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A capacidade de retencéo de agua
e as perdas na coccao da carne

G eralmente a capacidade de
retencéo de agua se manifesta
visualmente como perda de liquido
apos a cocgao e esta associada a
textura. Entéo, quando a temperatura
de cozimento aumenta, a carne
torna-se mais dura e a capacidade
de retengéo de agua diminui. A perda
na cocgao aumenta quase
linearmente com a temperatura na
faixa de 30-80°C e o fluido pode ser
quantificado por diferenca de peso
ou, mais precisamente, por
prensagem ou centrifugacao.
Aparentemente a desnaturagao de
proteinas miofibrilares a 40-50°C
permite um incremento na formagao
de agua livre. O aumento da forca de
cisalhamento com a temperatura tem
boa correlagcdo com a formacgéo de
agua livre devido ao endurecimento
causado pela desnaturacdo de
proteinas miofibrilares (e
sarcoplasmaticas) e a tensao do
tecido conjuntivo, seguido do
encolhimento do colageno.

A reducao da forca de cisalhamento
associada com o amaciamento do
colageno a 60°C e a sua degradacao
sob aquecimento prolongado, pouco
afetam a capacidade de retencéo de
agua. Porém, embora sejam dados
tipicos da literatura, podem
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meramente refletir casos de
musculos com concentracao
relativamente baixa de colageno.

Um dos mais relevantes fatores que
afetam a capacidade de retencéo de
agua é o pH, a qual geralmente
aumenta com o pH do musculo pds-
morte. A relagédo aparentemente
linear entre pH 5,4 e 7,0 é ainda
operante no cozimento a
temperatura de 80°C ou inferior.
Porém, quando o cozimento se da na
faixa de 80-90°C esta relacéo é
curvilinea (PRIESTLEY, 1979).

O fluido exsudado durante o
cozimento contém alguns
componentes prontamente sollveis
na proporgao relacionada com a
quantidade de agua liberada. E ébvio
que, se mudangas quimicas
ocorrerem na natureza desses
componentes durante o cozimento,
alterando a sua solubilidade, o
resultado sera refletido na
composicédo do exsudado. Por
exemplo, a agregacéo de proteinas
permitird uma redugé@o no conteudo
de nitrogénio, enquanto a sua
degradacao o fara aumentar.

Na pratica, a capacidade de retencao
de agua esta intimamente associada
a um outro atributo de qualidade
chamado de suculéncia. Além da
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. retencdo de agua, a gordura

" intramuscular também contribui para
. um produto suculento quando cozido,
" transmitindo uma sensagéo de prazer
- ao consumidor (PRIESTLEY, 1979).

- Contudo, a carne de origem zebuina,
- muito consumida no Brasil, costuma

. ser magra neste aspecto, isto €, tem

" baixo grau de marmoreio.

- A perda de liquido na cocgao

. também tem a sua importancia

~ econbmica, pois em condi¢des

. severas de cozimento (80-90°C) pode
" chegar a 40% do peso original do

- musculo (LAWRIE, 1988). Alguns

" experimentos recentes com o

- musculo Semitendinosus pré-

- embalado a vacuo mostraram a

- dependéncia deste pardmetro com a
. temperatura, mas quando conduzidos

na faixa de 50 a 65°C as perdas
maximas foram inferiores a 20%
(VAUDAGNA et al., 1999).

As condi¢bes de aquecimento aqui
discutidas sdo comumente utilizadas
nos métodos de cozimento. Porém,
quando a esterilidade microbiolégica
é desejada, tratamentos com alta
temperatura e tempos prolongados
sao necessarios. Entdo, a extensiva
degradacao de proteinas proporciona
uma textura compacta (“bitty”)
associada com uma baixa
capacidade de retencao de agua.

Roteiros praticos podem ser
desenvolvidos com base na influéncia
do tempo e da temperatura de
cozimento para melhorar a textura, por
exemplo, selecionando a temperatura
para minimizar o endurecimento

protéico e 0 amaciamento do
colageno. Contudo, para o
desenvolvimento da cor, aroma e
sabor, outros critérios devem ser
considerados (PRIESTLEY, 1979).
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‘Marinacdao de carne fresca com efeito spray

radicionalmente a carne era
marinada adicionando-se
" escabeche para obter “flavors”
- melhores e diferentes, aumentar a
" maciez de musculos mais duros, e
- prolongar a vida-de-prateleira através
. da adicdo de sal. Mas devido a
* mudanga do estilo de vida da
. sociedade atual, com menos tempo
" para o preparo dos alimentos, esta
- pratica tem caido em desuso,
" resultando em uma perda de
- beneficios de qualidade que eram
- obtidos com a marinagéo caseira
- (escabeche).

- A literatura existente no assunto

. contém numerosas referéncias dos

- efeitos benéficos da marinagao na

. textura da carne, mostra que a

" incorporagao de uma certa quantidade

. de agua com outros ingredientes, tais

" como sal, fosfatos e proteinas, confere
- a carne uma textura suculenta e reduz
- perda de suculéncia durante o

- cozimento. Ha também referéncias

. para a melhoria da palatabilidade por

* meio de uma grande variedade de

. ingredientes que variam segundo

" diferentes culturas, tais como

. condimentos, extratos de frutas,
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licores aromaticos (vinhos, conhaque),
dleos, molhos orientais, etc.

Outro importante aspecto da
marinacdo é o aumento de
rendimento da matéria-prima, que,
quando bem controlado, pode
beneficiar o produtor e consumidor,
resultando na criacdo de produtos
com um alto valor agregado. Mas,
para que este tipo de produto seja
aceito, € muito importante manter sua
uniformidade, e transmitir ao
consumidor uma uniformidade de
sabor e textura. Para que estes
objetivos possam ser atingidos, sdo
necessarios equipamento e
tecnologia capazes de assegurar esta
uniformidade.

Métodos de marinacao

Ha trés métodos de marinagéo:
imersao, injecao e massageamento.
Imerséo, o método mais antigo,
consiste em submergir a carne em
escabeche (molho ou conserva de
temperos refogados, especialmente
cebola, aos quais se adiciona
vinagre, para peixe ou carne) e deixar
os ingredientes penetrarem na carne
com o passar do tempo, por difusao,

este método nao permite
uniformidade na distribuicao dos
ingredientes, aumentando o risco de
contaminacao bacteriana. Também,
nao é pratico porque requer longo
tempo de processamento e limita a
quantidade de escabeche a ser
absorvido. Em relagao a marinagéo
por massageamento, ela tem maior
aplicacao para pequenos pedacos de
carne desossados, uma vez que €
dificil manter boa regularidade e
uniformidade dos ingredientes em
grandes pecas quando a salmoura é
distribuida somente por difusao, e
quando se trabalha com carne com
0ss0, estes podem ser danificados ou
separados da carne.

Marinacéo por injecéo talvez seja o
método mais largamente utilizado,
porque permite dosar a quantidade
exata de salmoura, garantindo a
uniformidade dos produtos, sem o
gasto de tempo envolvido na imerséo.
Mas, para se atingir esta uniformidade
0 equipamento usado deve ser capaz
de injetar a quantidade desejada de
salmoura com precisao. Ainda, a
distribuicdo da salmoura deve ser
uniforme por toda a peca, sem afetar
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a integridade da carne. Outro
importante fator a ser considerado é o
gotejamento que acontece
subsequUente a injecédo, que deve ser o
minimo possivel, a fim de n&o afetar a
aparéncia do produto final.

Efeito spray

A maioria das injetoras do mercado
usam bombas que impulsionam a
salmoura através de agulhas com
orificios de 1Tmm ou mais de
didmetro, depositando a salmoura
durante seu choque descendente
através da carne, formando um
depdsito de salmoura na zona da
agulha de penetracgéo.

Por outro lado, as injetoras spray nao
formam bolsbes de salmoura ou
marinado ao redor da agulha, mas
forcam o marinado através de
agulhas de menor diametro (0,6mm)
com alta velocidade, causando
disperséo em milhares de
microgoticulas atomizadas durante o
choque descendente através da
carne. As pequenissimas dimensdes
e a alta velocidade destas gotas,
produzidas pela caracteristica de
construcéo destas injetoras,
introduzem-nas profundamente entre
as fibras da carne, sem danificar a
estrutura muscular. O marinado
incorporado no musculo desta
maneira é submetido a minima perda
por gotejamento, e ao penetrar
profundamente dentro do musculo,
maior volume deste é coberto com o
marinado, melhorando a distribui¢&o.

Os autores compararam o uso de
dois tipos de injetoras:

e Injetora A: Injetor convencional sem
efeito spray para produtos marinados
tendo agulhas com orificios de Tmm.

e |njetora B: Injetor spray, tendo
agulhas com orificios de 0,6mm para
distribuicdo atomizada de marinado
dentro da carne.

Em todos os ensaios, a salmoura
usada era composta de: 89,3% de
agua, 7,7% cloreto de sodio, 1,5%
tripolifosfato de sédio e 1,5% de
varios flavorizantes, dependendo do
tipo de carne usada.

Influéncia do efeito spray na
uniformidade da injecao

A uniformidade de injecao é
entendida como a variabilidade
minima entre os valores de
porcentagem de injecao obtida nas
diferentes pecas injetadas. A
avaliacdo da variabilidade pode ser
realizada calculando-se o desvio-
padrao dos valores de porcentagem
de injecao em séries de pecas,
injetadas uma a uma, refletindo a
precisao da injecdo em questéo.

O fator que mais influencia a
uniformidade da injecéo é a injetora
em si, mas ha outros fatores, tais
como as condi¢cbes da carne a ser
processada (temperatura, tempo de
pré-maturacdo, uniformidade de
forma e peso) e as caracteristicas da
salmoura (viscosidade, temperatura),
que deverao ser mantidas tao
constantes quanto possivel.

Os valores de desvio-padrao para as
séries injetadas com a injetora B
(efeito spray) foram significativamente
menores que os valores para as
séries injetadas com a injetora A.
Portanto, pode-se dizer que a
precisao de injecao (uniformidade) foi
melhorada com injecao por spray.
Na injetora B, devido ao efeito spray,
a salmoura foi aspergida através das
agulhas na forma de microgotas, a
alta velocidade, e assim penetrou
mais profundamente na carne. Pela
mesma razao, foi obtida melhor
distribuicdo da salmoura, uma vez
que a saida atomizada das agulhas
evita a formacao de bolsées de
salmoura na peca e permite boa
dispersao de microgotas. Estes dois
aspectos sao responsaveis pela
obtencéo de maior uniformidade na
injecéo e homogeneidade das
caracteristicas sensoriais entre os
produtos e nas pegas
individualmente.

Influéncia do efeito spray na
retencdo de salmoura na carne

A retencao pode ser definida como a
capacidade de retencéo de agua das
proteinas naturais da carne. Quanto
mais forte esta uniao, melhor a

capacidade de retencao de agua da
carne e menor a posterior perda por
gotejamento.

A proteina cérnea e especificamente
as miofibrilares séo responsaveis
pela retencdo de agua. Estas
proteinas possuem grupos reativos
eletricamente carregados e podem,
entdo, associarem-se com grupos
polares das moléculas de agua.

As moléculas de agua que
permanecem fortemente ligadas as
proteinas da carne sao aquelas que
estao proximas. Outras moléculas de
agua podem ser sucessivamente
atraidas pelas moléculas ligadas em
camadas, que s&o mais fracamente

ligadas. Esta agua pode ser chamada :

imobilizada, mas a quantidade
imobilizada depende da forca
fisicamente exercida no musculo. A
agua que fica ligada somente por
forcas superficiais é chamada agua

livre e é esta agua que pode ser mais -

facilmente perdida pelo gotejamento.

Com o efeito spray a perda de
salmoura foi reduzida em até 63%
dependendo do tipo de carne. O
tempo necessario para se atingir o
final do gotejamento foi reduzido,
garantindo condi¢des para rapida
embalagem sem problemas
posteriores de liquido presente na

embalagem final. Outra conseqiéncia -

positiva da redugao da perda total no
gotejamento é o aumento no rendi-
mento de carne, sem a necessidade
de aumentar o nivel de injecao.

Nos produtos marinados com injetora
spray, a salmoura foi distribuida na
forma de microgotas, e de maneira
totalmente uniforme, tornando
minimos os espagos entre as
microgotas e as proteinas. Desta
forma, ha muito mais moléculas de
agua ligadas diretamente as

proteinas, resultando em uma ligacéo -

mais forte entre elas e consequente-
mente menor perda por exsudacao
durante a estocagem do produto. A
exsudacao também é reduzida
porque as microgotas ocupam
espaco minimo entre as fibras
musculares e, conseqlientemente, a
pressao exercida sobre elas € menor.
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. Por outro lado, nos produtos

" marinados por injegdo com

. equipamento convencional sem efeito
" spray, devido ao “design” e tamanho
- dos orificios das agulhas de injecéo,
- a salmoura sai das agulhas e forma
- depositos, deixando canais de

- salmoura proximos da agulha,

- resultando em muitas moléculas de
. 4gua longe dos pontos de ligacao

' com as proteinas carneas, sendo a
. ligacado entre elas muito fraca.

. A reducao da perda por gotejamento

" em produtos marinados €

- fundamental em processos continuos
" ja que a embalagem na linha pode

- ser feita no mesmo dia da injecéo

- sem posterior exsudacao dentro da

- embalagem. Deve ser também

. considerado que a presenca de

- exsudato na embalagem significa

: reducao da vida-de-prateleira, uma

" vez que qualquer suco ou substancia
. dentro da embalagem, é altamente

" susceptivel de contaminagao

microbioldgica, afetando
negativamente a seguranga do
consumidor no produto final.

Influéncia do efeito spray na
distribuicéio de salmoura no
musculo

Um dos maiores desafios no
processo de marinagao por injecao
consiste em obter um produto final de
grande uniformidade em todo seu
volume sem afetar a estrutura da
musculatura ou aparéncia externa do
produto. O processo de distribuicao
de salmoura deve ser efetuado com
maxima uniformidade, minimizando a
presenca de zonas sem salmoura,
muito dificil de compensar por meio
de difusédo simples. Este ponto é
particularmente importante com
baixos niveis de injecdo e/ou produto
onde nao pode ser aplicado qualquer
tipo de trabalho mecanico para
melhorar a difusao.

‘Residuos quimicos na carne

. ( irande parte da seguranca
: alimentar tem como base o

- controle de residuos remanescentes
" nos alimentos, devido ao uso de

- pesticidas e drogas veterindrias, ou

. por acidentes envolvendo

- contaminantes ambientais. O Brasil

. necessita desse controle,

" particularmente nos dias de hoje,

. onde essa pratica € uma imposicao

' no contexto internacional de produtos
- pecuarios “in natura” e processados.

- Grande parte dos hidrocarbonetos
" clorados como Aldrin, Dieldrin,
- metabdlicos (Endrin, Heptaclor) e

- epdxido (Lindane, metoxicolor, PCB’s/

- Policlorados Bifenilicos, Mirex/

. Dodecloro), sdo parasiticidas, cujo

" uso estéa proibido na agricultura e na
. pecuaria desde 1971, devido a sua

" grande capacidade de persisténcia

- no ambiente, continuam

- apresentando residuos nos produtos
- de origem animal. A maioria desses
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compostos sdo comprovadamente
carcinogénicos quando analisados
em animais de laboratério.
Essencialmente, os organoclorados
séo lipofilicos com a propriedade de
bioacumular-se na cadeia alimentar,
permanecendo estocados na
gordura.

A industria pesqueira, incluindo a
piscicultura em desenvolvimento no
Brasil, exige uma estratégia de
combate ao uso indiscriminado
destes pesticidas, considerando os
efeitos nocivos que podem
proporcionar ao fitoplancton/
zooplancton e os disturbios
metabdlicos que levam como
conseqiiéncia na cadeia alimentar.

Os antibidticos sao substancias
quimicas produzidas pelo
metabolismo de determinadas cepas
bacterianas, fungos e actomicetos.
Em solucgdes diluidas podem impedir
temporariamente ou definitivamente

A salmoura foi distribuida
uniformemente de maneira
semelhante nos dois processos, mas
a area com salmoura foi maior nas
amostras correspondentes a injetora
B (efeito spray).

A uniformidade do conteudo de sal
na peca inteira foi aumentada com a
injetora B, assegurando maior
consisténcia no “flavor” do produto.

Pode-se concluir que a atomizacéo
da salmoura em microgotas melhora
a qualidade e o valor agregado deste
tipo de produto carneo.
Tradugdo e adaptagéo:
Eunice Yamada
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as funcdes vitais de outras bactérias,
determinando os conhecidos efeitos
bacteriostaticos e/ou bactericida. O
uso seguro e correto dessas drogas
para o tratamento e prevencao de
doencas e 0 aumento e eficiéncia da
racéo animal estdao amplamente
difundidos na pecuaria.

Estas drogas tém um amplo espectro
de variacdo em relacdo a sua
toxicidade, niveis seguros de
residuos e intervalos de seguranga
bem definidos, particularmente, antes
do abate. Os efeitos téxicos nos
seres humanos incluem, por exemplo,
problemas auditivos (estreptomicina).
Ademais, é de conhecimento publico
que o uso indiscriminado dessas
substancias promovem o
desenvolvimento de microorganismos
resistentes, dificultando a acao
antibiético-terapica.

O cloranfenicol é um antibiético
altamente eficaz no tratamento de
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uma gama consideravel de doencas.
Apesar disso, é uma droga
extremamente tdxica, estando
relacionada com o surgimento da
anemia aplastica em individuos
hipersensiveis. O Ministério da
Agricultura proibiu seu uso na
exploracédo pecuaria.

Na piscicultura, os antibidticos mais
recomendados sao a tetraciclina, a
eritromicina e a oxitetracilina, sendo
esta ultima administrada na racéo
para o tratamento de furunculose e
da eritrodermatite da carpa. Em
camardes, como medida profilatica
contra o agente da necrose
hepatopancreatica, bem como as
doencas determinadas em bactérias
psicrofilas na septicemia
hemorrragica por Pseudomas,
Edwardsiella e Aeromonas.

No caso de antibiéticos, um problema
adicional é determinado quando a
pergunta a ser debatida fortemente
sobre a resisténcia bacteriana a qual
amplia-se ao uso de antibidticos nos
sistemas de produc&o animal
intensivo contribuindo para este
problema. Este € um campo de
perigo microbioldgico, mais que um
residuo quimico restrito. A magnitude
nao é conhecida, mas ha evidéncia
suficiente para causar preocupacéo,
porque 0s mesmos antibidticos em
grande parte sdo usados na medicina
humana como também para o
tratamento de animais, por isso nao é
facil de estabelecer a contribuicao do
uso de antibidticos em tratamentos
de doengas em animais com
referéncia ao desenvolvimento de
resisténcia a bactéria.

Os antibiéticos sdo usados como
promotores de crescimento (em
doses terapéuticas), profilaticamente
para a prevencdo de doencas, por
exemplo, depois de misturar o “stock”
de diferentes granjas ou fazendas, ou
terapeuticamente para o tratamento
de infecgdes. Evidéncias
microbioldgicas e clinicas estéao
aumentando com relacédo a
resisténcia apresentada pelas
bactérias que podem ser passadas
de animais a humanos em infeccdes
que sao mais dificeis de tratar.

Exemplos recentes de doencas por
alimento de produto de carnes
infectadas por patégenos resistentes
incluem cepas emergentes de
Salmonella typhimurium DT104 e
Campylobacter jejuni.

WHO tem recomendado que 0 uso
de algum antibiético como promotor
de crescimento deve ser retirado, se
este é usado em medicina humana
ou se 0 mesmo é conhecido por
selecionar a resisténcia cruzada aos
antibiéticos usados na medicina
humana (WHO, 1997).

Os resultados do emprego seguro e
correto de anabolizantes pecuarios
tem demonstrado que estes
compostos representam um
instrumento tecnoldgico de inegavel
valor. Sua eficiéncia nos processos
de engorda e crescimento ha muito
vem sendo confirmada pelas
pesquisas e trabalhos experimentais
no campo e executadas em todo o
mundo conforme informagdes
disponiveis. No Brasil, o uso de
anabdlicos enddgenos (estradiol,
testosterona e progesterona) e
exdgena (zeranol e trembolona) é
bastante restrito. Deste modo,
apenas podem ser usados para fins
terapéuticos, sincroniza¢do do cio e
preparacéo de animais doadores e
receptores de embrides. Nao estao
autorizados para engorda de animais
de abate. Quanto as substéncias do
grupo quimico dos estilbenos,
reconhecidamente drogas com
elevado potencial de danos a saude
humana, estao proibidas no Pais
desde 1961.

Os anabolizantes como promotores
de crescimento animal sédo drogas
prioritarias com relacdo aos residuos
quimicos pesquisados pelo plano
nacional de controle de residuos
quimicos (PNCR), no solo, devido a
proibicao e uso clandestino e,
também, porque o Brasil importa
carne de parceiros comerciais
(Argentina, EUA, Austrdlia, entre
outros) onde a pecuaria de corte
confinada utiliza, em larga escala,
drogas anabdlicas aprovadas pela
comissao de Codex Alimentarius
FAO/WHO.

A presenca de metais pesados
(arsénio, mercurio, chumbo e cadmio)
nos tecidos e produtos de origem
animal, resulta tanto da presenca
natural destes elementos no solo,
como devido aos processos de
contaminacao industrial. Realizando
um controle de nivel de

contaminantes metalicos nos

produtos industrializados, a inspecéo .
federal nos estabelecimentos coleta e -
manda as amostras para laboratérios
oficiais para o monitoramento desses
residuos. Estas substancias possuem -
um grau de toxicidade muito variado.
Na familia destes elementos de
metais, temos compostos muito
ativos, como arsénicos organicos,
muito usados na avicultura (ragao
medicada) e na criagéo de suinos
(controle de enterites bacterianas),
apesar da tendéncia de serem
substituidos por compostos
reconhecidamente mais eficientes.
No pescado, o mercurio e seus
compostos foram considerados de
maior interesse. Investigacdes
revelaram que os pescados
provavelmente contribuem com
maiores valores de mercurio para a
dieta humana, variando as
concentracdes entre as espécies e
mesmo entre individuos de mesma
populacdo. No Brasil, os metais
pesados de um modo geral, em
especial o mercurio, que vém de
processos industriais e de trabalho
em minas, tém preocupado as
autoridades e pesquisadores,
considerando que o metil-mercurio
formado a partir de mercurio
inorgénico, é transportado para os
tecidos dos pescados pelo sistema
respiratorio e pode alcancar niveis
que necessitam ser melhor
analisados.

Aqui ha pouca evidéncia cientifica
que sirva de suporte a percepgao do
publico sobre o perigo do uso na
carne. Devido aos excelentes .
métodos de vigilancia e métodos para -
detectar residuos de drogas '
agroquimicas e veterinarias,
encontrados em produtos de carne,
muito raramente excedem o LMRs
(limite maximo de residuo) regulado.
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. Porém nos paises em

- desenvolvimento, esta fiscalizagéo

. ndo é muito forte e necessita de

" exigéncia da comunidade. A vigilancia
- continua é necessaria, sem embargo,
. para prevenir abusos e assegurar aos
- consumidores, por exemplo, do uso

impréprio de produtos quimico que
podem levar a um impacto negativo
na confianca dos consumidores. A
condicdo de informacéo,
independente do conteudo de
residuos de alimento para uso na
industria e consumidores, é essencial
nesta consideracéo.
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. Tendéncias mundiais em alimentos para a sadde
- completa

- Tipos de alimentos funcionais
- comercializados

- Ha previsdes de que havera uma

- melhora na expectativa de vida nos

- paises subdesenvolvidos ja para o

. inicio do século XXI, quando doencas
 como as cardiovasculares (DCV)

. deveréo superar as doencas

" infecciosas e a ma nutricao, que

- atualmente lideram as causas de

" morte e de incapacidade humana.

- Com a participagéo destes paises no
- mundo globalizado, as industrias de

- alimentos terao, portanto, uma

. oportunidade muito lucrativa na area
* de alimentos funcionais voltados para
. a perda de peso, dar mais energia,

* diminuir os problemas do coracéo e

- outras questdes geradas pelo estilo

" de vida pouco saudavel que

- continuara a prevalecer.

- Na Europa, as doencas

- cardiovasculares sao classificadas

- como o agente numero 1 que influi na
. comercializagdo de alimentos

- funcionais, seguidos do cancer

. (37%), obesidade (37%),

- osteoporose (37%), doengas do trato
- digestivo (21%) e imunoldgicos

" (17%). Com excegéao da China, o

- colesterol e a pressao sanguinea tém
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- sido uma preocupacgao no mundo

- todo, classificando-se em segundo

. lugar na Franca e em quinto lugar no
* Reino Unido. No Japao, devido a

- mudancga nos habitos alimentares

" para aumento do consumo de comida
- ocidental, o nivel de colesterol da

. populacao esta 15mg/dL maior que

ha 10 anos atras, sendo o segmento
de medicamentos para CVD, o de
crescimento mais rapido.

A obesidade nao é mais privilégio
dos paises desenvolvidos. Quase um
terco dos habitantes do Oeste
Europeu apresentam sobrepeso, 1
em cada 10 individuos é obeso. No
Leste Europeu e no Mediterraneo
40% das mulheres apresentam
obesidade. Os compradores
europeus declaram que a obesidade
€ o topo de uma condi¢édo controlada
pela dieta, seguido do
enfraquecimento dentario, colesterol
e CVD.

No Japéo, o problema vem
aumentando em cerca de 2% em 20
anos.

No Brasil, com as raras estatisticas
existentes, 38% de uma populagéo
urbana investigada estao acima do
peso normal, mas espera-se que as
mesmas tendéncias se reproduzam,
particularmente nas grandes cidades,
onde os habitos de consumo dos
EUA e da Europa sao assimilados,
embora algumas diferencas devam
existir.

O nivel de energia, aparéncia fisica e
auséncia de doencgas sao os critérios
para julgar a condicao de saude de
um individuo. As condi¢cdes mais
desejadas sao:

1) Aumento da imunidade (12 lugar na
Alemanha e 22 na Franca),

2) Formacao de ossos mais
saudaveis (2° lugar na Alemanha e
R.Unido) e

3) Reducgéo do risco de cancer no
seio (42 lugar no R. Unido).

De igual modo, a procura por
produtos que sejam organicos,
vegetarianos e livres de agentes
geneticamente modificados continua
a crescer.

Os alimentos que além de sua fungéo
normal também veiculam o(s)
principio(s) ativo(s) que trazem uma
melhoria ao organismo numa
enfermidade ou os alimentos que
previnem enfermidades sao
chamados de alimentos funcionais.
Varios produtos ja estao disponiveis
no mercado de alimentos funcionais
em diversos paises. A forma e a sua
acao estdo apresentadas na Tabela
seguinte.

Em produtos carneos a adi¢éo de
isoflavonas em hamburguer provocou
uma receptividade de 10%, enquanto
em outros alimentos funcionais com o
suco de laranja com célcio e pao com
vitamina E, a receptividade foi de
61% e 40%, respectivamente. Apesar
de alimentos funcionais derivados de
carnes serem produzidos em
quantidade pequena (destacado com
bordas na Tabela), € necessario que
a industria processadora esteja
atenta as tendéncias mundiais, pois é
integrante do mercado total alimentos
e inevitavelmente deverao coexistir
com os funcionais.
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TABELA 1. Alimentos funcionais oferecidos comercialmente.

PROBLEMA
° Produtos/fabricante
Trato urinario

Funcao atribuida / estimativa de pessoas atingidas pela enfermidade

e Suco de "cranberry"/Ocean Spray Infeccdes do trato urinario/30 milhdes por ano.

Trato digestivo Microrganismos auxiliam na digestao

e Probitticos (sera detalhado na Etapa Il) Varios destroem o Helicobacterium pylori (Ulcera péptica)/Previsdo aumento de 35%

de problemas digestivos em adultos de 50-60 anos em 2005.

e Prebitticos, mais comumente frutooligossacarideos (FOS) e inulina. Adicéo em barras, - Estimula crescimento de bifidobactérias, assegurando saude intestinal, controlando
confeitos/doces, bolachas/ biscoitos, massas, bolos, pudins, queijo, chas, embutidos carneos  bactérias perigosas e aumentando a imunidade; melhora a absorgao de minerais, '
para fatiar e bebidas para o café da manha. reduz trigliceridios/colesterol, e como fibra alimentar, diminui o tempo de transito
Apresenta caracteristicas boas para ser utilizado em produtos para desintoxicagéo. fecal; aumenta o peso fecal e previne constipacéo. Baixo em calorias e adequado
- Aclicar Actisucre™/Beghin-Say (Franca) para diabéticos/No Japao 70 milhdes sofrem de problemas digestivos.

- Paes Cult, Wonderwit e Prokorn blond

- Cereais Bran Musli, Crusli, Kinder-Flakes e Pro Muesli.
e  Simbidticos

- Suco de laranja ProcultMueller e

- Suco de fruta Bienestar/Spain’s Hero

- Sundried Tomato/Maple Grove Farm (coberto com alho tostado) Contém inulina.
Colesterol/reducao de triglicérides Efeitos mdltiplos
e Produtos: muesli, suco de laranja, barra de cereais, biscoitos, bebidas quentes e chocolates. Numero de compradores que tem alguém em casa tentando controlar:
- Take-Control ™/Lipton-Unilever (EUA) + colesterol 42% (100 milhdes de adultos e 27 milhdes de criangas),
- Benecol ™/McNelil (EUA) * problemas cardiacos 15%.
- Aviva ™/Novartis (R.Unido e Suica)
- NovaCalcium (Ca+Mg+Zn) Conta com recomendagdes e suporte médico.

- NovaDigest (FOS e Benefiber ™)
- NovaCol (B-glucana de aveia, isoflavona de soja, vitaminas E e C)

o lsalsichas, produtos carneos para sanduiches, embutidos e alméndegas Contém um produto do éleo de linhaga patenteado com alto
[ittestern Lihapojat (Finlandia) teor de 6mega-3 e -6 e 9 acidos graxos poliinsaturados.
e Ty . <
- Liquid Vita “/Mills DA (Noruega) para mixes para p&o Contém 6leo PUFASs (4cidos graxos poliinsaturados), que reduzem o colesterol.

Obtido dos dleos de girassol e de linhaga/reduz o colesterol em 14% e o LDL
(lipidios de baixa densidade) em 13% .

*  FCP Phytrollicenciado para a Novartis Contém também esterol do algodéo, fitoestrégenos e dmega-3s (também benéficos
e Cheerios ™/Univ.Minnesota na menopausa)
e Pées Burgen Soy-Line Linseed Loaf A soja foi aprovada pelo FDA (Food & Drug Administration) por trazer beneficio &
o Smart Start"/Kellogg's doencas do coragao.
*  Leite de soja Sun Soy/Suiza Foods 55mg de isoflavonas, 20g de proteina de soja, calcio e vitamina D.
e Leite de soja Health Source ™/Ross Products
e Soja tostada salgada SoyBeans/Bloomingdale
o Omega-3, fonte: peixe, linhaga. Muito usado em produtos lacteos. Relacionados com doengas do coragao. Abaixa
- Molho p/massas HealthyKitchens/Mellina teor de trigliceridios e LDL. O contelido em DHA (6mega-6 ou C22:6n-3ou 4cido
- Tidal Wave/Naked Juice docosahaexantico) € importante para o desenvolvimento dos sistema nervoso
- Leite adicionado/Nestlé e Parmalat central e o EPA (6mega-3 ou C20:5n-3 ou &cido eicosapentaendico) € precursor de
- Omega desidratado/OmegaPure todas as atividades imunoldgicas.
- Colostro
- SAM-¢,
- 1P,
- Coenzima Q,,
- Chitosana e alga verde, produto marinho
o Heart Bar", com L-arginina/Cooke Pharma (EUA) Auxiliar no controle de doencas coronarianas e reducdo de placas sangtineas.
Hipertenséo
e Proteina hidrolisada de soro/Davisco Fds. Int. (EUA) Reduz angiotensina, portanto a hipertensdo/ nimero de compradores que tem

alguém em casa tentando controlar a hipertenséo: 25%.

Dores articulares e resisténcia dos ossos
Os alimentos anti-inflamatérios deveriam estar associados aos da satde dos 0ssos, em alimentos Efeito anti-inflamatério/Um terco dos americanos dizem que alguém em sua casa
para fortalecer os 0ssos, rejuvenescimento e prevencéo de fraturas. esta controlando artrite ou dores articulares. Mais de 80 milhdes de pessoas sofrem
- NutraJoint™, contendo glucosamina, sulfato de condroitina e gingerol/Nabisco de desconforto nas articulagdes: metade por artrite e a outra metade por exercicios
excessivos, injdrias causadas por pratica de esportes e acidentes.
- Chicletes Viactive Soft Calcium

Alergias
- Goma de mascar anti-alérgico, de techna, um tipo de cha chinés e perila, um membro da  Ingrediente para controlar a alergia por pélen/40 milhdes de americanos s&o
familia da horteld/Lotte sensiveis.

- Doce antialérgico Kafun Chuiho, techna/Kabaya
Falta de imunidade
e Lactoferrina em iogurtes, formulas para esporte, bebidas, "pet foods" e alimento infantil Antimicrobiano, melhorador da imunidade, transportador de ferro, fungées celulares.

Traducédo e adaptacdo: Hana K. Arima .
Fonte: SLOAN, A.E. 2000. The top ten functional food trends. Food Technology, 54(4):33-62.
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CURSO DE ESPECIALIZACAO EM TECNOLOGIA DE CARNES

. Curso planejado para dar ao profissional uma visdo global das
~industrias da carne e as bases cientificas e tecnoldgicas dos

" processos e produtos manufaturados nessas industrias. O

. contelido programatico permite ao participante, a seu término,

- assumir posi¢cdes de supervisao ou geréncia, preparado para agir
- com base em conhecimentos tedricos e praticos.

- O curso consta de 476 horas de atividades distribuidas em blocos,
- de fevereiro a dezembro, e compreende atividades em sala de

- aula, planta piloto e laboratérios, pesquisas e visitas a empresas.
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