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CTC na International Poultry Exposition

Centro de Tecnologia de Cames

(CTC) esteve presente na Gltima
Intemational Poultry Exposition, que
aconteceu em Atlanta (EUA) no periodo de
21 a 23 de janeiro, sendo considerada a
maior feira do mundo destinada
exclusivamente ao setor avicola. Este ano
o tema principal foi Enfrentando o desafio,
desta forma a U.S. Poultry and Egg
Association, organizadora do evento,
buscou, através de programas especiais,
manter o publico atualizado sobre os
problemas e oportunidades do mercado
agroindustrial avicola. A edigao deste ano
contou com 1135 expositores distribuidos
em dois pavilhoes, sendo um deles
destinado exclusivamente as empresas
relacionadas aos setores de abate e
processamento da came de aves.
A presenca expressiva das empresas
brasileiras reafirma a posi¢do de
destaque do Brasil no setor avicola
mundial, onde somos 0 segundo maior
exportador de carne de aves.
Entre os temas que foram objeto de
seminarios realizados paralelamente a
feira, foram discutidos os impactos
potenciais do virus da influenza H5N1,
recentemente isolado de aves e seres
humanos em Hong Kong. Os riscos,
embora remotos, vém sendo levados em
consideragiao pelo setor. Destacou-se
ainda a apresentagio sobre a situagao do
mercado avicola no que se refere a
importagéo e exportagdo, bem como as
tendéncias deste mercado. Notou-se a
importancia dada ao desempenho das
exportagbes brasileiras, além do Brasil ter
sido considerado o Unico pais com
potencial para exportar para os Estados
Unidos. A mudanga estrutural no mercado,
introduzida com a incorporacdo de Hong
Kong pela China, também foi objeto de
analise, bem como a tendéncia de declinio
nas exportagdes para o Japao.
‘Este quadro indica a grande importancia da
participagio de um centro de pesquisa em
uma feira deste género, nao s6 sob o

aspecto de atualizagio técnica, que
subsidia a transferéncia de tecnologia para
seus usuarios, mas também por
proporcionar uma visao das tendéncias
deste setor de atividades.

Neste contexto, se mostrou promissora a
participagdo do CTC em proximas edigdes
do evento, com um espaco para
apresentagdo de seu trabalho.

No que se refere a equipamentos inimeras
inovagdes foram apresentadas;
destacariamos desossadora para peito
totaimente automatizada, fornos para
cozimento por radio-frequéncia e
microondas. Observou-se uma tendéncia
marcante por equipamentos para
processamento de produtos de
conveniéncia, completamente cozidos. A
desossadora de dois estagios, que permite
retirada de carne moida no primeiro e
came desossada mecanicamente no
segundo, € um equipamento interessante,
podendo permitir agregar valor a carne de
aves.

Em relagao aos aditivos, destacaram-se
proteinas com alta capacidade de ligante,
permitindo a obtengdo de produtos
reestruturados sem o uso de equipamentos
do tipo massageador, entre outros.

A preocupacao das empresas com a
exigéncia do sistema de ARPCC pode ser
comprovada, tendo em vista a presencga
expressiva de empresas especializadas
neste servigo.

Os programas educativos desenvolvidos
pelo USDA nos Estados Unidos junto ao
consumidor destacaram-se como uma
acao a ser seguida pelo Brasil.

A participagio do CTC do ITAL, com dois
pesquisadores, em um evento desta
envergadura, esta em consonancia com
seus objetivos. Desta forma, continuamos
cumprindo nosso papel de colaborar com o
setor produtivo, gerando tecnologias,
servicos e produtos necessarios ao
progresso técnico e a sustentagio dessas
importantes atividades nessa época de
grande competicio entre empresas e
paises.

Marcelo Scharlack Corréa
Ana Lucia da Silva Correa Lemos
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Maciez de carne bovina. I - Contrafilés de vaca x macho inteiro (14
meses) x castrado (14 meses)

ARIMA, H.K.

s efeitos da idade e sexo na maciez

do contrafile (musculo longissimus
dorsi) de came bovina, assado até 65°C
intemos foram avaliados utilizando-se
medidas fisicas (componente miofibrilar

castrados), mas havia diferenca entre a
came de vaca e dos jovens, sendo a
forga necessaria para cisalhar (que tem
uma relagdo numérica negativa com a
maciez) maior para a carne de vaca,

das fibras, farinhosidade, residuc e
suculéncia (colunas, 4a 7,
respectivamente). A carne do macho
inteiro ndo diferiu significativamente do
castrado, exceto na farinhosidade.

TABELA 1. Medida de maciez em contrafilés bovinos.

Maciez instrumental (kg/cm?) Maciez Sensorial (extremos: 0 a 150)
Bovino 1.Componente 2.Componente tec 3.Pressao  4.Fragmentagao
e -Lomponer T rag 5.Farinhosidade  6.Residuo  7.Suculéncia
miofibrilar conjuntivo dentes fibras

Vaca 3,3a 3,2a 102,7f 98, 4f 124,0f 108,1f 107 4f
Macho inteiro 2,7b 2,6b 107,8f 107,9fg 119,8f 120,79 98,49
Castrado 3,5b 2,3b 118,3f 119,7g 112,7g 128,4g 95,99

EPM 0,03 0,04 0,79 0,86 0,73 0,81 0,81

Médias seguidas de letras diferentes, na mesma coluna.

diferem significativamente entre si (p<0.05).

EPM = Erro-padrdo da média.

Extremos da escala sensorial

coluna 3 - 0=muito dura a 150=muito madia,
coluna 4 - 0=muito diffcil a 150=muito facil,
coluna 5 - 0=muito farinhoso a 150=nada,

coluna 6 - 0=grande quantidade a 150=nenhum,
coluna 7 - 0=muito seca a 150=muito suculenta.

Descricdo dos termos sensoriais

Pressdo entre os dentes: pressdo percebida quando a came é comprimida entre os molares, nas duas primeiras mordidas.
Fragmentagao das fibras: fragmentacdo da came em pedac¢os menores sob a mastigagéo.
Farinhosidade: formag¢do na boca de um aglomerado pegajoso e borrachento da fragmentacdo da carne, durante a mastigacéo.

Residuo: estimativa da quantidade de tecido conjuntivo insollvel e/ou material insollivel que permanece na boca ap6s a came ser completamente

mastigada.

Suculéncia: estimativa da quantidade de liquido liberado pefa carne durante a mastigagéo.

e componente do tecido conjuntivo) e
sensoriais (a pressao dos molares,
fragmentac@o das fibras, farinhosidade
durante a mastigacao, residuo apos
mastigac&o e suculéncia).

Este experimento comparativo mostrou
que nao havia diferenca na maciez,
medida instrumentalmente, entre as
carnes de animais jovens (inteiros e

como pode ser visto nas colunas 1 e 2
da Tabela 1. A diferenga na maciez
sensorial das trés carnes nao foi
percebida quando avaliada no
parametro pressao entre os dentes
(coluna 3), mas foi percebida diferenca
significativa entre a came de vaca e do
castrado quando as carnes foram
avaliadas nos parametros fragmentag¢ao

Referéncia Bibliogrdfica

HUFF, E.J. & PARRISH, JR., G.C:
Bovine longissimus muscle
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sex. J.Food.Sci., 58(4):713-716,
1993.

Armazenamento da carne € seguranca do produto

contaminagc&o microbiana dos
tecidos destinados a producdo de
carne é indesejavel, porém esta é uma

consequéncia inevitavel do processo
pelo qual os animais vivos s&o
convertidos em carne para o consumo

2

BROMBERG, R.

humano. A carne fresca constitui-se num
substrato com condigbes 6timas para o
crescimento de muitos microrganismos,
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devido sua umidade, pH, riqueza de
compostos nutrientes e minerais, além
de fatores de crescimento. Portanto, a
maioria das contaminagdes microbianas
podem proliferar rapidamente se as
condigdes, principalmente de
temperatura e atmosfera gasosa, forem
favoraveis. Este crescimento bacteriano
podera causar uma deterioracao no
produto e, de acordo com o
microrganismo presente, podera causar
risco a saude. Consequentemente,
durante a etapa de armazenamento da
carne, deve-se criar condigdes
desfavoraveis a sobrevivéncia e ao
crescimento dos microrganismos
contaminantes.

Os métodos tradicionais de preservacac
de carnes incluem: secagem,
defumacao, cura, fermentacéo,
acidifica¢do, resfriamento, congelamento
e enlatamento. Todos estes processos
irdoc, com excecdo da reducio de
temperatura, produzir mudancgas
significativas nas caracteristicas
sensoriais da carne. Por outro lado,
existe uma discussao atual em relacéo a
segurancga alimentar de produtos
armazenados sob refrigeracéo e
embalados a vacuo ou com atmosfera
contendo diéxido de carbono,
considerando-se o crescimento de
bactérias deteriorantes ou a
sobrevivéncia de bactérias patogénicas.

A intoxicagdo alimentar é resultado da
ingestdo de alimentos nos quais houve
acumuio de metabdlitos téxicos como
consequéncia do crescimento
microbiano. Tais metabdlitos toxicos
podem ser tanto produtos de quebra
liberados do metabolismo de moléculas
precursoras presentes em alimentos,
como também da microbiota
deteriorante; ou estes podem ser
compostos do metabolismo secundario
produzidos por microrganismos
especificos através de determinadas
vias. O inicio da deterioragéo putrefativa
€ coincidente com a avaliagéo subjetiva
de “perda de frescor”. A presenca de

substancias originadas da decomposicéo
de carcagas sdo ricas fontes de
compostos conhecidos como aminas
biogénicas. As mais toxicas das aminas
biogénicas sdo a histamina e tiramina.
Em individuos saudaveis, tais compostos
s&o degradados durante a digestdo
pelas enzimas oxidase monocamina e
oxidase diamina. Conseqiientemente,
para que tais individuos apresentem
sintomas de intoxicag&o por aminas é
necessario a ingestao de quantidades
grandes desse composto. No caso da
ingest@o de doses menores, a
intoxicagdo s6 é manifestada caso exista
uma deficiéncia dos mecanismos de
catabolismo de ordem genética ou
farmacolégica. Evidéncias mostram que
niveis toxicos de tiramina podem se
acumular em came bovina embalada a
vacuo durante armazenamento
prolongado entre -2 e 2°C. Estudos
realizados na Nova Zelandia
demonstraram que sistemas de enzimas
descarboxilantes, capazes de converter
0 aminoacido tirosina em tiramina, se
encontram presentes em muitas
bactérias laticas que constituem a
microbiota deteriorante de carnes
resfriadas embaladas a vacuo. £
sugerido que as aminas produzidas na
came resfriada sdo termoestaveis e se
difundem da superficie, onde sao
originadas, até as partes mais profundas
do tecido. Assim, uma vez que estas
aminas sao formadas, estas ndo podem
ser eliminadas por aparas, lavagem ou
cozimento.

Na embalagem com atmosfera
modificada, o ar presente € substituido
por diferentes misturas gasosas para
regular a atividade microbiana ou
retardar a deterioracéo do produto. A
propor¢ac de cada componente gasoso
¢ fixo quando a mistura é introduzida na
embalagem, contudo, nenhum controle é
exercido durante a estocagem. No caso
de embalagem a vacuo, o ar é removido
da embalagem sem que ocorra a
substituic@o por outro gas. O didxido de

carbono (CO2), nitrogénio (N2) e
oxigénio (Oz2), sazinhos ou em
combinacao, sdo 0s gases mais
frequentemente utilizados para a
embalagem com atmosfera modificada.
O CO3 é soluvel em agua e gordura e é
o principal responsavel pelo efeito
bacteriostatico quando utilizado em
embalagens com atmosfera modificada.

A seguranga microbioldgica de carnes
resfriadas e embaladas com atmosfera
modificada é preocupante, pois a
supressao do desenvolvimento da
microbiota deteriorante causa um
prolongamento da vida-de-prateleira do
produto, mas pode permitir o
crescimento de patégenos devido a
simultanea redug&o da competicdo
microbiana. Ao mesmo tempo, pode
ocorrer a eliminagao das caracteristicas
organolépticas resultantes do
crescimento excessivo de
microrganismos, as quais sao muitas
vezes utilizadas como indicadoras da
qualidade do produto. A seguranca
desses produtos alimenticios pode
também ser comprometida através da
formacéo e acumulo de metabdlitos
téxicos microbianos durante a
estocagem. A reducédo do Oz e aumento
nos niveis de CO7 em alimentos
embalados pode estender a
vida-de-prateleira através da inibicdo do
crescimento de bactérias deteriorantes
aerbbias. Contudo, o crescimento de
bactérias psicrotréficas patogénicas
como Listeria, Vibrio, Aeromonas e
Yersinia pode nao ser evitado.

As bactérias mais comunente
associadas a infecgdes de origem
alimentar devido o consumo de carnes
estdo apresentadas na Tabela 1. Em
geral, as temperaturas de resfriamento
utilizadas durante a estocagem séo
inferiores ac minimo necessario para o
crescimento de patdgenos mesofilos.
Neste caso, a embalagem com
atmosfera de CO, ndo deveria oferecer
nenhuma vantagem em relacdo a
seguranca do alimento,

TABELA 1. Caracteristicas de crescimento (ICMSF, 1996) das bactérias associadas com infecgdes causadas pelo consumo de carmne.

Temperatura minima de

Microrganismo Requerimento de O2 Sensibilidade ao CO2 crescimento
Campylobacter spp Microaerdfila Baixa 25a 30°C
Escherichia coli Facultativa Moderada 7°C
Salmonella spp. Facultativa Moderada 5a7°C
Aeromonas hydrophila Facuitativa Alta 0a4°C
Listeria monocytogenes Facultativa Moderada 0a4°C
Yersinia enterocolitica Facultativa Alta 0a4°C
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comparativamente a embalagem a
vacuo. Contudo, durante a estocagem,
transporte ou distribuicdo sob
temperaturas abusivas, a elevagao de
temperaturas de crescimento minima,
associada com a embalagem com
atmosfera de CO2 (Gill & De Lacy, 1991)
pode permitir uma melhora na
seguranga. Desta forma, o uso de
embalagem com CO2 n&o deve ser
considerado uma solugéo para o
controle inadequado de temperatura
durante o armazenamento.

E importante que se considere que os
sistemas de inspecéo e de
processamento de came atualmente
utilizados ndo podem garantir a auséncia
de microrganismos deteriorantes ou
patogénicos. Portanto, deve-se
considerar que a came fresca seja
portadora desses microrganismos.
Assim, a melhora da seguranc¢a do
alimento poderia ser entdo determinada
na cozinha doméstica ou comercial onde
a carne é preparada e cozida antes do

consumo. Medidas de controle
adequadas incluem a prevencao da
contaminagao cruzada entre a came
crua e alimentos cozidos ou que sao
consumidos sem cozimento; além disso,
deveria-se realizar o cozimento
adequado da came e se utilizar de
temperaturas adequadas de manutengéo
dos produtos cozidos. Dessa forma,
pode-se concluir que as tecnologias
atualmente disponiveis de refrigeracéo e
embalagem contribuem
significativamente para manter a
seguranca da carne resfriada, porém o
consumidor deve assumir que uma
grande proporgao da responsabilidade
pela seguranca alimentar seja referente
as praticas caseiras de preparo e
cozimento e armazenamento.
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Sais de cura em carnes: legislacao da Alemanha e do Brasil

O emprego de sais de cura para
produtos carneos curados foi
regulamentado pela primeira vez na
Alemanha no ano 1934. Anteriormente
realizava-se uso incontrolado e com
frequéncia adicionava-se
excessivamente o nitrito e da mesma
forma o nitrato. Na década de 20 surgiu
aidéia de permitir o uso do nitrito para a

cura misturando-o com sal comum. Esta
mistura de sal comum e nitrito
denominou-se sal com nitrito para cura
ou “Nitritpékelsalz” (NPS). A presenca
do sal nestas misturas limitou a
quantidade utilizada (sabor salgado no
produto final). O teor de nitrito no sal de
cura foi fixado em 0,5 a 0,6%. Esta
quantidade mostrou ser suficiente para

Della Torre, J.C.M. e Rodrigues, R.S.M.
Pesquisadores do Instituto Adolfo Lutz

as necessidades tecnologicas e
microbioldgicas da cura. O aspecto mais
importante da legislagdo de 1934 foi a
proibicdo do emprego do nitrito puro
juntamente com a introducéo do NPS.

A problematica das nitrosaminas levou,
no comego da década de 70, a

tecnologia de cura a um primeiro plano
nos ensaios experimentais. O lema era

QUADRO 1. Emprego de sais de cura permitidos para produtos cameos (Regulamentagao do emprego de nitrito e nitrato em alimentos de

19/12/1980) na Alemanha.

Substincia de cura

Produto/quantidade

Quantidade maxima no produto
(Nitrito + Nitrato)

comum e 0,4-0,5% de nitrito de sodio)

Sal com nitrito para cura (99,5-99,6% de Sal

Para a cura de carne e produtos carneos
(entre outros embutidos cozidos)

Excecao: Produtos que se elaboram
tradicionalmente sem sal de cura

Todos os produtos (também os presuntos
pequenos) 100ppm (como NaNO»)

Presunto cru 150ppm (como NaNO2)

Nitrato de potassio (Salitre)

Presunto cru 600ppm
Embutidos crus 300ppm

Produtos carneos pobres em sédio , (entre
outros produtos cozidos), 300ppm

Presunto cru 600ppm (como KNO3)
Embutido cru 100ppm (como KNO3)

Produtos cameos pobres em sédio 100ppm
(como KNO3)

potassio (Salitre)

Sal com nitrito para cura (NPS) + Nitrato de

Presunto cru 300ppm de nitrato

Presunto cru 600 ppm (como KNO3)
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tanta substancia de cura quanto
necesséria e tdo pouca quanto possivel.
Comprovou-se que para o
desenvolvimento da cor e aroma de cura
$80 necessarios, para todos os produtos
carneos, 50ppm (partes por mithao) de
nitrito. O Decreto sobre a permissdo de
nitrito e nitrato nos alimentos de
19/12/1980 substituiu o Decreto Lei de
1934 e regulamentou desde entdo o
emprego das substancias de cura. As
modificacbes mais importantes da nova
regulamentacdo foram: limitagao do
emprego de nitrato para poucos
produtos (produtos crus de cura
prolongada — minimo de 4 semanas e
produtos carneos dietéticos com baixo
contetudo em sédio) e reducdo da
proporcac de nitrito no sal em 20%, isto
equivale a 0,5% de nitrito maximo
(composicao do NPS: 99,5-99 6% de sal
comum + 0,4-0,5% de nitrito de sédio).
Assim, fixaram-se os valores limite para
nitrito mais nitrato em produtos para o
consumo.

O Quadro 1 apresenta um resumo
simplificado da legislacéo alema para o
emprego dos sais de cura.

Em produtos carneos cozidos (salsichas,
mortadelas, presuntos, patés, etc.) e
produtos crus de cura rapida (linguicas
fermentadas ou ndo, salames de fino
calibre, presuntos de tamanho pequeno,
etc.) permitiu-se o emprego de NPS
mas n&o de sais de nitrato. Esta deciséo
comparativamente as regulamentagbes
anteriores, que permitiam como
alternativa ao uso de NPS também o uso
de nitrato, se encontra fundamentada do
ponto de vista tecnoldgico. O nitrato é
totalmente desnecessario na tecnologia
de produtos carneos cozidos e produtos
de cura rapida. O emprego ilegal do
nitrato, que se usa ocasionalmente na
pratica com a pretensao de elevar a
oferta de substancias de cura, & ineficaz
e prejudica o contetdo residual de nitrito
mais nitrato no produto final. Somente na
elaborac&o de produtos cozidos pobres
em sal comum ou em sédio, é permitido
0 emprego de nitrato de potassio, de
acordo com as regulamentacdes de
produtos dietéticos.

Uma vez que se adicionam em média
2% de NPS, espera-se no produto
aproximadamente 80ppm de nitrito. O
conteudo residual de nitrito mais nitrato
pela legislac&o pode chegar a 100ppm
(calculado como NaNO2). Esta tolerancia
relativamente elevada para o contetdo
residual foi necessaria, uma vez que
podem-se agregar quantidades
significativas de nitrato ao produto,
sobretudo através da adi¢do de agua
(Quadro 2).

Relacionado a isto é interessante
perguntar que quantidade de nitrito ou
nitrato podem introduzir as

QUADRO 2. Conteudo de nitrito e nitrato em carnes, especiarias e agua potavel.

Nitrito (ppm) Nitrato (ppm)
Carne bovina, crua 0-1 2-10
Camne de vitela, crua 0-1 2-6
Carne suina, crua 0-1 2-8
Especiarias 0-1 5-2.000
Agua potavel 0-3 2 — 50 (até 200)

cura (80ppm de nitrito).

QUADRO 3. Contetdo de nitrito/nitrato em embutido cozido, adigio de 2% de sal com nitrito para

) LOGO APOS O AQUECIMENTO
ADIGAO
75°C 100°C 120°C

Sal com Acido Nitrito  Nitrato  Nitrito Nitrato ~ Nitrito  Nitrato
nitrito para | ascorbico ppm ppm ppm ppm ppm ppm
cura (NPS)
2,0% ~ 80 Sem 30-50 20-30 10-30 20-30 10-25 20-30

ppm de

nitrito 0,05% 20-35 30-40 5-20 30-40 2-15 30-40

matérias-primas ou os aditivos aos
produtos carneos. A carne bovina, carne
de vitela e suina contem, em geral,
tracos de nitrito (1 @ 2ppm). O contetdo
de nitrato encontra-se também muito
baixo, sendo em média S5ppm,
quantidades superiores a 10ppm n&o
tém sido detectadas.

Alguns tipos de condimentos podem
conter grandes quantidades de nitrato,
sobretudo especiarias de folhas (salsa
manjerona, tomiiho, cebolinha, etc.)
podendo-se esperar aproximadamente
20ppm de nitrato no produto. Pode-se
obter embutido “branco” com salsinha,
sem adicdo de sais de cura, até 30ppm
de nitrato. Sem duvida, nas especianas
de frutos, sementes ou raizes (pimenta,
cardamomo, gengibre, cominho, etc.) o
conteldo em nitrato € menor.
Considera-se que a adicéo de -
especiarias ao produto carneo é de
aproximadamente 0,3a0,6% e a
possivel influéncia sobre o teor de
nitrito/nitrato em embutidos cozidos é
minima. No entanto, a agua potavel
possui uma importancia muito maior. Na
agua encontram-se somente vestigios
de nitrito, mas o conteudo de nitrato
varia muito com a regiao (variagéo de 2
a 50ppm podendo chegar até 200ppm
nas regides com excessiva fertilizacéo
por nitrogénio, por exemplo vinhedos).

Da adicao de 80ppm de nitrito ac
produto através de 2% de sal de nitrito

5

para cura (NPS), 20 a 30ppm s&o
transformados por oxidac&o a nitrato
antes e durante o aquecimento. Devido
ao tratamento térmico ocorre a
destruicdo dos microrganismos
redutores de nitrato e portanto este
aditivo n&o é mais efetivo no produto. De
acordo com os dados apresentados no
Quadro 3, apds aquecimento a 75°C
(pasteurizac&o), obtem-se no produto
final 30 a 50ppm de nitrito residual que
nao participou no desenvolvimento da
cor e aroma de curado. Com isto, o
conteldo residual de nitrito e nitrato é
em média de 50 a 70ppm o qual
considera-se relativamente elevado.
Neste balanco deve-se considerar ainda
que aproximadamente 10 a 30ppm de
nitrato chegam ao produto a partir da
carne, da agua e das especiarias, sendo
portanto um calculo realista um valor de
100ppm para nitrito e nitrato residuais.

Mediante um tratamento térmico mais
intenso (por exemplo na elaboracdo de
conservas enlatadas) se forma maior
quantidade de nitrosomioglobina
(pigmento vermelho de cura)
consumindo para isto mais nitrito e
diminuindo a quantidade residual para
10 — 30ppm de nitrito (Quadro 3). Ao
contrario, o nitrato se mantém em
quantidades iguais de 20 a 30ppm.
Durante a conservacao dos embutidos
cozidos o conteGdo de nitrito residual
diminui: depois de 7 dias obtém-se
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aproximadamente 10 a 20ppm de nitrito,
enquanto o conteudo residual de nitrato
permanece sem modificagdo.

Com o emprego de substancias
coadjuvantes de cura, como o
ascorbato/acido ascorbico, obtém-se
uma intensa transformagao de nitrito a
nitrosomioglobina. Portanto, as
quantidades residuais de nitrito sdo
menores e o valor residual de nitrato é
mais elevado, de tal maneira que a soma
de nitrito mais nitrato se mantém nos
mesmos valores comparados aos
produtos sem adi¢éo de ascorbato.

Apos a formacdo da massa e
embutimento, o produto € submetido ao
cozimento. Com este tratamento térmico,
a grande maioria dos microrganismos
que se encontram na massa crua sao
destruidos. Sem duvida, tal como ja se
havia mencionado, quando se emprega
nitrato se requer uma atividade
metabdlica de microrganismos que
reduzem o nitrato a nitrito. Na
elaboragao de embutidos cozidos com
nitrato potassico, pobres em sédio,
deve-se armazenar a came pré-salgada
com nitrato ou a massa cruade 1a 3
dias segundo a temperatura, até obter
uma suficiente quantidade de nitrito a
partir da degradac&o microbiana. Neste
caso de pré-tratamento podera haver
riscos microbioldgicos uma vez que a
massa é suscetivel ao desenvoivimento
microbiano indesejavel. Assim, pode-se
provocar uma elevada acidez por agéo
de lactobacilos, com riscos tecnolégicos
que se originam para a massa do
embutido cozido, como por exemplo:
menor retencao de agua, elevado
crescimento de microrganismos,
altera¢des que diminuem a-conservacéo
do produto final.

A legisiaco brasileira (Resolugéo n° 4
de 24/11/88 do Conselho Nacionai de
Salde do Ministério da Saude — Tabela
1, Aditivos Intencionais, Classe —

Conservadores) estabelece o uso de
nitrato de potassio ou sédio (P Vil)
associado ou n&o a nitrito de sddio ou
potassio para produtos carneos curados
{exceto charque) no limite maximo de
0,05% (500 ppm) no produto final
expresso em fon nitrito. A adicéo de
nitrito de potassio ou sadio (P VIII) para
produtos carneos curados a serem
consumidos (exceto charque e alimentos
infantis) esta regulamentada em 0,02%
(200 ppm) usado isoladamente ou
combinado, expresso em ion nitrito.

Pode-se observar que a legislacdo
brasileira permite o uso de nitrato
também para os produtos de cura
rapida, isto é, produtos cozidos logo
apos o processamento ou produtos crus
tipo linguigas, salames de fino calibre,
etc. A adigdo de nitrato nestes casos,
como ja mencionada, é desnecessaria
do ponto de vista tecnologico.

Quando se expressa o teor residual de
nitrito de sodio de um produto, na forma
de ion nitrito (NO2") como preconiza a
legisiacao brasileira, obtém-se uma
diminuicao de aproximadamente 33% do
valor encontrado para NaNOz na
analise. Desta forma, aumenta-se ainda
mais o limite de tolerancia do aditivo
adicionado na formulacéo.

Os sais de cura sdo amplamente
utilizados em produtos carneos e estao
relacionados com a obtencéo da cor,
sabor, atividade antioxidante e
antimicrobiana. Contudo, os sais de
nitrito sdo substancias
reconhecidamente toxicas e limites
rigorosos tem sido estabelecidos. Os
efeitos toxicos mais importantes
produzidos. pela ingestio excessiva de
nitrito s@o a producgéo de
metahemoglobinemia, que impede o
transporte normal de oxigénio, afetando
principalmente os recém-nascidos, € a
formacdo “in vivo” de compostos
carcinogénicos N-nitrosos. Estima-se

que 0,6 g de nitrito € suficiente para
matar um adulto ¢ 0,2 2 0,3 g uma
crianga.

O uso de sal de cura no Brasil deveria
ser obrigatério, eliminando a
possibilidade de compra do nitrito puro e
conseqlentemente a ocorréncia de
fraudes pela adi¢do de nitrito de sédio,
até mesmo em came moida destinada a
merenda escolar, e dosagem excessiva
decorrente de erros de pesagem, uma
vez que s80 necessanos nas
formulagdes baixissimas concentragbes
(partes por milhdo).

O projeto de regulamento técnico
MERCOSUL de designagdo de aditivos
e seus limites publicados para consulta
puablica no Diario Oficial da Unido de 9
de julho de 1997 ~ Anexo |I para carnes
e produtos carneos, preconiza
quantidade residual méxima de
conservante tipo nitrito de sodio ou
potassio em 0,015% (150 ppm) e nitrato
de sodio ou potassio em 0,03% (300
ppm), expressos como nitrito de sddio
para uso em produtos carneos.
Verifica-se neste projeto de reguiamento
que também nao se limita o uso de
nitrato para produtos carmeos de cura
longa e dietéticos.
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Acido polilatico como um agente de descontaminagao para carcagas

bovinas

m 1993, o tragico surto de

intoxicacéo de E. coli O157: H7 que
ocorreu nos Estados Unidos tem
recebido uma grande atencdo. Desde
entdo, os pesquisadores tém
desenvolvido novos métodos quimicos
efetivos e técnicas avancadas para
minimizar os problemas causados por
bactérias patogénicas e deterioradoras
em carcagas animais. Lavagem da
carcaga com solugbes de acidos
orgéanicos ou agua quente sdo métodos

usados correntemente para
descontaminag¢@o microbiana e isto é
uma parte do programa baseado em
HACCP (anélise de riscos e pontos
criticos de controle) para reduzir a
incidéncia de bactéria patogénica e
deterioradora em cortes carneos.

A descontaminagéo com &cido latico é
um método usado para sanitizar
carcagas e cortes cameos. Sua acidez
afeta células microbianas afetando as
fungbes de enzimas bacterianas e
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transporte de nutrientes para as células.
A queda de pH e o periodo de
manutencio de um pH efetivo depende
da quantidade de acido latico, da
propor¢cdo de difusado na carne, e
capacidade tamponante da came. Um
pH efetivo deveria ser mantido por um
longo periodo de tempo para estender a
vida-de-prateleira e minimizar patégenos
em came bovina fresca.

Recentemente, um grupo de
pesquisadores da Universidade de
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Missouri - Columbia tem desenvolvido e
conduzido estudos com acido
politatico(PLA) de baixo peso molecular.
O acido polilético de baixo peso
molecular libera continuamente acido
latico livre e um baixo nivel de pH pode
ser mantido por um periodo maior que
aquele do acido latico livre convencional.
Os primeiros testes tém mostrado que o
PLA tem uma atividade antimicrobiana
prolongada tanto em meio de cultura
quanto em superficies de carne bovina.
Antes de ser aprovado pelo United
States Department of Agriculture (USDA)
-Food Safety and Inspection Service
(FSIS) e o Food and Drug Administration
(FDA), sdo necessarios mais dados
concretos sustentando a eficacia do
acido polilético de baixo peso molecular
como um agente antimicrobiano.

Foram estudados a descontaminac&o de
carcacgas bovinas com acido polilatico de
baixo peso molecular e os efeitos
combinados da descontaminacdo e
embalagem a vacuo na reducdo do

nimero de microrganismos. Na parte 1,
superficies de carcacas foram
contaminadas com indculo de dejetos e
tanto o PLA (2,5%, 40°C) ou agua foram
aspergidas como um método de
descontaminag¢do. Contagem de
bactérias aerdbias e Enterobacteriaceae
foram determinados imediatamente e
apos 8 dias de estocagem (4°C). PLA
reduziu a média de contagem de
bactérias aerdbias de alcatra em 2,05
|ogUFClcm2 e de placas em 2,49
logUFClcm? (p<0,01) comparado com a
contagem inicial de gactérias aerobias
de 5,20 log UFC/cm®. A contagem de
enterobactérias foi reduzida 3,55
logUFClem? e 3,98 logUFClcm? para
alcatra e placas, respectivamente. Apds
8 dias, o ndmero de microrganismos
n&o aumentou significativamente. Na
parte 2, foram removidas tiras {10x40cm)
de carcacas quentes apos
descontaminacio e embaladas & vacuo
por até 8 semanas a 4°C. O valor médio
de pH decresceu de 6,1 para 4,8 apos
tratamento com PLA. As contagens de

bactérias aerdbias iniciais e
enterobactérias foram reduzidas em 3,39
ou 4,64 IogUFC/cmz, respectivamente,
para PLA (p<0,01). As contagens de
bactérias aerobias e enterobactérias
aumentaram, mas em duas semanas
ainda permaneceram menores que a
amostra-controle. Todas as contagens
foram maiores que os valores de
contaminaggo inicial apos 4 € 8
semanas de estocagem. O acido
politatico de baixo peso molecular é
efetivo na reducdo da contaminagdo
microbiana inicial de carcagas bovinas.
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Estamos divulgando os eventos para o primeiro semestre de 1998
para que sua participacao engrandeca mais nossos eventos

CURSO DE PROCEDIMENTOS PARA IMPLEMENTAGAO DO SISTEMA
HACCP NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

16 a 18 de marco de 1998

Pré-requisitos para HACCP, os perigos em alimentos, conceitos e principios em HACCP,
aspectos das novas regulamentagdes, gerenciamento de crises em casos de contaminagdo
alimentar, amostragem e andlise microbiolégica.

COMPETITIVIDADE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

15 e 16 de abril de 1998

Competigado e internacionalizagao, competitividade e mudanga tecnolégica, indicadores de
competitividade, competitividade e, globalizagao e patentes na area de alimentos.

COLORIMETRIA
23 de abril de 1998

Importancia da cor no contexto da qualidade de alimentos, teoria da cor, cor de carne,
cor de produtos vegetais,cor de produtos laticinios.

PROCESSAMENTO DE CARNES E PRODUTOS CARNEOS

01 e 02 de julho de 1998

Aspectos sobre matérias-primas, formulagéo,
processamento, equipamentos, embalagem, preservagdo, manuseio e higiene.

Maiores informacoes:

Centro de Tecnologia de Carnes
Av. Brasil, 2880 -
Fone: (019)242-2230 -

Chapadao -

E-mail: bibcame@ital.org.br

Campinas / SP
Fax: (019) 242-1246
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