Galvio, Nelson José

Beraquet, Roseane B. Passos, T4nia Mara J. Lopes




m—— CTC - TecnoCarnes

TEXTURA DA CARNE DE PEITO DE FRANGO

A carne ¢ um dos alimentos no qual a textura € uma
caracteristica dominante. O termo textura pode apresentar
diferentes defini¢oes. Mas, quase todas incluem o conceito
de que a textura engloba as propriedades do material que
estdo relacionadas com seus componentes estruturais que
sdo detectéveis pelo sentido psicoldgico (mastigabilidade,
dureza, etc).

Antes da publicagio do trabalho de SZCZESNIAK
(1963), que apresentou um sistema de classificagio para as
propriedades sensoriais de textura, muitos dos trabalhos
na area de carnes eram bascados em procedimentos
instrumentais de corte, compressao ou manipulagao da
amostra. Como a textura era encarada como uma
caracteristica genérica (macicz x dureza), muitas
pesquisas foram realizadas nessa diregéo.

Dentre os desenvolvimentos, foram elaborados
maquinas e procedimentos que serviram como base para
os equipamentos utilizados nos dias de hoje:
Warner-Bratzler, para cisalhamento ¢ o Allo-Kramer,
para cisalhamento e compressdo. Esses dois testes
resultam em valores simples que representam a forga
necessdria para cisalhar a amostra. A emergéncia de
valores miltiplos, como dureza, coesividade, elasticidade e
mastigabilidade esta relacionada com a caracterizagao
sensorial da textura, formando o perfil da textura. A
andlise do perfil sensorial de textura em carnes foi utilizada
inicialmente em produtos formulados, como os produtos
reestruturados.

Muitas pesquisas tém sido realizadas com o objetivo
de avaliar o comportamento da carne de frango com
relacdo a sua textura. Essas pesquisas englobam os fatores
de manuseio da amostra, como tempo de desossa e tipo de
cocgdo e também a comparagao entre os diferentes
métodos objetivos de avaliagao da textura.

LYON & LYON (1990) procuraram estabelecer
relagdes entre a medida objetiva de textura com a
avaliagao sensorial, analisando a carne do peito de frango,
submetida a diferentes tratamentos (tempo de desossa
“post-mortem” de 0, 2h, 6h e 24h e coc¢ao em embalagem
selada em agua a 85°C por 25 minutos ou em forno de
microondas até a temperatura interna atingir 80°C).

Os resultados da avaliagao objetiva do perfil de
textura indicaram efeito significativo do tempo de desossa
“post-mortem” (PM). Miusculos desossados 5 min PM
resultaram em carne mais dura quando comparados com
os tempos de desossa de 2, 6 ou 24h. Houve um aumento
significativo na maciez nos misculos desossados entre 2 e
6h PM mas os misculos desossados a 24h PM nio
diferiram dos muasculos desossados 2h PM.

Misculos desossados 5 min PM apresentaram
maiores valores de elasticidade quando comparados com

o tempo de desossa de 6 ou 24h PM.

Maiores valores de mastigabilidade foram
observados nas amostras desossadas apds S min PM
requerendo, com isso, maior forga de compressao.
Amostras desossadas apds 6h PM apresentaram valores
mais baixos de mastigabilidade.

As diferengas significativas entre os atributos
objetivos devido ao tempo de desossa “post-mortem”
indicam que as mudangas estruturais que ocorrem no
musculo podem ser detectadas pela andlise do perfil de
textura. No entanto, as mudangas ndo apresentaram
relagao linear com o tempo de desossa. Os misculos
desossados apds 6h PM apresentaram menores valores de
dureza, coesividade ¢ mastigabilidade quando
comparados com os outros tratamentos.

O método de cocgao também influenciou a medida
objetiva da firmeza. Amostras preparadas no microondas
foram consideradas mais coesas do que as amostras
cozidas em banho com 4gua, 0 mesmo ocorrendo com a
maciez.

A avaliacdo sensorial também detectou diferengas
entre os tempos de desossa PM. Misculos desossados com
5 min e 2h PM diferiram estatisticamente dos miisculos
desossados apos 6 e 24h em todos os parametros avaliados.
Os tempos de desossa de 6 ¢ 24h nao apresentaram
diferengas em todos os pardmetros.

Comparado com 0s outros tratamentos, o tempo de
desossa de 5 min PM resultou em carne mais coesa e mais
elastica, produzindo mais saliva durante a mastigagao e
maior dificuldade para engolir. Amostras desossadas a 5
min ¢ 2h PM foram consideradas mais suculentas na
compressao inicial quando comparadas com as amostras
desossadas a 6 e 24h PM.

Como na medida objetiva da textura, o método de
cocgdo também influenciou significativamente os
parametros de suculéncia e¢ mastigabilidade. Amostras
cozidas no forno de microondas foram consideradas
inicialmente mais suculentas ¢ também mais faceis de
engolir que as amostras cozidas em banho de dgua.

Os resultados obtidos por LYON & LYON (1990)
permitiram aos autores concluirem que tanto o tempo
“post-mortem” como o método de cocgio influenciaram
0s parametros sensoriais e as medidas objetivas da textura.
A relagdo dos parametros individuais nao mostrou
resultados conclusivos entre a medida objetiva e os
atributos sensoriais. Além disso, a complexidade da
textura para misculo intacto impede a elaboragao de
testes objetivos simples para prever o comportamento da
carne na boca. Logo, o perfil de textura fornecido pelo
aparelho INSTRON deve estar relacionado com alguns
componentes do musculo que afetam a medida de textura
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como um todo (provavelmente tecido conectivo). Testes
de cisalhamento podem estar relacionados com outros
componentes (provavelmente caracteristica das fibras).
Ainda, certos testes para umidade (capacidade de
retengao de agua, umidade total, etc.) podem ser
NECEsSArios.

Referéncia Bibliogrifica

LYON, B.G. & LYON, C.E. Texture profile of br‘oiler
Pectoralis major as influenced by post-mortem

deboning time and heat method. Poultry Science,
69(2):329-340, 1990.

Adaptagao e tradugio: GALVAO, M.T.E.L.

GASES USADOS PARA INSENSIBILIZACAO DE AVES

As propricdades de gases como narcoticos foram
reconhecidas h4 mais de cem anos atras. Seu uso tem sido
relatado para suinos €, menos comumente, para aves. O
desenvolvimento ¢ implementagdo da tecnologia de
atordoamento com gases foram dificultados por
conhecimento cientifico limitado, assim como pela falta de
interesse comercial.

Dois gases estao sendo utilizados atualmente nas
pesquisas de insensibilizagdo: CO; e argdnio.

Com a insensibilizagdo com gases a sangria é mais
eficiente porque ndo ocorre paralisia da musculatura do
coragdo. Salpicamento de sangue especialmente na carne
de peito € muito raro.

A indugao de inconsciéncia pelos gases nos frangos
pode ser rapida. Segundo varios pesquisadores as
convulsdes ocorrem quando os animais ja estdo
inconscientes, segundo os dados obtidos por testes com
EEG (eletroencefalograma).

A ativagao do sistema nervoso pode ocorrer
durante os estados iniciais do atordoamento com COz
podendo acelerar a sangria.

Quando as aves sao atordoadas com CO;z (33 a
36%) estas retém uma percentagem baixa de sangue nos
cortes da carcaca € uma percentagem elevada de sangue
nos Orgaos internos. Recomendam-se concentragoes de
CO; para atordoamento numa faixa de 50 a 55% para o
abate de aves individualmente, ou menos que 1% de Oz (ar
substituido por argdnio) usado com 2 min de exposigéo.
Investigagdes com aves individuais indicaram que um
aumento na concentracao de CO2 acima de 65% aumenta
a incidéncia e rigor das convulsdes. Estas convulsoes
podem causar quebradura de asas.

Concentragdes adequadas de gases (CO2 e
argbnio) estdo sendo pesquisadas. MOHAN RAJ et al.
(1990) utilizaram as seguintes concentragdes e tempo de
atordoamento comparado com atordoamento elétrico,
como mostra o Quadro 1.

Pesquisas iniciais t€ém indicado baixa incidéncia de
fraturas nos ossos da regiao peitoral (escapula, coracéide
e clavicula) quando os frangos de cortes foram atordoados
com 45% de CO2 e 2% de Oz (ar) em comparagio com

atordoamento elétrico MOHAN RAJ et al, 1990b).

QUADRO 1. Concentragao de gases no atordoamento por
gases.

Método de Concentracao de gds (%) Duracio (seg)
atordoamento’ ou corrente (mA)
CO2 47 + 2 120
o7 2403 120
elétrico 107 + 1 4

1 n = 80 aves/método de atordoamento

2 Concentracao de argbnio (90,4%) foi calculada indiretamente pela
medigido do contetdo de oxigénio

MOHAN RATJ et al. (1990)

No atordoamento com CQO3, as aves apresentaram
convulsdes mais severas a 55% que a 45% de
concentragao. O aumento da concentragio do CO;
resultou na elevagdo da percentagem de aves com 0ssos
quebrados, mas nao influenciou no nimero de ossos
quebrados por ave.

Recomenda-se que as aves devam ser mortas ao
invés de atordoadas pelos gases, evitando-se probiemas
como a recuperagido da consciéncia e dificuldades de
retirar as aves das gaiolas; corte de pescogo pode ser
realizado mais facilmente, assim como a obtengao de
carcagas relaxadas. Pode-se pensar que nessas aves, sem
sangria imediata os problemas de baixa qualidade da
carcaga aumentariam como apresentagdo de avermelha-
mento na ponta das asas e hemorragia nos musculos. Nao
obstante, numa experiéncia com uma demora de mais de 3
min. na sangria nao foram verificados efeitos significativos
na qualidade de carcaga.

O miisculo P. major de frangos de corte atordoados
eletricamente tem elevado pH a 20 min post-mortem. Para
argdnio, o pH foi menor e com o COz foi intermediario. As
diferengas entre as 3 médias foram estatisticamente
significativas (P < 0,001). A 24 h, o misculo de P. major
dos frangos de corte atordoados por corrente elétrica e
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argbnio tem valores de pH similares, sendo
significativamente maior que o pH dos frangos de corte
atordoados por CO; (Quadro 2). A indugao de
atordoamento por anoxia (auséncia do oxigénio) com
argdnio nos frangos de corte, mostraram uma queda inicial
do pH mais acelerada na carne de peito. Apresentando-se
pH de 5,91 a 20 min. post-mortem. Foi considerado que as
convulsdes andxicas ocorrem no estado de inconsciéncia e
que foram as responsaveis pela queda rapida do pH. E
possivel que convulsdes anéxicas destes tratamentos sdo
mais uniformes ¢ moderadas e ndo ocorre contragio
muscular quando comparado com convulsdes tetinicas
produzidas pela estimulagao elétrica.

QUADRO 2. Comparagao de métodos de atordoamento
da qualidade de carne de frangos de corte.

Caracteristicas Método de atordoamento Signifi
CcOo2 Argdnio elétrico difer. médias
Qualidade da carne
pH 20 min post-mortem 6,37 5,91 6,56 rer
pH 24 h post-mortem 5,77 5,81 5,83 *
Queda do pH (20min a 24h) 0,60 0,10 0,73 hiid
Perda de cozimento (g/kg) 262,50 260,70 259,90 N.S.
Textura (kg forga) 2,02 1,80 2,19 *
Cor (CIE espago Lab)
L* 54,77 52,74 54,75 i
a* 1,49 2,06 1,79 »
b* 0,25 -0,44 -0,31 N.S.

***P < 0,001;** P < 0,01;* P < 0,05
MOHAN RAJ et al. (1990)

No miisculo de peito de frango atordoado com
argbdnio, a tensdo do rigor acontece rapidamente na
carcaga a quente e se esta tensao foi reduzida por um
resfriamento répido pode-se produzir carne de peito
macia dentro de 1 hora apo6s abate,

A queda répida do pH (inicio acelerado da glicolise
post-mortem) nio afeta a perda de cozimento e textura do
misculo de peito. Presumivelmente, a exposigio a anoxia

induzida pelo argdnio durante o atordoamento criava uma
condigdo anaerdbica no tecido muscular e as convulsdes
andxicas que ocorrem durante este periodo de
resfriamento sio relativamente curtas.

A textura € muito melhor no peito de frangos de
corte atordoados com argdnio, comparado aos 4kgf
considerado como limite de maciez.

A incidéncia de ossos quebrados foi maior para
atordoamento elétrico, intermediaria para CO2 ¢ menor
para atordoamento por argbnio. Contusdes ndo foram
encontradas nas carcagas de frangos atordoados com CO3
e argbnio; no entanto, as que foram atordoadas com
eletricidade apresentaram incidéncia de contusdes no
misculo do peito, particularmente nas partes profundas
do misculo.

Referéncias Bibliogrificas
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Adaptagdo e traducdo: CONTRERAS, C.J.C.

MANUSEANDO AS MATERIAS-PRIMAS CARNEAS

As matérias-primas cérneas sdo 0os componentes
mais caros de um produto cérneo e, geralmente, as mais
varidveis. Deve-se ter sempre em mente que é impossivel
elaborar um produto de alta qualidade quando as
matérias-primas sdo de baixa qualidade. Por isso, &
importante inspecionar, medir e manusear as
matérias-primas cuidadosamente, especialmente durante
os periodos do ano em que_a temperatura € bastante alta.

Recepgio

Quando as matérias-primas chegam na planta de

processamento, deve-se seguir uma série de etapas para
garantir a qualidade do material que se estd comprando.
Em primeiro lugar, deve-se checar o peso das caixas ou do
lote. Pesos incorretos sugerem que o seu fornecedor deve
ser descuidado, ndo somente em quantidades mas também
em qualidade.

A aparéncia do produto também é muito
importante. Caixas contendo suco exsudado podem
indicar abuso de temperatura ou manuseio incorreto,
principalmente no que diz respeito a carne congelada.
Deve-se sempre checar a data de embalagem do produto,
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que ¢ uma indicagao do seu frescor.

Antes de ser utilizado, o material deve ser checado
pedago por pedago em uma mesa de inspec¢do para
assegurar a auséncia de materiais estranhos,
principalmente metais. Apesar desse processo implicar em
um aumento de custo ele ird prevenir reclamagoes pelos
consumidores ou até mesmo governamentais.

A inspec¢do da matéria-prima pedago por pedago
oferece a oportunidade de se retirar areas descoloridas ou
com coagulos de sangue. Nessa etapa pode-se também
retirar o carimbo da Inspegao Federal, que, caso
permaneg¢a no material pode causar rejeigdo pelo
consumidor devido a sua tinta. A inspe¢ao da pega também
permite que seja efetuada separagdo das carnes por
diferenga de coloragdo, o que é uma vantagem para os
processadores de presunto, ja que diferengas de coloragao
em uma mesma peca depreciam a aparéncia do produto.
Para produtos como salame, a inspeg¢ao da matéria-prima
pedago por pedaco contribui para uma melhor limpeza
com a retirada de depositos de gordura e tenddes,
produzindo, com isso, uma matéria-prima de alta
qualidade.

A temperatura do material também deve ser
medida em mais de um ponto e anotada. Pode-se
estabelecer padrdes e conscientizar seu fornecedor da
importincia da temperatura. Geralmente temperaturas
acima de 2,2°C para material fresco e acima de -15°C para
matéria-prima congelada devem alertar-nos para possiveis
problemas de qualidade do produto.

Qualquer evidéncia de odores desagradaveis, areas
descoloridas ou limpeza excessiva podem indicar que o
material foi manuseado de forma incorreta. Se
estabelecermos padrdes microbiolégicos para a
matéria-prima, amostras para determinagao da contagem
total, assim como a contagem de microrganismos
especificos, como coliformes devem ser coletadas na
chegada do material.

A presenga de descoloragdo pode indicar o
desenvolvimento da rancidez. Nesses casos, a andlise
quimica do nivel de malonaldeido (Teste TBA) deve ser
realizada. O problema de rancidez ¢ extremamente critico
em matérias-primas que sdo destinadas & elaboragdo de
embutido seco, salsichas e mortadelas pouco
condimentadas.

Uma medida simples e que pode ser bastante
importante especialmente para carne suina pode ser
realizada pela cocgdo da carne magra e da gordura em um
recipiente fechado com uma pequena quantidade de 4gua.
Pelo cheiro dos componentes volateis liberados no vapor
d’dgua pode-se detectar a presenga de odores rangosos.

E muito comum e importante a medida da
composi¢do da matéria-prima, especialmente do material
graxo pois reclamagdes relacionadas com excesso de
gordura na matéria-prima podem ocorrer.

Manuseio

Uma vez que a matéria-prima tenha sido recebida e
medidas e amostragens tenham sido tomadas deve se
seguir algumas préticas de manuseio. Por exemplo, a
estocagem de aparas requer controle de estoque e
temperatura. Deve-se ter certeza de que o estoque esta
sendo controlado por rotagao e que as temperaturas entre
-1,0 - 0,0°C para material fresco e -23,0 - -18,0°C para
material congelado estdo sendo mantidas. Nao se deve
permitir flutuagdes de temperatura na estocagem de
produtos congelados.

Referéncia Bibliografica
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Adaptacao e tradugdo: GALVAO, M.T.E.L.

USO DE NITRITO E NITRATO NA ALEMANHA

O consumo per capita de carne e produtos carneos
na Alemanha desde 1980 & superior a 90kg, sendo que 50%
da carne disponivel sdo transformados em produtos.
Conhece-se ao redor de 600 classes de produtos carneos
fazendo uso em 95% deles de nitrito ou nitrato como
substancia de cura.

Desde 1930 permite-se a adi¢ao de nitrito de sodio
em produtos cdrneos somente na forma de sal de cura, na
proporcao de 0,5 a 0,6% e o restante 99,5 a 99,4% de
cloreto de sodio (sal comum). Esta mistura € feita desde
1934 somente em estabelecimentos autorizados.

Desde 1972, o Instituto Federal de Pesquisas em
Carnes da cidade de Kulmbach tem investigado a
influéncia da utilizagao de nitritos e nitratos em produtos
carneos nos aspectos quimico, tecnoldgico, microbioldgico
¢ de satde piblica, a fim de regulamentar os seus usos.
Neste estudo utilizaram-se produtos representativos €
tipicos inoculados por microrganismos abrangendo os
cozidos (figados e sangue), emulsionados, embutidos crus,
presuntos crus, conservas ¢ produtos estaveis a
temperatura ambiente. O objetivo era diminuir a adi¢io
destes aditivos para o minimo indispensdvel, sem, no
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entanto, ter como proposito a sua total proibigao.

O nitrito € uma substancia altamente reativa que
possui muitas propriedades desejiveis e indesejaveis.
Dentre os efeitos desejaveis tem-se a formagdo da cor e
aroma tipicos de produto curado; atua como antioxidante
e € uma substancia de conservagao bastante eficaz, pois a
cada ppm (parte por milhdo) de nitrito que se agrega a
menos aos produtos carneos se diminuiu também um
pouco a estabilidade microbioldgica destes alimentos.
Contudo pensava-se em uma possivel diminui¢io do nivel
de nitrito adicionado, considerando-se a caracteristica
indesejavel do nitrito de formagdo de nitrosaminas
(composto carcinogénico).

Uma vez que os consumidores da Alemanha estdo
atentos a todo o residuo nocivo nos alimentos, bem como
as nitrosaminas em produtos carneos, estes consumidores
esperavam que se produzisse uma limitagao do uso destas
substdncias de cura.

Apbs extensas investigagoes sugeriu-se redugio da
adi¢do de nitrito em aproximadamente 20%, passando-se
oficialmente em 1980 a utilizar 0,4 a 0,5% de nitrito de
sodio misturado ao sal comum. Assim, agregava-se ao
redor de 220 toneladas de nitrito de s6dio por ano aos
produtos cdrneos e com a nova legislagao passou-se a
utilizar somente 180 toneladas. Deste modo, o contetido de
nitrito residual foi reduzido ¢ ndo deve exceder 100ppm
nos produtos carneos, em geral, e no caso de presuntos
crus (devido a secagem) se toleram 150ppm. Exemplos
desta redugdo sao apresentados no Quadro 1.

QUADRO 1. Quantidade de nitrito adicionado aos
produtos carneos com a utilizagéo de sal de cura,

Produtos Sal de cura com 0,5-0,6%  Sal de cura com 0,4-0,5%

de nitrito de sdédio* de nitrito de sdédio**

Embutidos crus 150ppm 125ppm
Emulsionados 100ppm 80ppm
Cozidos 90ppm 75ppm
Conservas 50-115ppm 40-95ppm

*Quantidades utilizadas de 1930 a 1980
**Quantidades utilizadas a partir de 1981

Com esta regulamentagio reduziu-se também a
utilizagdo de nitrato para a cura dos produtos carneos.
Anteriormente, o nitrato podia ser agregado a todos os
produtos carneos; agora pode ser utilizado somente nos
presuntos crus grandes e para embutidos crus maturados
por tempo prolongado (pelo menos quatro semanas), nao
sendo permitida a sua utilizagdo em outros produtos
carneos. Isto decorre do fato de que os presuntos crus de
grande tamanho (especialmente os presuntos com 0sso)
apresentam maior risco de botulismo. Por isso é permitida
para presuntos crus grandes a adi¢ao de 600ppm de nitrato
potassico ou a mistura de 300ppm de nitrato potassico com
o sal de cura (em ambos 0s casos, o contetido residual de
nitrato e nitrito inferior a 600ppm expresso como nitrato
potassico). Determinou-se também permitir a adigao de
300ppm de nitrato potdssico quando ndo se usa
simultaneamente o sal de cura para embutidos crus com

maturagao prolongada (pelo menos 4 semanas). O
contetido de nitrato e nitrito residual nos produtos desta
classe ndo deve ultrapassar 100ppm (expresso como
nitrato potassico). Este contetido residual, levando-se cm
consideragao a secagem dos embutidos, vem a ser bem
generoso, especialmente com a utilizagdo de culturas

“starter”. Para os produtos cdrneos dietéticos com baixo

contetido em sddio, pode-se empregar, no lugar do sal de

cura, 300ppm de nitrato potassico (conteudo residual de

nitrito e nitrato expresso como nitrato potassico inferior a

100ppm).

Acredita-se que a diminuigao de 20% na adicao de
nitrito nio atua negativamente sobre a qualidade e
durabilidade dos produtos carneos. Esta conclusao
bascia-sc em trés observagoes:

1. Os ensaios experimentais demonstraram que se pode
compensar a diminui¢cdo de nitrito por meio do
aquecimento ¢ resfriamento dos produtos. Tem-se
recomendado para os diferentes produtos temperaturas
apropriadas de aquecimento e resfriamento (Quadro
2). O cumprimento destas recomendagdes nao é
obrigatério, no entanto, elas sdo amplamente seguidas
ja ha alguns anos.

QUADRO 2. Sugestdes para a cocgao ¢ refrigeragao de
produtos carneos.

Produtos Quantidade de Tratamento  Tempceratura de
nitrito adicionado* térmico armazenamento

Conservas totais 40ppm Fc: 4,0-5,5 Nao necessita

refrigeracao

Trés quartos

de conserva 75-80ppm Fe: 0,6-0,8 10°C

Semiconservas 9Sppm 15min. 68°C 5°C

Temperatura interna
Emulsionados
e cozidos 75-80ppm 70-85°C 5°C

Temperatura interna

Embutidos crus 125ppm Nao € usual Nao necessita

refrigeracao

* Adigao de nitrito de acordo com a nova legislagdo

2. Na Alemanha sdo oferecidos tradicionalmente alguns
produtos denominados “brancos”, nos quais nao se
adiciona nitrato ou nitrito que sao produzidos e
armazenados similarmente aos outros produtos carneos
curados. Esta classe de produtos “brancos” representa
aproximadamente 5% da produgdo total € nao sio
considerados de alto risco em relagao as toxiinfecgdes
alimentares, mesmo considerando a salmonelose € o
botulismo.

3. Tem-se ainda que em décadas anteriores agregava-se 30
a 50% menos nitrito nos produtos cdrneos pois
costumava-se misturar o sal de cura (contetido 0,5 a
0,6% de nitrito de s6dio) com sal comum na proporgao
1:1. Utilizava-se também 0,1 a 1,0% a mais de sal
comum. Pelo que parece, a escassa adi¢do de nitrito nao
causava problemas nem tampouco durante a Segunda
Guerra Mundial, quando néo se dispunha de suficientes
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instalagdes para refrigeragdo. No Quadro 3 mostra-se, de
forma comparativa, a adigdo anterior e atual de nitrito ¢ sal
comum nos produtos carneos alemaes.

QUADRO 3. Quantidade de sal comum e nitrito* de sédio
adicicionado aos produtos cirneos antes e apds 1980.

Produtos Adigao  Quantidade  Quantidade Portanto, em 1944
adicionada adicionada
em 1980 em 1944
Embutidos crus Sal 2,6-3,0% 2,6% Até 0,4% menos de sal comum
Nitrito  135-156ppm 67ppm  43-50% menos nitrito
Emulsionados Sal 1,7-1,9% 1,8-26% 0,1-0,7% mais de sal comum
Nitrito 88-99ppm 47-67ppm  32-47% menos de nitrito
Cozidos Sal 1,6-1,8% 2,6-2,8%  1,0% mais de sal comum
Nitrito 83-94ppm 67-72ppm  19-23% menos de nitrito
Conservas Sal 1,0-2,0% 1,2-2,0%  Até 0,2% mais de sal comum

Nitrito  52-104ppm 31-52ppm  40-50% menos de nitrito

*Considerando 0,52% de nitrito de sédio no sal de cura

Tem-se a opiniao de que no futuro deve ser desen-
volvido um maior nimero de produtos carneos que ndo
necessitam de refrigeragdo nem utilizam o nitrito como
meio de conservagdo mas somente uma escassa quanti-

dade para a formagdo da cor, aroma e agao antioxidante.
Para se obter estas caracteristicas sensoriais desejadas dos
produtos carneos sera suficiente uma adigio de nitrito de
nao mais que 50ppm. A estabilidade microbioldgica destes
tipos de produtos cirneos poderia ser alcancgada,
regulando-se de forma correspondente o valor da
atividade de 4gua (aw) e o valor do pH dos produtos.
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O VALOR NUTRICIONAL DA CARNE
E PRODUTOS CARNEOS

Nos 1iltimos anos, a populagao vem, de uma maneira
geral, se interessando cada vez mais pelas questdes
nutricionais.

Apesar de sabermos quais sdo as substincias
necessdrias a vida que devem ser absorvidas pela
alimentagao, muita pesquisa ainda € necessaria nessa area.
As opinides sobre a ingestdo de carne e produtos carneos
variam desde “desnecessdria”, “prejudicial a saide” e
“importante constituinte na dieta”. Na verdade, nio é
necessdrio ingerir nenhum alimento em particular (nem
mesmo a carne), mas € necessario ingerir um certo nivel de
nutrientes. Esses niveis de nutriente nao sdo os mesmos
para todas as pessoas e variam com a idade, sexo e peso.

Os nutrientes podem ser divididos em
macronutrientes e micronutrientes. Os macronutrientes
incluem as proteinas, gorduras, carboidratos e agua,
enquanto os micronutrientes sdo formados pelas
vitaminas, minerais e elementos presentes em tragos.

Quase todos os alimentos contém uma mistura de
véarios nutrientes a diferentes concentragoes e podem ser
divididos em alimentos com alto teor de carboidratos,
gordura ou proteina, tomando como base o nutriente
presente em maior quantidade.

Como macronutriente, a carne magra contém, em
média, cerca de 75% de agua, 21-22% de proteina, 1-2%
de gordura, 1% de mineral e menos de 1% de carboidrato.

O contetido de proteina, com seu alto valor
biologico, ¢ uma propriedade positiva da carne. O alto
valor bioldgico da proteina é determinado pelo seu
contetido de aminoécidos essenciais. A deficiéncia de um
dos oito aminoacidos essenciais pode acarretar distarbios
metabolicos. A proteina animal apresenta valor biologico
maior que a proteina vegetal devido & composi¢io de
aminodcidos. Uma mistura de diferentes proteinas
(vegetais e também animal) geralmente aumenta o valor
biologico e uma dieta variada €, sem davida, a melhor
forma de se evitar um suprimento de aminoécidos
desbalanceado.

A gordura na carne é encontrada principalmente no
tecido gorduroso e aqui, deve-se distinguir a gordura de
cobertura (tecido gorduroso subcutineo), a gordura
intermuscular e a intramuscular, sendo essa tltima
denominada gordura de marmoreio. A quantidade de
gordura intermuscular e de cobertura vai variar, depen-
dendo do tipo de limpeza e corte que € feito. O aumento
do marmoreio ocasiona aumento do teor de gordura da
carne. Mas deve-se mencionar que o aumento do
marmoreiro &, em certa extensao, & desejavel ja que carnes
com maior teor de gordura intramuscular (marmoreio)
apresentam melhor sabor, suculéncia e maciez.

Cerca de metade dos 4cidos graxos presentes na
carne s3o insaturados. No entanto, esses dcidos graxos
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insaturados sdo, em sua maioria, monoinsaturados, o que
nao acontece com a gordura vegetal, e apresentam altos
contetidos de 4cidos graxos com mais de uma insaturagio.

A carne € o principal componente dos produtos
carneos. Logo, a composi¢do quimica dos produtos
carneos vai depender da quantidade de carne magra e de
gordura utilizada na formula¢io com o0 aumento do teor de
gordura o teor de umidade do produto decresce.

A carne também ¢ um alimento muito rico em vita-
minas, contendo vitaminas soldveis em agua do grupo B
como as vitaminas B1, B2, B6 € B12. As vitaminas soliiveis
em gordura, como a A ¢ D sdo encontradas no figado.

Juntamente com as vitaminas, a carne e 0s produtos
cérneos contém quase todos os minerais importantes para
o homem, como o fésforo e o potassio. A relagio do
potéssio e s6dio na carne € particularmente favoravel ja
que o nivel de s6dio € baixo. Esse fator se torna de extrema
importancia na dieta de pessoas que ndo podem ingerir
altos teores de sddio, como os hipertensos. J4 os produtos
carneos apresentam alto teor de s6dio devido a adigdo de
sal durante o processamento por razdes tecnolégicas.

A carne também ¢ um excelente fornecedor de
zinco e ferro. A importancia do ferro presente na carne
baseia-se no fato de que esse mineral é mais facilmente
absorvido do que o ferro presente nas plantas.

No entanto, a carne nido contém s6 componentes
desejaveis, mas também componentes que, em altas
concentragdes, devem ser evitados por um determinado
grupo de pessoas. Dentre esses componentes €stao o
colesterol ¢ as purinas.

O colesterol € uma substincia presente na membrana
da célula de todas as células animais. A carne magra contém,
em média, cerca de 70mg de colesterol/100g. Em produtos
carneos, o teor de colesterol varia com o teor de gordura.

As purinas, da mesma forma que o colesterol,
podem causar problemas a certas pessoas, por
participarem a formagao do 4cido firico. Algumas pessoas
nao conseguem excretar o dcido urico formado ¢ terao
problemas como a gota. E por isso que o conteido de
purina ¢ dado em mg de 4cido trico produzido/100mg. A
carne magra contém cerca de 150mg de 4cido 1rico/100g,
sendo considerada um alimento com teor de purina

~ moderado.

Como visto, o consumo de carne e produtos carneos
contribui para 0 bom fornecimento de proteina, ferro,
zinco, vitamina A e vitaminas do complexo B. Mas esses
produtos também sdo responsaveis pelo consumo
excessivo de gordura, sodio, purina e colesterol. Deve-se
ressaltar, no entanto, que as quantidades de sédio, purinas
e colesterol na carne e produtos carneos nio representam
nenhum risco adicional & saide de pessoa com peso e
metabolismo normais.
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