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0 futuro comeca agora

Para o setor de carnes, a ciéncia e a tecno-
logia caminham juntas e desempenham um
papel fundamental em seu desenvolvimen-
to. Prova disso s&o as principais feiras de
negocios do setor, que geralmente agregam
congressos e seminarios cientificos em sua
programacéo. Enquanto os estandes mos-
tram os avancos tecnoldgicos, as palestras
trazem temas que discutem a aplicabilidade
destas tecnologias para que as operagdes
sejam um verdadeiro sucesso.

Nas ultimas décadas, todos os setores
dentro dos frigorificos tém sentido a influén-
cia positiva desses avangos. Manejo, abate,
processamento, embalagem, cadeia do frio
e outras areas passam por transformacoes
profundas em termos tecnoldgicos.

O que dizer do papel da ciéncia nos
departamentos de Pesquisa & Desenvolvi-
mento de produtos? Uma area intimamente
ligada a qualidade, inocuidade, agrega-
¢ao de valor, inovagéo e outros tantos
aspectos fundamentais para a imagem e
competitividade das empresas. E do P&D
que saem os langcamentos que atendem
as tendéncias de consumo em constante
mutacao, tais como a procura por conveni-
éncia, pratos prontos para 1 ou 2 pessoas,
embalagens sustentaveis ou produtos com
reduzidos teores de sédio.

Ha ainda a parceria das industrias frigo-
rificas com institutos de pesquisa, universi-
dades, especialistas das empresas forne-
cedoras, enfim, com os varios profissionais
que contribuem para a evolugéo do setor.
Muitos deles, alias, sdo autores dos artigos
técnicos desta revista, originarios do Brasil
ou de outros paises, que trazem temas com
total aplicabilidade em plantas industriais
latino-americanas de todos os portes.

Por tudo isso, esta revista se dedica a
valorizar a informagéo cientifica em cada

artigo técnico publicado. Os artigos aqui
divulgados - e depois disponiveis em seu
portal na internet e também nas redes so-
ciais — sdo produzidos sob medida para as
necessidades das industrias do setor. Cada
texto foi escrito especialmente para a revis-
ta, sob demanda. Ha todo um investimento
feito pela editora MTG Media Group por
estes artigos, proporcional ao investimento
que faz na qualidade de seu jornalismo, seja
ele na plataforma impressa ou digital.

A CarneTec tem como missé&o levar ao
mercado informacgdes, dados, analises
€ opinides, por meio de reportagens e
entrevistas exclusivas com especialistas de
renome internacional, que compartilham um
olhar Unico sobre o presente e o futuro do
setor. Outra misséo igualmente importante é
apresentar as solugdes tecnoldgicas aos lei-
tores da industria. Assim como nas citadas
feiras de negdcios, as principais tecnologias
do setor também podem ser encontradas
nas paginas a seguir, tanto no contetdo
editorial quanto nos anuncios publicitarios.
Os principais players do setor reconhecem
a seriedade deste trabalho, por isto inves-
tem para estar aqui e fazer desta revista a
principal vitrine tecnoldgica do pais para o
segmento da carne.

Chegamos ao futuro. Como é bom iniciar
mais um ano em parceria com a industria
frigorifica brasileira. Orgulho por estarmos
juntos em 2020!

Patrick Parmigiani
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Ano comeca com
recordes e boas
perspectivas

da equipe econdémica do

air Bolsonaro foram muitos
ANO passado, e a perspectiva
§ acertos para o ano jé inicia-

- Apos o duro embate da Reforma da
Previdéncia, novas reformas entraram
na pauta de negociagdes com Con-
gresso e Senado: a tributaria e a admi-
nistrativa. Outras duas lutas arduas. O
tal remédio amargo, mas necessario. E
preciso enaltecer a coragem e a vonta-
de politica do atual governo de mexer
em tamanho vespeiro, empurrado com
a barriga em governos anteriores -
excecdo feita a Reforma Trabalhista,
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heranca do governo Michel Temer.
Todas essas reformas mostram que a
casa esta sendo colocada em ordem.
Hoje, os empresarios podem planejar
melhor seus investimentos, calcular
riscos e antever o retorno dos recur-
sos empregados. Muita coisa ainda
depende do humor do mercado inter-
nacional, pautado por eleicbes mundo
afora, disputas comerciais, ameacas
de guerra. Mas ao menos o Brasil esta
fazendo a sua parte para sair de uma
das recessdes mais agudas de sua
histdria, reconquistar o reconhecimento
internacional e retomar o crescimento.

O otimismo ja impera nos negocios. O
agro nacional demonstra estar satis-
feito com o rumo das coisas. E claro
que ainda ha muito a ser feito, mas o
consenso é de que o pior ja passou. O
Brasil precisa seguir com sua vocagao
de alimentar o mundo, e sabe do papel
que a proteina animal desempenha
nesta missdo. Vamos agora as boas
noticias do setor de carnes que mais
impactaram a virada de ano. Recordes
a vista!

BALANCO RECORDE - BOVINOS
Conforme noticia assinada pela jor-



nalista Anna Flavia Rochas no portal
CarneTec, o Brasil exportou volume
recorde de carne bovina em 2019.

Ao todo, 1,85 milhao de toneladas do
produto foram vendidas ao exterior

no ano passado, gerando faturamento
de US$ 7,59 bilhdes. Os nimeros sdo
recordes para o setor e foram impulsio-
nados pela demanda chinesa, segundo
a Associacao Brasileira das Industrias
Exportadoras de Carne (Abiec). O
volume embarcado no ano passado é
12,4% maior que o de 2018 e a receita
é 15,5% superior. “Os nUmeros de-
monstram o quanto a carne brasileira é
bem aceita e tem boa competitividade
no exterior”, disse o presidente da
Abiec, Antonio Jorge Camardelli.

A China continental, que enfrenta re-
dugéo na oferta de proteina animal chi-
nesa em meio aos casos de peste sui-
na africana no pais, elevou as compras
de carne bovina brasileira em 53,2%
no ano passado, a 494,1 mil toneladas.
O crescimento em receita foi de 80%, a
US$ 2,67 bilhdes, também refletindo a
alta no preco do produto. As compras
por Hong Kong, segundo principal
destino do produto, cairam 13%, para
342,9 mil toneladas. Alguns outros des-
taques no aumento das compras de
carne bovina no ano passado foram os
Emirados Arabes Unidos, com alta de
94% nos volumes adquiridos (71,4 mil
toneladas). A Russia comprou 69,1 mil
toneladas do produto no ano passado,
em comparagao com 7,5 mil toneladas
em 2018, refletindo a retomada das
compras de carne bovina brasileira
apo6s um embargo durante aquele ano.

BALANCO RECORDE - SUINOS

A jornalista Anna Flavia Rochas
também apurou outro volume recorde
para o setor: o Brasil exportou 750,3
mil toneladas de carne suina em 2019,
16,2% maior que em 2018, conforme
informou a Associacao Brasileira de

Proteina Animal (ABPA) no inicio do
ano. A receita com as exportacoes
aumentou 31,9%, para US$ 1,6 bilho.

As compras de paises da Asia,
principalmente por China, deram o
principal impulso para o crescimento
dos embarques brasileiros no ano pas-
sado, em decorréncia, mais uma vez,
dos casos de peste suina africana que
reduzem a producédo da carne naquele
continente. A China comprou 248,8 mil
toneladas de carne suina brasileira no
ano passado, alta de 61% em relacao
a 2018. O Vietna também aumentou as
importacdes do produto, em 82,6%,
para 13,54 mil toneladas. “A crise sa-
nitaria na Asia reconfigurou o comércio
internacional de proteina animal. A
China, que foi a maior afetada, ampliou
sua capacidade de importagéo de car-
ne suina brasileira com a habilitagcao de
novas plantas em novembro de 20197,
disse o diretor executivo da ABPA,
Ricardo Santin.

As vendas externas de carne suina
brasileira também registraram aumento
nas compras por paises da América
do Sul, como o Uruguai, que elevou as
importacdes em 12,8%, para 40,48 mil
toneladas em 2019. O Chile aumentou
as compras em 28,9%, para 44,54 mil
toneladas. Apenas no ultimo més de
2019, as exportacoes brasileiras de
carne suina aumentaram 35,1% ante
dezembro de 2018, a 76 mil toneladas
— 0 maior volume mensal ja registra-
do pelo setor. Essas vendas geraram
receita de US$ 183,6 milhdes, também
um recorde mensal para a industria. O
presidente da ABPA, Francisco Turra,
disse que a industria brasileira ird agora
concentrar esforgos para fortalecer
parcerias comerciais existentes e bus-
car novos mercados.

RECORDES PONTUAIS - AVES
Para completar a triade das principais
proteinas animais brasileiras, o portal

PANORAMA
ANALISE REGIONAL

Patrick Parmigiani,
jornalista formado pela
[ PUC-SP, cobre o setor de
carnes ha 20 anos. Desde
2013 ¢é editor-geral da CarneTec Brasil.
PParmigiani@carnetec.com

CarneTec noticiou no comego do ano
que as exportagdes nacionais de carne
de frango somaram 4,2 milhées de
toneladas em 2019, uma alta de 2,8%
em relacdo ao registrado em 2018, se-
gundo a ABPA. O faturamento com os
embarques ficou em US$ 6,99 bilhdes,
6,4% superior ao de 2018.

A China foi a maior importadora de
carne de frango brasileira em 2019,
tendo comprado 585,3 mil toneladas,
volume recorde em um ano € 34%
maior que o adquirido no ano anterior.
“A crise sanitaria que impactou a sui-
nocultura chinesa também influenciou
0 aumento das exportacdes de carne
de frango”, disse o diretor executivo
da ABPA, Ricardo Santin. “E o maior
volume anual ja exportado para a China
desde a abertura do mercado em 2009
e houve uma notavel elevacao do ritmo
no fim de ano.”

O melhor desempenho mensal das
exportacdes brasileiras de carne de
frango em 2019 ocorreu em dezem-
bro, quando o Brasil exportou 391,9
mil toneladas do produto, aumento
de 11,2% ante dezembro de 2018. A
China importou 72 mil toneladas desse
volume total, crescimento de 94% em
relagdo ao adquirido no mesmo més
do ano anterior. A industria brasilei-
ra faturou US$ 636 milhdes com as
exportacdes de carne de frango em
dezembro, 9,6% a mais que em igual
més de 2018.

Além da China, outros paises ele-
varam as compras de carne de frango
brasileira em 2019. O Japdo aumen-
tou as importagdes em 7%, para 424
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mil toneladas. No Oriente Médio, os
Emirados Arabes Unidos importaram
341,1 mil toneladas, 10% a mais que
em 2018. O Iémen elevou suas impor-
tagdes em 24%, a 105,9 mil toneladas.
O presidente Turra espera que o fluxo
brasileiro de exportacées de carne de
frango para Asia e Oriente Médio conti-
nue positivo em 2020.

O EFEITO CHINA

Principal destino das exportagdes
brasileiras de carnes no ano passado,
como vimos, a China é responsavel
direta pelos recordes do setor e tem
tudo para continuar sendo protagonista
neste cenario. Em recente entrevista
divulgada no portal CarneTec, elabora-
da pela assessoria MB Comunicacéao,
o presidente da Associagdo Catarinen-
se de Avicultura (Acav), José Antonio

8 carneTec Janeiro-Margo 2020

Ribas Junior, fez uma analise bastante
realista acerca do impacto do apetite
chinés pelo produto brasileiro:

"A China foi em 2019 o fato mais re-
levante do mercado mundial de protei-
nas, tornando este pais nosso principal
comprador de proteina de frango. A
nova realidade de exportacées, ante a
situacao chinesa, abriu novos espacos
e oportunidades para o Brasil. Essa é
a dindmica do mercado: problemas em
algum lugar geram oportunidades em
outros. Dada a extensao e intensidade
do problema em questao, teremos a
continuidade deste impacto duran-
te 2020 e 2021, pelo menos. Mas é
importante reforcar que o crescimento
de exportacdo de 2019 ainda foi timido
se compararmos com a expectativa e
oportunidades que foram projetadas.
Para que em 2020 possamos crescer

a indices mais elevados, temos de
seguir trabalhando forte na qualidade
da nossa produgdo sem perder de foco
a competitividade. Esse é um aspecto
cada vez mais sensivel na competi-
¢éo internacional. Nossos diferenciais
competitivos de custo, a cada ano,
diminuem de tamanho. A avicultura

se desenvolve a passos largos em
diversos paises. Nao podemos seguir
achando que aqui se faz o frango mais
barato do mundo, isto ndo é suficiente
ou sustentavel. Temos de fazer aqui

o melhor frango do mundo. Isso abre
portas e gera retornos sustentaveis."

PERSPECTIVAS 2020
Cepea - Segundo o Centro de Estudos
Avancados em Economia Aplicada
(Cepea), a forte demanda internacional
deve continuar a sustentar precos das
carnes e também de bovinos, suinos
e frangos brasileiros em 2020. A oferta
de bovinos continua baixa no pais
enquanto a demanda internacional esta
aquecida. Ha também expectativa de
que potencial melhora na economia
interna eleve a demanda domeéstica. “O
atual alto patamar dessa proteina pode
fazer com que parte dos demandantes
migre para proteinas mais competi-
tivas, como a suina e a de frango”,
disse o Cepea. O alto prego da carne
bovina no Brasil no fim do ano foi um
dos principais influenciadores na alta
da inflagdo no pais. Mas o Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(Mapa) ja esperava queda nos precos
da carne bovina no pais no decorrer
das primeiras semanas do ano.

Diante da maior demanda, os precos
da carne de frango também devem
se sustentar, mesmo considerando
a expectativa do Departamento de
Agricultura dos Estados Unidos (USDA)
de alta de 4% na producgao global de
carne de frango neste ano. “A gradual
recuperagdo econdmica e a recente



trajetéria de alta nos pregos das carnes
bovina e suina tendem a favorecer o
consumo doméstico da proteina de
origem avicola. Ja no mercado externo,
os efeitos dos surtos de peste suina
africana, especialmente na China, de-
vem continuar beneficiando as vendas
da carne brasileira”, disse o centro de
estudos vinculado a Universidade de
Sao Paulo (USP).

O cenario também continua positivo
para a carne suina, ante a redugéo na
oferta mundial de suinos de 10% espe-
rada pelo USDA para 2020, em razédo
da queda na produgéo na China, Filipi-
nas e Vietna. Um ponto de alerta para
0 setor € 0 movimento nos precos de
grdos usados na alimentagao de suinos
e frangos, em meio a um cenario ainda
incerto que inclui impacto de possiveis
acordos comerciais entre China e Esta-
dos Unidos, finalizou o Cepea.

BTG Pactual - A peste suina africana
devera ter o seu maior impacto para
os frigorificos de carnes globais em
2020, segundo relatério de perspecti-
vas para empresas brasileiras do BTG
Pactual divulgado em dezembro. O
banco espera que a demanda interna-
cional por carnes continue aquecida
em 2020, com alta de cerca de 8,5%
nos pregos globais de proteinas, num
cenario-base. A carne bovina tem sido
a mais demandada entre as proteinas
animais nesse periodo de reducéo na
oferta de carne suina pela China. O
BTG aponta a JBS como a empresa
brasileira que estara mais exposta aos
potenciais efeitos positivos resultan-
tes da peste suina africana na China,
como demanda maior e precos mais
altos para a carne bovina. A Minerva &
outra companhia do setor que, segun-
do o banco, tende a ser beneficiada
por esse cenario, diante de sua ampla
disponibilidade de gado em diferentes
regides em que tem operagdes. Ambas
as acdes da JBS e da Minerva sdo as

apostas do banco no segmento de
Alimentos e Bebidas para valorizacéo
em 2020.

Citi Research - O banco recomendou
em relatério no inicio do ano a compra
das agdes da Marfrig, esperando re-
sultados favoraveis para as operacgoes
dos Estados Unidos e aumento das
exportagoes a partir da América do
Sul. Enumerou como fatores positi-
VOs 0 cenario para carne bovina nos
Estados Unidos, maior geracéo de
caixa apos a aquisicado da participagao
adicional de 31% na National Beef e a
venda de agbes que eram detidas pelo
BNDES na empresa. O Citi considera
ainda que a Marfrig estéa bem posicio-
nada para outro ano de fortes resul-
tados em 2020, diante da expectativa
de crescimento de 2% na oferta de
bovinos nos EUA. A demanda domés-
tica norte-americana também devera
continuar aquecida, considerando as
perspectivas de crescimento econdmi-
co para aquele pais. A expectativa do
Citi € de um crescimento anual de 2%
na receita da Marfrig na América do
Norte, em dodlar.

Rabobank - O banco holandés espera
que os custos de graos usados na
alimentacéo de frangos no Brasil
tenham um leve aumento em 2020, na
comparagao com 2019, seguindo uma
tendéncia de alta iniciada no terceiro
trimestre do ano passado. Como resul-
tado, os precos domésticos da carne
de frango devem continuar a subir nos
préximos meses, testando o poder de
compra dos consumidores, disseram
analistas do Rabobank em relatério
divulgado em dezembro. A industria
de carne de frango brasileira devera
ficar atenta aos efeitos da peste suina
africana e da guerra comercial entre os
Estados Unidos e a China, eventos que
tendem a impactar diretamente a de-
manda por gréos e carnes brasileiras,
segundo o banco.

Qualidade.

A Speco garante a vocé cortes
mais precisos. E nao é esse

o ponto... cortar mais para
produzir mais?

Na Speco, somos
especialistas em
transformar uma peca
de boa qualidade em
uma melhor ainda. O
resultado é um produto
com durabilidade

e qualidade
incomparavel que
maximizara seu
aproveitamento e

produtividade.

Acesse N0sso novo
assistente inteligente
on-line hoje mesmo para
encontrar suas pecas de
reposicao.

Garantia de eficiéncia
BNEED e
— LI — —i

847-678-4240 - 800-541-5415 - sales@speco.com
www.Speco.com

Compromisso Speco — Produzir pecas melhores

ou iguais as originais.
©2013 Speco, Inc.





creo



CIENCIA E PROCESSAMENTO DA CARNE

pas de abate sao inter-relaciona-
interdependentes entre si, 0 que
que a qualidade das carcagas e
artes reflita, ao final da cadeia
amento, a efetividade com
que foi realizado cada processo pelos
quais passaram as carcagas. Conse-
quentemente, a otimizagdo do processo
de desossa, cujo objetivo é maximizar

o potencial produtivo e a qualidade dos
filés de peito, requer uma abordagem
sistémica do abate. Tendo inicio na
descarga das aves vivas, passando pelas
areas subsequentes e s6 terminando na
operagéo de desossa, ha sala de cortes,
tal abordagem objetiva neutralizar as
ameagas a integridade das carcacas que
podem ter posteriores repercussoes para
a desossa dos peitos de frango.

As fraturas e deslocamentos na articu-
lacdo umeral, quando presentes na car-
caga ou mesmo apds terem sido removi-
das, comprometem a eficacia, precisdo
e produtividade da desossa manual, e
também da automatica, na qual é capaz
de causar interrupgdes na produgao por
um mal ou impreciso funcionamento dos
equipamentos. Essas lesbes, quando
ocorrem na ave ainda viva, costumam,
muitas vezes, ser acompanhadas de
hemorragia, que mancham uma parte
do filé, exigindo sua posterior remogao
durante a desossa. Essa correcéo, que
demanda mao de obra extra para sua
realizacdo, ao mesmo tempo em que
reduz a efetividade e produtividade do
processo de desossa, eleva os custos
operacionais e reduz a competitividade
do produto.

A presenca de fraturas e deslocamen-
tos na articulagéo umeral esta associada
ao impacto que as operagdes iniciais de
abate podem ter nas aves, de forma indi-
vidual ou entdo combinada, quando nao
estas ndo sao realizadas corretamente:
= Descarga dos frangos quando trans-
portados em contéineres;

m Estagéo de pendura ou pendura mal

I PROCESSAMENTO PRIMARIO

concebidas, dimensionadas e operadas;
m Operagéo inadequada do atordoador,
que, adicionalmente, pode aumentar a
presenca de sanguinoléncia nos filés e
nos sassamis, comprometendo a pro-
dutividade da desossa e a qualidade € o
rendimento dos filés;

m Escaldadoras e depenadeiras malcon-
servadas e/ou operadas.

Ao longo da linha de evisceracao, as
principais ameacgas a integridade dos pei-
tos de frango s&o a ruptura das costelas
e/ou a inser¢ao de fragmentos do “osso
jogador” na carne, defeitos que podem
comprometer a integridade e inocuidade
dos filés. Ambas as situagdes sao atribui-
veis a diferentes causas “internas”, como
a uniformidade das carcagas, o abate de
aves sexadas ou mistas, a manutencao
das maquinas e a experiéncia e a pronti-
dao do operador. Todavia, causas “exter-
nas”, como a nutricdo das aves, também
podem contribuir para ampliar a extensao
e incidéncia de ambos os problemas. As
costelas fraturadas diminuem a eficacia, a
produtividade e o rendimento da desossa
manual, e também da automatica, onde é
capaz de interferir no funcionamento das
desossadoras automaticas. Por sua vez,
os fragmentos de ossos escondidos no
filé representam uma potencial ameaga a
saude do consumidor. A solugéo para de-
tectar sua presencga ou auséncia nos filés
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ndo consiste na utilizacdo da inspecéo
manual ao término da linha de desossa,
devido a baixissima confiabilidade que
este método oferece diante dessa amea-
¢a, mas sim em dispor de equipamentos
de inspegéo de alta preciséo e confiabili-
dade para esse propdésito.

O resfriamento das carcagas apés a
evisceracio, que muito contribui para a
inocuidade dos produtos avicolas, pode
ser realizado na agua ou a ar. Depen-
dendo do sistema utilizado pela empre-
sa, podera haver uma interferéncia no
processo de desossa. O resfriamento a
ar, que néo é utilizado na América Latina
até os dias de hoje, resulta em carcagas
firmes e consistentes, pois ndo ha ab-
sorgao de agua durante o processo. Por
sua vez, o resfriamento a agua, o sistema
mais utilizado em toda a América Latina,
resulta em carcagas com uma estru-
tura muito mais macia ao término do
processo, fruto da absorcao de agua que
ocorre. Essa maior maciez ndo interfere
na desossa manual, mas sim na auto-
matica, como nos mostra a experiéncia
pratica, fazendo com que néo seja tdo
exata e “limpa” a separagdo dos filés das
carcagas durante a desossa. A quanti-
dade de carne residual que permane-
cera nas carcagas ao final da desossa
automatica dependera de varios fatores:
porcentagem de absorgdo; uniformidade
e conformacéo da matéria-prima; tecno-
logia e geracéo da desossadora em uso;
tolerancia de peso dos peitos com que a
desossadora trabalha; manutencéo das

NOTA DO EDITOR

Nesta edicdo, o consultor brasileiro Fabio
Nunes nos traz artigo intitulado "Otimizacéo
da desossa de carne de peito de frango".
Leitura indispensavel para os profissionais
que desejam se atualizar sobre mais uma
operagao fundamental na inddstria avicola,
sobretudo em um mercado tdo competitivo
como o atual, onde qualidade e rendimento
sao prioridades.
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maquinas e habilidade dos operadores
de alimenta-las.

Os recursos logisticos apos o res-
friamento, e que sdo responsaveis pela
alimentagéo da sala de cortes com as
carcagas ja resfriadas, muito podem
contribuir com a otimizagdo da desos-
sa automatica do peito, no entanto,
desempenham um papel menor, quase
insignificante, se a desossa for manual.

As empresas avicolas podem desossar
os peitos de frango manualmente ou de
forma automatizada. Escolher qual mé-
todo deve ser utilizado vai depender, por
exemplo, dos mercados com os quais a
empresa ja trabalha ou tem intencdes de
trabalhar, das especificagdes de qualida-
de exigidas pelos clientes, do prego de
mercado dos produtos, da capacidade
de investimento da empresa, da facilida-
de com que se importam equipamentos
e de seu custo, além da disponibilidade
e viabilidade econdmica da méao de obra
disponivel na empresa. Além de diferen-
tes entre si, ambos os métodos possuem
vantagens e desvantagens, portanto
distintas e especificas devem ser as
abordagens necessarias para garantir
a otimizacdo de seu desempenho e,
consequentemente, para maximizar a
qualidade e do rendimento dos filés.

A desossa manual é, de longe, o
método mais preciso, flexivel e eficaz
que existe. Ao extrair os filés da carcaga
de forma anatémica e isenta de qualquer
interferéncia negativa proveniente da va-
riacdo no tamanho das pecas, ela permite
que se obtenha o rendimento mais eleva-
do em comparagdo com qualquer outra
técnica. Além disso, a necessidade de re-
passar os filés para a retirada de pedagos
de ossos e cartilagens ¢ insignificante.

A desossa manual pode ser feita com
as carcagas penduradas em um trans-
portador aéreo ou “sentadas” em cones,
em uma mesa dinamica; a capacidade
maxima de producao se situa entre 4,5
mil e 5 mil carcagas/hora.

De acordo com a preferéncia da
empresa quanto ao uso de uma técnica
ou outra, ambos os sistemas podem ser
planejados e instalados na sala de cortes
como uma operagao isolada ou, ent&o,
integrada ao conjunto. Se a opgéo for
adotar esse sistema como um processo
isolado, no qual a chegada de matéria-
-prima e a saida dos filés sejam feitas por
meio de transporte manual, o processo
de desossa estara sujeito a diferentes
debilidades: baixa produtividade laboral,
acumulagdes, perda de absor¢ao,
aumento da temperatura, crescimento
microbiolégico e uso intensivo de méo
de obra para fazer com que todo o
restante funcione. Se a empresa optar
por estruturar essa operagao de forma
integrada, tudo o que foi mencionado



anteriormente desaparece e o processo
passa a ser significativamente otimizado
€ o produto é, consequentemente, muito
beneficiado em relagéo a qualidade, ao
rendimento e a inocuidade.

Dos dois sistemas, o de transporte
aéreo é o0 que propicia uma interagao
fisico-visual mais eficaz e flexivel entre
a matéria-prima e o operador, pos-
sibilitando, consequentemente, um
rendimento carneo médio mais alto
do que o obtido na mesa de cones.

No entanto, a otimizagao dos resulta-
dos da desossa manual ndo depende
somente do sistema empregado - de
transporte aéreo ou na mesa de cones
-, mas também de uma série de outros
fatores importantes e comuns a ambos
os sistemas:

= Mao de obra: a desossa manual
requer o uso intensivo de méao de obra.
Portanto, a disponibilidade e o custo
dessa méo de obra, para a empresa,
sdo pré-requisitos cruciais para a esco-
Iha e implementagédo de um sistema de
desossa manual;

= Politicas de Recursos Humanos:

a empresa deve dispor de politicas de
Recursos Humanos que sejam capaz-
es de atrair a mao de obra necessaria
e, sobretudo, reter a ja existente, pelo
fato de ela ser vital para assegurar, no
longo prazo, a viabilidade, consisténcia
e confiabilidade de resultados da ope-
racdo de desossa manual. As politicas
devem tratar, também, do que se refere
a capacitagéo dos funcionarios, que &
a base do sucesso do processo, e tam-

bém da ergonomia laboral, devido a sua
importancia socioeconémica;

m Ferramentas: as ferramentas devem
ser as mais apropriadas possiveis para
a execucao da desossa manual com o
intuito de contribuir para a sua maxima
eficacia, a obtencao de resultados e o
conforto ergondmico dos operadores;

m Dimensionamento do processo: o
processo de desossa manual deve ser
cuidadosamente dimensionado para ga-
rantir os melhores resultados e a melhor
consisténcia em relagdo a qualidade e
ao rendimento dos filés, além da produ-
tividade e da ergonomia do trabalho;
 Supervisao e monitoramento: a su-
pervisdo préxima e proativa do trabalho,
além do uso de metas para o monitora-
mento dos resultados, contribuem com a

.
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otimizag&o do trabalho e a estabilidade e
confiabilidade dos resultados;

# Manutencao: o transportador e a
mesa de cones precisam receber uma
manutengao cuidadosa para garantir

seu funcionamento correto, suave e
ininterrupto durante as horas de trabalho,
contribuindo, assim, com os resultados
do processo.

Em relagéo a desossa automatica, as
empresas podem eleger a solugéo de sua
conveniéncia a partir de uma variedade
enorme de diferentes maquinas dispo-
niveis atualmente no mercado. Alimen-
tadas manualmente, com os peitos de
frango em forma de front half (traducao
livre: cortado pela metade e de frente)
ou breast cap (tradugéo livre: capa do
peito), as desossadoras sao capazes de
desossar até 7 mil peitos/hora, com um
footprint (espago de piso) muito reduzido
em termos de instalagcéo e operacao, e
uma forma laboral muito pequena, exigi-
da somente na alimentacéo e no repasse
dos filés, as desossadoras automaticas
oferecem uma produtividade e um custo
produtivo incomparaveis em relagéo a
qualquer outro método de desossa.

A instalagéo e operagéo desse tipo de
desossadora sao feitas de forma inte-
grada com as demais maquinas da sala
de cortes, de forma que, para alimentar
essas maquinas, os peitos de frango vém
inteiros, por meio do transportador, dire-
tamente da linha de cortes, sem nenhu-
ma interferéncia manual. E, ao término do
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ciclo de desossa, os filés sdo transporta-
dos por uma correia, diretamente a sua
mesa correspondente, para que sejam
inspecionados e terem eventuais 0ssos,
cartilagens e gordura removidos.

Como esperado, o rendimento dessa
técnica de desossa ¢ inferior ao do
processo manual, e a diferenca pode ser
atribuida ndo apenas a natureza meca-
nica do método, mas também a outros
fatores somados a ela: complexidade
anatémica dos peitos; peso vivo das aves
e tolerancia da maquina; capacidade de
produgédo; temperatura e umidade dos
filés; manutencgéo e precisédo da maquina;
habilidade do operador e uniformidade
dos peitos. Talvez a mais importante
de todas as variaveis, a uniformidade
dos peitos, pode ser significativamente
melhorada, e, desta forma, acarretara
uma melhoria no rendimento, por meio de
diferentes solugdes, que compreendem
desde a revisdo da logistica do abate,
até a inclusdo de sistemas de corte e de
classificacao adicionais na sala de cortes.

Diferentemente do que alguém pode
chegar a pensar, o fato de obter um
rendimento menor do que a desossa
manual ndo torna a desossa automatica
uma opgao pouco atraente, econo-
micamente, para as empresas. Nao!
Isso porque a andlise de viabilidade
do investimento deve se basear ndo
apenas no comparativo de rendimento
com o sistema manual, mas sim no con-
junto de variaveis operacionais no qual
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0 equipamento vai impactar, como a
capacidade de producgéo, a produtivida-
de, o custo de producéo e, sobretudo,
a significativa economia com a muito
menor exigéncia de mao de obra.

Todos esses cuidados e solucdes para
otimizar a desossa automatica tornam-se
pouco consistentes sem a boa manu-
tengdo e “afinagdo” das maquinas, das
quais muito dependerao sua operacao
e a confiabilidade dos resultados. Para
iss0, exige-se da equipe de manutencao
um profundo conhecimento fisico e ope-
racional do equipamento, o uso de pecas
sobressalentes originais, que embora
caras, sdo uma condigao indispensavel
para o bom funcionamento, confiabilida-
de e durabilidade do equipamento, além
do seguimento do programa de manu-
tencao preventiva recomendado pelo
fornecedor dos equipamentos.

Como vimos, a otimizag&o do proces-
so de desossa, manual ou automatico,
necessita da abordagem sistémica do
abate, de vérios cuidados e de uma inte-
ragdo constante entre diferentes areas. S6
assim sera possivel assegurar a eficacia
do processo, a qualidade e o rendimento
dos filés, e a competitividade do negdcio.
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Novas tecnologia
para fatiar
EMBUTIDOS

Por Orlando Niemann

Diretor Executivo, N&M Trade Business International

atisticas mais recentes
bbre produtos carneos

4 aumentos moder-
sumo em algumas de

as de produtos, enquanto

em outras ha diminuicdes marcadas
devido a preferéncia. Por outro lado, ha
um crescimento acentuado na linha de
produtos fatiados, principalmente de
embutidos e cozidos.

Esse aumento progressivo é atribui-
do a fatores relacionados a mudancgas
nos habitos de consumo, pelas facili-
dades oferecidas pelo consumo rapido
de alimentos, prontos para preparo ou
consumo, ou devido ao dinamismo da
sociedade atual.

N&o podemos deixar de mencionar
a versatilidade tecnoldgica dos novos
insumos e ingredientes, que levaram
a mudangas radicais nas receitas ou
formulagdes dos produtos carneos,
incluindo embutidos em fatias. Além
disso, também houve um surpreenden-
te desenvolvimento na variedade de
materiais e nas atraentes alternativas
de embalagem, focadas na apre-
sentacdo e no aumento do prazo de
validade das fatias nas prateleiras.

Dentro da grande variedade de pro-
dutos fatiados oferecida pelo mercado,
neste artigo, nos referiremos exclusiv-
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amente a embutidos fatiadas das
categorias “produtos a base de
carne in natura” e “produtos a base
de carne cozida”.

PORCIONAMENTO

DE EMBUTIDOS

Vamos nos deter, durante o desen-
volvimento deste artigo, na im-
portancia de alguns procedimentos
basicos nessas duas categorias de
produtos durante sua elaboracéo,
além de explicar desenvolvimen-

tos de ingredientes que originam
beneficios na obtengdo de um

produto final de qualidade. Pela re-
gulamentacéo sanitéria, a definicdo

de “embutidos” é descrita como os
derivados comestiveis preparados

a partir de uma mistura variada de
tipos certificados de carnes picadas
(de preferéncia, carnes suina e bovina),
adicao de gordura, sal, temperos,
especiarias e substancias permitidas.
Essa mistura de carnes ¢é tratada
mecanicamente, maturada, curada e
colocada sob pressdo em um involu-
cro natural, fibroso, de colageno ou
artificial, sujeito ou ndo a agéo do calor
ou a algum outro processo caracteristi-
co de sua tecnologia de fabricagéo.
Os produtos carneos séo divididos em

varias categorias, mas destacaremos
apenas os contemplados em Embuti-
dos para Fatiar, sendo classificados de
acordo com o processo de produgéo
em duas categorias:

PRODUTOS FEITOS

COM CARNE IN NATURA

Sob a mesma definigdo dos embuti-

dos, classificamos esta categoria como
produtos embutidos em invélucros
fibrosos. Ao contrario do seu processo de
conservacao, ndo inclui um tratamento
térmico. Por outro lado, com base em



fundamentos cientificos, é utilizado um
método conhecido como “fermentacéo”,
que permite que esse tipo de produto
prolongue sua vida Util e obtenha proprie-
dades organolépticas caracteristicas.

A fermentacéo é o estagio em que
ocorre o crescimento ativo das bactérias
laticas. Com a adic&o de “culturas ini-
ciais”, bactérias indesejaveis serédo elimi-
nadas, e as que metabolizam agucares
em acido latico prolife- ram, reduzindo
o pH e contribuindo para intensificar a
liberacdo de agua na massa carnea.

O uso dessas culturas (como exem-
plo, temos a de Pediococcus acidilacti-
ci) consiste em controlar o processo de
maturacéo, reduzir os riscos micro-
biolégicos das bactérias deterioran-
tes e desenvolver o sabor e o aroma
especificos desejados. H4 uma grande
variedade dessas culturas iniciais, que
s&o selecionadas de acordo com o uso
e o produto a ser desenvolvido.

Apds a etapa de fermentagao, os
embutidos sdo dispostos em camaras
de cura ou em secadores programa-
veis, iniciando o processo de matura-
¢ao e secagem. Isso consiste em mu-
dancas variaveis de temperatura e de
umidade relativa no interior do secador,
desidratando o produto em niveis de
deplecédo de 35% para alcan- car uma
firmeza ideal e final do produto, por um
periodo de 3 a 4 meses (dependendo
de sua espessura).

Desvios nesta etapa de secagem po-
dem causar defeitos graves e irreparaveis
nas fatias em razao da perda de consis-
téncia, cheiro, sabor e coloracgao.

Esses desvios se devem, principal-
mente, ao sistema de secagem utili-
zado, principalmente devido ao fluxo
irregular de ar seco e ao retorno de ar
Umido e parametros descontrolados
de temperatura e umidade. Embora
os secadores sejam automaticamente
programaveis, sempre deve haver uma
inspecéo constante nos estagios de
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mudanca das condi¢des de temperatura

e umidade. Normalmente, o gerencia-
mento da planta tem acesso a sua CPU
ou a conexao wireless para visualizar e
obter informacdes das condicdes inter-
nas dos secadores, minuto a minuto.

PRODUTOS CARNEOS COZIDOS
Mantendo a mesma denominacéo dos
embutidos, estes incluem aqueles que,
uma vez que o processo de elaboragao
da mistura e de embutidos, principal-
mente em involucros artificiais, recebe-
ram alguns dos tratamentos térmicos
conhecidos, em fornos com defuma-
douros ou em recipientes térmicos
(banho-maria e/ou cozimento). Durante
o cozimento e a pasteurizagdo, as bac-
térias patogénicas sdo eliminadas, e as
enzimas proteoliticas, inativadas.

Alteracdes estruturais ocorrem durante
0 cozimento, como a chamada coa-
gulacdo ou desnaturacdo proteica, que,
depois de frio, acarreta a estrutura firme
e maleavel do produto e estabiliza a co-
-loracéo rosea tipica da carne curada.

Esta classificagado inclui produtos
como: linguiga a bolonhesa, salame,
salame Cotto, mortadelas, peitos de
carne avicola, presuntos defumados e
presuntos enformados.

FORMULACOES DE PRESUNTOS
DESTINADOS AO FATIAMENTO

No ambito comercial, os rendimentos
ou comprimentos, de acordo com a
forma como esses embutidos cozidos
sao fabricados, sdo muito variaveis e
extensiveis, de modo que um produto
destinado ao fatiamento deve ser for-
mulado com um comprimento menor
e também moldado em uma textura
melhor ao ser fatiado.

Se for uma regra o uso de agentes
gelificantes, texturizadores ou enzimas,
isto facilitara a obteng@o de uma tex-
tura superior e reduzira as perdas em
termos de fatiamento. Ao haver uma

PROCESSAMENTO POSTERIOR
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maior retencdo de umidade (gelificada),
havera uma redugao na liberagédo de
agua do produto para a embalagem
durante o periodo de venda nos esta-
belecimentos, em exposicao.

A perda de agua ou de salmoura
(exsudato) & um aspecto critico dos
presuntos e peitos a serem cortados,
também motivada devido ao fato de
que, ao se remover o revestimento ou
invélucro, a adesdo externa a proteina
¢é perdida, e, ao ser fatiado, rompe-se
a rede tridimensional que ajudou a
manter a agua retida ou encapsulada.
Essas modificagdes por agdo mecani-
ca, mais a agdo de extragdo de oxigé-
nio durante o processo de embalagem
a vacuo, facilitam naturalmente a saida
de agua para a embalagem, deterioran-
do sua aparéncia. Durante o processo
de elaboracéo, € essencial ter os se-
guintes aspectos sob controle estrito:

Pesagem adequada de ingredientes e
aditivos de acordo com a formulacgéo;

Diluicéo e dispersao completas dos
ingredientes na salmoura;

A porcentagem de injecéo de sal-
moura deve estar de acordo com a
descricéo do produto;

Retificacdo dos discos do amaciador
e correcao da separacao entre
os rolamentos;

Mensuracdo da carne e da quantidade
de salmoura para alimentar os mistura-
dores de acordo com a formulagéo;
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TABELA 1: FORMULACAO DE EMBUTIDOS CRUS

Toucinho

Dextrose

Pimenta-branca

Pimentao Doce

Alho liofilizado

W Programe o ciclo correto para massa-
geamento e vacuo;

M Realize o embutimento com pressao,
no involucro, ajustando seu peso. Ajuste
o freio do dispositivo de embutimento
de acordo com o calibre e a espessura
do invdlucro; ajuste o fechamento do
clipe de acordo com a espessura do
invélucro, mais o loop (a volta, o anel
que lacrara o embutido). Ao mover os
clipes, isso impedira o deslocamento da
massa para dentro do invélucro (o que
gerara uma textura macia do produto ao
ser fatiado);

= Programe o ciclo de cozimento correto;
m Conclua o cozimento quando uma

NOTA DO EDITOR

Inocuidade alimentar, coloracéo e frescor desem-
penham um papel decisivo para o consumidor,
ainda mais quando se trata de produtos fatiados.
0 presente artigo, um dos mais técnicos e tecno-
légicos do ano, com aplicabilidade maxima para
indistrias de todos os portes, traz um manual
completo de como elaborar os embutidos para
fatiar em duas categorias: produtos feitos com
carne in natura e produtos carneos cozidos.
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temperatura entre 72°C e 74°C for atin-
gida no interior do produto;

m Resfrie o produto até que a tempera-
tura de fatiamento seja atingida.

EQUIPAMENTO INDUSTRIAL
PARA UMA PRODUTIVIDADE
EFICIENTE
Para lidar com esse aumento produtivo
de embutidos fatiados e atender as
preferéncias e demandas da sociedade,
fabricantes de tecnologia, comprometi-
dos com os requisitos dos procedimen-
tos automatizados da indUstria carnea,
equiparam o maquinario com diferen-
ciais que oferecem maior precisdo em
suas fungdes, maior eficiéncia e quali-
dade na obtencao de metas produtivas,
tudo isto respeitando o meio ambiente.
Na indUstria carnea, ha uma exten-
sa diversidade de maquinas rapidas e
precisas. A manutencao regularmen-
te preventiva e o perfeito estado de
conservagdo das pegas e acessorios
garantirao sua funcionalidade ideal.
Inconsisténcias nessas condi¢des
levarédo a deficiéncias de qualidade, re-

fletidas nos produtos finais, impréprios
para o mercado.

Pecas e acessoérios importantes,
considerados como pontos criticos de
controle, sdo:
mMoedor de carne: laminas e discos
devem sempre ser retificados e afiados;
m Cortadora emulsificante: as laminas
devem estar sempre afiadas. Substi-
tua-as quando houver um desgaste
maior do que 15 mm. Ao usar um
moedor, compreende-se, obviamente,
0 uso da cortadora;

m Injetora de salmoura: as agulhas nao
podem estar entupidas, para que se
obtenha o desempenho estipulado da
injecao de salmoura;



= Amaciador: faca a separagao de ro-
lamentos e discos ou Iaminas afiadas;
m Massageadora: realize a operagao
correta de ciclos e vacuo;

mMaquina de embutimento: deve ha-
ver um funcionamento ideal da bomba
de vacuo, bem como um controle de
peso adequado;

m Clipadora: borracha do freio;
graduacdo do martelo, mandril e ma-
triz, para um fechamento perfeito

dos clipes;

= Termostatos de cozimento: contro-
le de temperatura e gradacéo;

m Fatiadora: instale os tipos de lami-
nas de acordo com o tipo de embuti-
do. Ajuste, no painel, o peso, as uni-
dades de fatias por pacote e a ordem
em que as fatias seréo transportadas.

CARACTERISTICAS TECNOLOGICAS
EM FATIADORAS DE EMBUTIDOS

A apresentacao dos pratos é um fator
muito importante para o sucesso

do negocio de fatiamento. Por esse
motivo, é vital obter fatias perfeitas das
cortadoras ou fatiadoras.

Borda suave: este tipo de lamina ou
de disco de corte é usado para fatiar
produtos emulsionados macios, como
embutidos cozidos.

Borda dentada em V: este tipo de
lamina ou de disco de corte é usado
para fatiar produtos emulsionados du-
ros, como no caso de embutidos crus e
produtos com sementes que nao foram
trituradas (pimenta-preta).

Os avancgos tecnolégicos atuais em
termos de fatiadoras de corte contam

com uma tecnologia inovadora e versa-
til e uma étima praticidade operacional,
com os seguintes beneficios:

mUma imagem tridimensional do
produto, plotada em trés eixos (altura,
largura e profundidade), é exibida na
tela digitalizada, limitando as fatias do
produto e programando para que se
obtenha o desempenho maximo da
peca, evitando erros de ajuste;

m Os produtos que serdo fatiados sédo
alimentados manual ou automatica-
mente na guia;

m Existem modelos variaveis cuja

guia tem a capacidade de cortar seis
embutidos simultaneamente, podendo
ser combinados ha mesma embalagem
como forma de apresentacéo;

1 O cabecote de corte pode ser colo-

.

WWW.risco.it

Risco RS 260 e RS 261: 0 novo conceito para torcimento industrial

Os novos sistemas Risco RS 260 e RS 261 s&o solugdes perfeitas para
a producao industrial e profissional de linguigas com tripas naturais,
de coldgeno ou de poliamida.

O carregamento de tripa em cada funil ocorre durante o processo
de embutimento e tor¢ao do segundo funil, sucumbindo o tempo
de parada do sistema para esse procedimento.

A embutideira a vacuo Risco alimenta de forma suave e eficiente o processo
de torcdo do RS 260. Ao final de cada tripa, o funil de embutimento se vira
rapidamente para o lado, permitindo o &gil carregamento da nova tripa.
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¢ Comprimento e peso das porcdes constantes

¢ Minimizag&o do tempo ocioso

¢ Redug&o das rupturas de tripas

¢ Grande flexibilidade de produgdo

o Produgéo de linguigas firmes e de ¢tima aparéncia

O RS 261 apresenta um dinamico cabegote composto por 2 funis
de embutimento e tor¢ao que promovem a saida da linguica e reduz
significativamente 0 tempo ocioso da linha.

Incomaf Industria e Comércio de Maquinas p/ Frigorificos Ltda.
Av. Industrial, 977 | Bairro do Corredor | 08586-150 Itaquaquecetuba SP | Telefone +55 11 3797-8550 | Fax +55 11 3797-8577 | incomaf@incomaf.com.br

—
INCOMaF,




CIENCIA E PROCESSAMENTO DA CARNE

[ PROCESSAMENTO POSTERIOR

cado na vertical ou na horizontal em
relacéo a guia do produto, dependendo
do programa;

m A ordem das fatias empilhadas (em
circulo, sobrepostas, retangulares, li-
neares, em rolinhos, entre outras), com
foco exato, pode ser programada;
mUma fatia extremamente larga, de 50
mm, ou uma fatia de 0,5 mm podem
ser obtidas a uma velocidade de fatia-
mento de 2 mil unidades por minuto.
Produtivamente, grandes quantidades
podem ser processadas em um curto
periodo de tempo;

m Programacéo automatica de pesos por
fatias e quantidade de fatias por peso;
WA posicdo das fatias na fita adesiva
é precisa;

= A modernidade das cortadoras esta
continuamente ligada a prensa.

FUNCOES DE CONSERVACAO

DAS EMBALAGENS

Os produtos a base de carne processa-
da sdo manipulados varias vezes antes
de chegarem ao consumidor final. Por
isso, € essencial escolher corretamente
a embalagem a ser usada.

A embalagem tem a fungéo de
preservar e proteger o produto, a fim
de manter sua inocuidade e qualidade.
Neste Ultimo caso, inocuidade alimen-
tar, coloracéo e frescor desempenham
um papel decisivo para o consumidor.

Os processos mais utilizados s&o as
magquinas de embalagem por termofor-
magao, que sao continuamente inte-
gradas as linhas de fatiamento sem a
intervencao de funcionarios na operagéo.

A embalagem pode ser com ou sem
atmosfera modificada, bem como a
vacuo, independentemente de seu foco
estar na vida util maxima, no uso mi-
nimo de materiais de embalagem ou na
apresentacdo excepcional do produto.

Na técnica de embalagem em
atmosfera controlada, os alimentos
sdo cercados por um ambiente pré-

20 carneTec Janeiro-Margo 2020

TABELA 2: FORMULACAO DE EMBUTIDOS COZIDOS

selecionado, cuja composigéo-base é
geralmente de nitrogénio, diéxido de
carbono e oxigénio (N,CO,0,) em ma-
teriais com barreira de difusédo de gas.
Essa modificagdo no ambiente gaso-
so diminui o grau de oxigenacao, reduz
0 crescimento microbiano e retarda
a deterioracdo enzimatica, a fim de
prolongar a vida util do produto. Esse
procedimento é recomendado princi-
palmente para produtos com textura
macia, como embutidos cozidos.
Dentro do escopo da embalagem
eficaz mais desenvolvida em tecnologia
de conservacgao, citamos as emba-
lagens funcionais ativas que contém
“agentes antimicrobianos” e “filmes
comestiveis”, com propriedades de
elevada impermeabilizacao.

CONCLUSAO
No tocante aos embutidos fatiados, as
evidéncias mostram que a modalidade
de consumidores que buscam produ-
tos praticos para seu dia a dia diversi-
fica sua predilegcdo na escolha de qual
produto carneo consumirao.

Enquanto isso, a industria e seus

gestores tém permisséo para otimizar
seus procedimentos de produgdo com
equipamentos ideais, o que lhes garan-
te a seguranca dos alimentos e a vida
util dos embutidos fatiados.

Fornecer treinamento aos seus fun-
cionarios é essencial e benéfico para
se obter eficiéncia, desenvolvimento e
competitividade.

Portanto, a conformidade com cada
operagédo durante o desenvolvimento é
essencial para a qualidade dos produtos.

O que é digno de nota tem sido a
inovacgéo tecnoldgica das cortadoras e
seu numero de vantagens, incluindo o
uso de automacéao na alimentacao dos
insumos e cuidado com o corte. O que
resta saber é se continuara havendo
melhorias nos procedimentos para evi-
tar falhas e erros, o que sempre acaba
poupando recursos.

|
RECURSOS ON-LINE
Para mais informacdes sobre este tema ou
outros relacionados, digite os seguintes
cadigos na barra de busca de CarneTec.com.br:

17b61706, 17b85096, 17b88938
I
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carne bovma mo~|da

Por Ana Elia'Rocha de McGuire
Contribuinte, CarneTec

acdo da carne € o primeiro e

| parametro que o consumidor
onsideracao para tomar suas
e compra. Na carne fresca, a
coloracao vermelho-cereja faz com que
a carne fique extremamente atrativa em
termos de aparéncia. No entanto, uma
coloragao café ou amarronzada pode
acarretar a recusa desse produto car-
neo por parte dos consumidores, uma
vez que estas tonalidades de colora-
¢ao séo percebidas, pelo consumidor,
como auséncia de frescor, incluindo,
também, contaminag&o na carne.

A oxidacéo na carne se manifesta por
meio da coloragdo como uma transfor-
magao da mioglobina, que é o pigmento
que confere a coloragdo vermelha ao
musculo, em metamioglobina, pigmento
que confere a coloragéo café a carne.
Também sdo detectados, na carne
oxidada, odores e sabores rancosos
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na

que séo fruto da degradagéo dos acidos
graxos poli-insaturados, pois estes séo
altamente suscetiveis a oxidagao.

Os processos de moagem, corte,
constituicdo de flocos e emulsificagéo
aceleram a oxidagdo. Consequentemen-
te, a carne moida é altamente suscetivel
a oxidacéo, pois, com a moagem, cria-se
uma area superficial maior, que entra
em contato com o oxigénio, além de
aumentar a disponibilidade de pigmentos
heme ao ferro — os quais estao envolvi-
dos como os principais pré-oxidantes do
tecido adiposo —, além de liberar os fosfo-
lipidios, que sdo altamente suscetiveis a
oxidacdo. Como se pode deduzir, a oxi-
dacdo dos lipidios esta bastante atrelada
a oxidacdo dos pigmentos da carne.

COMPOSICAO QUIMICA
DA COLORAGAO DA CARNE
Antes de fornecermos mais detalhes

sobre de que forma a oxidagéo dos
lipidios afeta a coloragéo da carne,
precisamos revisitar principios basicos
da composi¢édo quimica da coloragéo
da carne fresca. A mioglobina é uma
proteina complexa e € o pigmento
basico da carne. Essa proteina se liga
ao oxigénio para cumprir sua fungéo
basica de armazenamento de oxigénio
no musculo. Na carne fresca, a mioglo-
bina pode existir em uma de suas trés
formas quimicas: desoximioglobina,
que é a mioglobina em sua forma nao
oxigenada (ndo ligada ao oxigénio) e
que confere a carne uma coloracgédo
vermelho-purpura (como no caso da
carne embalada a vacuo); oximioglobi-
na, que é a mioglobina oxigenada (liga-
da ao oxigénio) e que resulta em uma
coloragao vermelho-cereja na carne;

e metamioglobina, que é a oximioglo-
bina oxidada (perde um elétron) e que



confere uma coloracgéo café, parda, a
carne (Figura 1). E preciso estabele-
cer uma distingdo entre a oxigenagao
e a oxidacgao; a primeira se refere a
quantidade de oxigénio disponivel para
a mioglobina, e a segunda, a perda de
um elétron da proteina. Enquanto a
mioglobina esta oxigenada (oximioglo-
bina), a molécula de oxigénio esta liga-
da a molécula de ferro desta proteina, e
este ferro esta presente em estado fer-
roso (Fe*?); diz-se que a oximioglobina
esta em estado reduzido. Quando uma
molécula de dgua substitui o oxigénio
na oximioglobina e a molécula de ferro
presente esta em estado férrico (Fe*3),
0 pigmento da carne se transforma em
metamioglobina, e o estado da proteina
€ o oxidado.

As reagdes quimicas entre as trés
composi¢des quimicas da mioglobina
s&o reversiveis € se mantém em um
estado de equilibrio dinamico na carne
fresca. Apesar disso, a capacidade de
reducdo-oxidacéo (redox) da metamio-
globina tem um limite, que depende de
muitos fatores, desde a raga do animal
até a forma como este recebe sua
dieta e a maneira pela qual sua carne
é manuseada no processamento. O
desenvolvimento de uma descoloragéo
café na carne bovina é um indicador
da crescente formacédo de metamio-
globina a partir da oximioglobina.
Tem-se observado que, quando existe
cerca de 20% ou mais de presenca
de coloragéo café nos recipientes de
carne moida, dois tergos dos consu-
midores rejeitam este produto. Dai a
importancia de retardar e/ou minimizar
a oxidacao na carne moida.

CONSTITUICAO DA GORDURA

E MECANISMOS DE OXIDACAO

A oxidacéo dos lipidios na carne é um
processo no qual os acidos graxos
poli-insaturados reagem com o oxigé-
nio, o ferro, o acido ascoérbico e outros

componentes (ou fatores), como a
exposicao a luz, levando este processo
a formagéo de uma série de reagdes
quimicas secundarias que resultam

na quebra dos lipidios. A oxidacgao é

o principal processo responsavel pela
deterioracdo da qualidade da carne, uma
vez que afeta sua vida Util, coloragéo,
textura, sabor, aroma e valor nutritivo.

Os lipidios que se encontram na
carne tém graus diferentes de oxida-
¢do. Dentre eles, estdo os mono, di
e triglicerideos, acidos graxos livres,
fosfolipidios e esterdis. A oxidagdo dos
lipidios aumenta significativamente
com o aumento de grupos insaturados
(de ligagéo dupla); como, por exemplo,
o acido linoleico (C18:2), que se oxida
dez vezes mais rapido do que o acido
oleico (C18:1), que, por sua vez, se
oxida de 20 a 30 vezes mais devagar
do que o acido linolénico (C18:3).

A oxidag&o dos lipidios, também
conhecida como rango oxidativo, é um
processo complexo, composto de trés
etapas. Na primeira delas, a oxidagéo
comega na parcela altamente insaturada

Ana Elia Rocha de McGuire
é editora contribuinte da
CarneTec. Por 15 anos, Ana
foi primeiro editora admi-
nistrativa e depois editora-chefe da revista,
elaborando noticias semanais, artigos técni-
cos e reportagens sobre a industria de carne
na América Latina. Foi ainda gerente de qua-
lidade em operagdes para os produtores de
carne avicola mexicanos Grupo Buenaventu-
ra e Grupo Genera. Ana possui mestrado em
ciéncia alimentar na Universidade Estadual
de Kansas, EUA, e bacharelado em nutricdo
humana e dietética na Universidade do Es-
tado de Nuevo Ledn, em Monterrey, México.
AMcGuire@carnetec.com

dos acidos graxos, dentro da mem-
brana dos fosfolipidios da célula. Aqui,
os peroxidos se formam por meio da
combinagdo dos acidos graxos insa-
turados com o oxigénio, na presenca

de um catalisador, que, neste caso, é o
ferro. Na etapa seguinte, denominada
auto-oxidacao, esses peroxidos reativos
podem se combinar com outras gor-

FIGURA 1. COMPOSICAO QUiMICA BASICA DA COLORAGAO

DA CARNE FRESCA
Auséncia de 0, 0, Atmosférico
Oxigenacao
DESOXIMIOGLOBINA 9end OXIMIOGLOBINA
(DesoxiMb-Fe*) (OxiMb-Fe+)
Pdarpura com coloracéo vermelho-viva
Redugéo Oxidagao
'02 '02
Presséo parcial de 0,
muito baixa
Oxidagéo Redugao
+0, +0,
METAMIOGLOBINA

(MetMB-Fe**)
Coloragao café/marrom

Fonte: publicada pela Universidade Texas A&M e retirada de: KROPF (2003), Proceedings of the 56™ Reciprocal Meat Conference,

p. 73-74, e de MANCINI & HUNT (2005), Meat Sci. vol. 71, p. 100-121.
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duras para formar compostos reativos
adicionais. Na etapa terminal ou final,
ocorre a formagao de compostos vola-
teis e relativamente nao reativos, como
os hidrocarbonetos, aldeidos e cetonas.
Todos os compostos reativos afetam,
de maneira adversa, ndo apenas 0s
lipidios, mas também outros compostos
da carne, como € o caso das proteinas
(incluindo as que nao séo pigmentos),
carboidratos, vitaminas e outros.

Em relagéo a composicao da gordura
na carne bovina, 50,3% dela corres-
ponde a acidos graxos monoinsatu-
rados; 45,6% s&o de acidos graxos
saturados; e 4,1% sédo acidos graxos
poli-insaturados. Os altos niveis de
acidos graxos poli-insaturados nos
alimentos ou nos habitos alimentares
das pessoas normalmente estao asso-
ciados a um aumento na concentragéo
de acidos graxos poli-insaturados nos
musculos, e, consequentemente, na
carne dos animais. Pelo fato de os
acidos graxos poli-insaturados serem
menos estaveis e mais propensos a
oxidagéo, o fato de os animais con-
sumirem, em sua dieta, alimentos
ricos neste tipo de acidos graxos
pode causar um possivel impacto na
estabilidade da coloragéo e na oxida-
¢ao da carne. Pelo menos foi o que
uma pesquisa académica registrou, em
relacédo ao fato de a carne do gado que
é alimentado com pasto, a presenca de
duas a trés vezes mais acidos graxos
poli-insaturados com ligagdes triplas

NOTA DO EDITOR

Com importantes impactos na qualidade e na
aceitacéo do produto final, retardar ou minimizar
a oxidagao da carne moida pode ser alcangado
mediante a combinagéo de varias estratégias:
desde a suplementacéo da dieta do gado

com doses de vitamina E, passando pelo uso

da embalagem adequada, até a aplicacéo de
compostos antioxidantes. Os detalhes de cada
estratégia e muito mais na presente revisao.
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ou duplas em relagdo a carne prove-
niente de gado submetido a uma dieta
de grdos. Concomitantemente, nesse
estudo observou-se que a gordura

da carne dos animais alimentados
com pasto era menos estavel, exceto
quando houve a implementacao de
alimentacdo suplementar com alfa-to-
coferol (vitamina E), ou a presenca de
altos niveis de antioxidantes no gado
submetido a uma dieta de pastagem.
Portanto, uma elevada concentragéo
de acidos graxos poli-insaturados na
carne, embora desejavel do ponto de
vista nutricional e de saude para o
consumidor, pode afetar a estabilida-
de oxidativa da carne. Isso pode ser
solucionado com suplementacgéo de
antioxidantes na dieta do gado.

SUPLEMENTAGAO DE
VITAMINA E NA DIETA DO GADO
A vitamina E é um nutriente primordial
que funciona como um antioxidante no
organismo. Ela pode ser encontrada em
plantas e em suas sementes, especial-
mente naquelas com alto teor de dleos.
Existem oito moléculas que demons-
tram atividade vitaminica, sendo,
também, membros da familia molecular
alfa-tocoferol, uma vez que apresentam
uma atividade de vitamina E mais eleva-
da em sistemas biologicos. Em relagdo
a dieta do gado bovino, essa vitamina é
manuseada sob o nome de vitamina E,
e, em relagcéo ao seu teor nos tecidos,
ganha o nome de alfa-tocoferol. Posto
que essa vitamina é lipossoluvel, uma
vez suplementada na dieta dos animais
e absorvida por eles, o alfa-tocoferol
mergulha nas membranas celulares,
especificamente dentro da parte hidro-
fébica, que é rica em lipidios, na qual
exerce seu efeito antioxidante. Modelos
matematicos sugeriram que o alfa-toco-
ferol evita que a oximioglobina interaja
com os radicais livres.

Em virtude de os efeitos da vitamina E

serem acumulativos e o equilibrio dentro
da célula acontecer lentamente, o gado
deve receber suplementagéo alimentar
por cerca de cem dias, para que a con-
centragao de alfa-tocoferol no musculo
tenha um efeito antioxidante na carne e
em seus produtos alimenticios. Alguns
estudos fizeram uso de altas concen-
tracdes de suplementagéo, durante um
determinado periodo, mais curto, tendo
conseguido obter 6timos efeitos antio-
xidantes na carne. Outras pesquisas,
por outro lado, ndo encontraram efeitos
antioxidantes por meio da suplementa-
¢do com vitamina E. Isso ressalta que
existem outros fatores quimicos nos
musculos que tém um efeito de estabili-
zagao na coloragéo da carne.
Especificamente na carne bovina
moida, os efeitos da suplementagéo
com vitamina E foram observados
quando o produto foi embalado com
atmosfera de elevado nivel de oxigénio.
Embora a presenca de oxigénio tenda
a acelerar a oxidagéo dos lipidios, a su-
plementagdo com vitamina E resultou
em periodos mais prolongados (de até
18 dias) de manutencéo da coloragéo
vermelho-cereja. Esse aumento de vida
util do produto é capaz de expandir o



periodo de comercializagcdo da carne
moida, a um preco total. O custo, por
animal, para que seja implementada a
suplementagcdo com vitamina E, esta
na casa dos US$ 4 (R$ 16) a US$ 5 (R$
20). No entanto, isso pode aumentar

a rentabilidade em US$ 30 (R$ 121) a
US$ 35 (R$ 141), por carcaca, gracas

a um menor grau de descoloragéo nas
embalagens de carne moida voltada a
comercializagdo no varejo. Nos EUA e
no Canada, cerca de 15% do gado bo-
vino destinado para consumo humano
recebe, hoje em dia, suplementacao
com vitamina E para melhorar a comer-
cializagdo da carne fresca e de seus
produtos derivados.

PROCESSO DE EMBALAGEM

DA CARNE MOIDA

A carne moida é embalada sob uma
variedade de formas, que vao desde a
embalagem tradicional, de bandeja de
poliestireno, envolta em filme plastico
altamente permeavel ao oxigénio, bem
como por meio de uma embalagem
de atmosfera modificada, e as lacra-
das a vacuo. Outras variedades de
materiais e técnicas de embalagem
compreendem o processo a vacuo do

tipo segunda pele, que consiste, na
maior parte das vezes, em embalagens
retangulares ou quadradas que sao
embutidas em invélucros de plastico
altamente impermeaveis ao oxigénio.

Embora a embalagem de poliesti-
reno envolta em plastico seja, talvez,

o tipo mais comum voltado a carne
moida, é, também, a que apresenta
mais problemas de oxidac&o preliminar
e alteracdes de coloragéo na carne
moida fresca. Uma solucéo para isso
seria dispor as embalagens de polies-
tireno e de plastico em um recipiente
maior, que contivesse uma mistura de
gases, o que prolongaria a estabilidade
de coloragéo e diminuiria a oxidacéo,
uma vez que as embalagens pode-
riam ser retiradas do recipiente maior
momentos antes de os produtos serem
arrumados nas prateleiras de exibicéo,
para que fossem vendidos no varejo.

A técnica de embalagem com atmos-
fera modificada, especificamente com
alto teor de oxigénio (70-80% O,/20-
30% CO,) ¢ eficaz no aperfeicoamento
da estabilidade da coloragéo, mas pro-
move a deterioracdo oxidativa. Tem-se
sugerido que, ao se diminuir em 50%

o percentual de oxigénio nas embala-

EM RESUMO

gens, consegue-se retardar a oxida-
¢do, ao mesmo tempo conservando a
coloragéo atrativa para o consumidor.
Em uma pesquisa feita com bifes fres-
cos de carne bovina embalados com
atmosfera modificada de 80% O,/20%
CO, e cujos materiais de embalagem
continham diferentes concentracées
de extrato de orégano (0,5%, 1%, 2%
e 4%), observou-se que a embalagem
ativa melhorou significativamente a
estabilidade oxidativa da carne. Defi-
niu-se que a concentragdo de 1% de
orégano era necessaria para se obter
um aumento expressivo na vida util,
de 14 a 23 dias, e que, a uma concen-
tracdo de orégano maior do que 2%,
houve um principio de aparecimento

Janeiro-Margo 2020 CarneTec 25



CIENCIA E PROCESSAMENTO DA CARNE

PROCESSAMENTO POSTERIOR

de efeitos negativos referentes ao aro-
ma proveniente desta especiaria.

O processo de embalagem a vacuo
€ uma técnica que consegue suprimir
muito a oxidagcdo, mas que acarreta
uma coloragéo roxa, ou purpura, pouco
atrativa, resultante da desoximioglobi-
na. Uma nova modalidade desse tipo
de técnica de embalagem denomina-se
“segunda pele”, ou, em inglés, skin
packaging. A diferenca desse tipo de
embalagem para as tradicionais esta
no fato de que a segunda pele é colo-
cada sobre uma bandeja ou superficie
plastica rigida, sendo posteriormente
coberta com um filme plastico, termo-
formado, ao mesmo tempo em que o
produto é inserido na embalagem. Isso
permite que a parte flexivel da embala-
gem (o filme) adquira a forma exata do
produto carneo. A aderéncia firme do
filme plastico ao produto demonstrou
aperfeicoar as qualidades sensoriais
da carne, bem como provocou uma di-
minui¢do da oxidac&o. Alguns estudos
revelaram que a embalagem de tipo se-
gunda pele demonstrou ser mais eficaz
quanto a otimizagéo da estabilidade da
coloracao, além de prolongar a vida util
do produto.

USO DE ANTIOXIDANTES
E OUTROS COMPOSTOS
Com o intuito de evitar alteracbes oxida-
tivas na carne bovina moida e em seus
produtos derivados, além de retardar as
alteracdes de coloracdo, uma variedade
de diferentes antioxidantes e outros
compostos, como vitamina E e acidos
graxos essenciais, vem sendo utilizada
em laboratério e em escala industrial.
Dentro da categoria de antioxidantes
naturais, os mais utilizados nos produ-
tos a base de carne moida s&o os ex-
tratos de sementes e de plantas como
alecrim, orégano, salvia, tomilho, man-
jerona, cha-verde, extrato de semente
de uva, de alho, entre outros. O acido
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ascorbico também demonstrou dispor
de um 6timo poder antioxidante gracas
ao fato de ser um agente sequestrador
de ions metalicos e de radicais livres,
além de poder atuar como um agente
redutor. Em uma pesquisa feita com
antioxidantes selecionados, entre eles
0 &cido ascorbico e uma mistura deste
com vitamina E, estes foram eletros-
taticamente borrifados na superficie

de tortilhas de carne moida bovina. A
aspersao de &cido ascorbico a uma
concentragéo de 500 mg/kg foi mais
eficaz no controle da descoloracéo da
carne moida e da oxidagéo de gordura.
A aspersao com oleorresina de ale-
crim e de gergelim demonstrou causar
efeitos antioxidantes mais expressivos,
porém, ndo surtiu efeito na estabiliza-
¢éo da coloracdo. O gergelim, que &
um composto fendlico encontrado nas
sementes e no 6leo de gergelim, de-
monstrou, a uma concentracao de 100
mg/kg, uma atividade antioxidante mais
poderosa entre todos os antioxidantes
estudados. Uma desvantagem desses
antioxidantes € que eles podem trans-
mitir sabores ou odores indesejaveis ao
produto, sendo necessario, portanto,
realizar experimentos com diferentes
formulagdes. Também foi registrado

o uso de acidos graxos 6mega 3 e de
acido linoleico para melhorar o sabor
das tortilhas de carne moida bovina e
minimizar a oxidac&o entre elas.

CONCLUSAO

A oxidacao dos lipidios € um processo
complexo, que causa impactos na quali-
dade da carne. E, para evita-la, deve-se
levar em conta multiplos fatores. O objeti-
vo de retardar ou de minimizar a oxidagao
da carne moida pode ser alcangado por
meio da combinag&o de varias estraté-
gias que contemplem o que foi exposto
neste artigo, que variam desde a suple-
mentacao da dieta do gado com doses
de vitamina E, até o uso da embalagem

adequada e a aplicagdo de compostos
antioxidantes. Finalmente, o manuseio

do produto durante seu processamento e
armazenamento tem um impacto positivo
no monitoramento da temperatura das
diferentes etapas, assim como em termos
de exposicao a luz e ao oxigénio.
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Isificadoras, assim como as

S que permitem a criagcéo de
as, sdo equipamentos utili-
dustria carnea para se obter
uma uniformidade em relagéo a ma-
téria-prima, o que é ideal no processo
de fabricacéo de linguigas, mortadelas
e qualquer outro produto que neces-
site de uma mistura emulsionada. De
acordo com Mufoz et al. (2007), uma
emulsao é uma dispersao termodinami-
camente instavel de duas substancias
que nao se misturam, normalmente de
natureza polar e apolar, em que uma
delas forma gotas pequenas (0,1 a
1000 micras [p]), a qual € denominada
fase dispersa ou interna. Ja a outra es-
trutura, também uma fase conhecida,
permanece com o nome de externa.
Na prética, a emulsdo deve conter um
terceiro componente que é conhecido
como emulsionante. Este ultimo é con-
siderado um elemento anfifilico (toda
espécie quimica, de origem organica
ou inorganica, que possui, em sua es-
trutura quimica, uma parte polar capaz
de promover a interagé@o entre meios,
por exemplo, agua e 6leo) que facilita
a formagao da mistura, diminuindo a
tenséao interfacial entre a fase apolar
(oleosa) e polar (aquosa), proporcionan-
do, além disto, uma certa estabilidade
fisica durante um determinado peri-
odo, a qual pode ser mais ou menos
extensa, dependendo da composicéo,
das caracteristicas de processamento
e das condicdes externas.

Nas emulsdes céarneas, a estrutura é
considerada uma mistura composta de
agua, gordura, carne cortada de ma-
neira fina, sal e fosfato, podendo incluir,
também, outros produtos de origem
animal e/ou vegetal, como leite em pod
integral e/ou desnatado, soro de leite,
caseinato de sédio e/ou de potassio,
derivados da soja (isolado, concentra-
do ou farinha), plasma sanguineo, ami-
dos de cereais, féculas, entre outros.

CIENCIA E PROCESSAMENTO DA CARNE

Esse tipo de dispersao é analisado
como um complexo que se encontra
constituido por uma fase descontinua
(gordura), uma fase continua (agua) e
um agente emulsivo (proteina), o que

o torna um sistema bifasico, no qual

as particulas lipidicas se encontram
suspensas em uma matriz aquosa, a
qual esta coberta de proteinas sollveis
(principalmente actina, miosina € mio-
globina) e na qual a estabilizagdo final
é conseguida por meio da formacéo de
géis (CABRERA, 2011). Para Hoo-
genkamp (2008), esse tipo de emulséo
€ considerado uma dispersao que, ao
ser submetida a tratamento térmico,
passa do estado de fluido para um
produto semirrigido, no qual a gordura
fica presa em uma estrutura coloidal

e na qual o tamanho das particulas
deste componente determina o grau de
coalescéncia (de aderéncia), chegando,
inclusive, a produzir a separagéo, ja
que normalmente este lipidio exerce
um efeito estabilizador durante a escal-
da ou o cozimento.

As emulsdes sdo muito populares e
representam cerca de um terco do total
dos produtos carneos elaborados pela
industria. Sua obtengéo supde o corte
refinado de todos os ingredientes, até a
formacdo de uma massa, a qual pode ter
diversos tipos de textura e/ou consistén-
cia, e é capaz de fluir durante o embuti-
mento (ALVAREZ et al., 2007). Existem,
principalmente, trés etapas na constitui-
¢éo de uma emulsao carnea, sendo que
cada uma é considerada um fator de
risco ou de desequilibrio no processo de
retencdo de agua. Sao elas:

m Extragéo da proteina;
m Formacéo da emulséo;
m Gelificagéo estavel ao calor.

Para as plantas encarregadas da
elaboragéo de produtos carneos, um
parametro econémico que deve ser
levado em consideracgéo, crucial, € a
estabilidade da emulsao, a qual deve
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ser mantida durante todas as etapas
do processamento com o intuito de
garantir a qualidade e a inocuidade

do alimento (SHIMOKOMAKI et al.,
2006). Essa propriedade de equilibrio
nas emulsdes carneas foi investigada a
fundo pela industria e por instituicoes
publicas e privadas, dirigindo seus
estudos, hoje em dia, a descrigdo de
todos aqueles fatores que podem fazer
com que esta qualidade varie e que se
desenvolva anteriormente ao tratamen-
to térmico. Sao eles:

Qualidade das matérias-primas -
todos os elementos utilizados na
elaboragédo de uma emulsdo carnea
devem ter propriedades inerentes que
permitam garantir sua transformacgéo. A
carne, como um dos principais compo-
nentes, pode ser utilizada logo apds o
abate (antes do periodo de rigor mortis,
tem mais capacidade emulsificante do
que na fase pos-rigor mortis). Isso se
deve ao fato de que, na fase inicial de
transformagé@o do musculo em carne,

a miosina (proteina contratil) esta mais
disponivel, proporcionando melhores
capacidades de ligacéo e estabilizagéo,
algo que é perdido quando o comple-
xo actomiosina é formado. E ela esta
em estado refrigerado ou congelado e
provém de qualquer animal reprodutor
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que tenha sido declarado apto para o
CONsSUMO por um organismo compe-
tente. Do mesmo modo, recomenda-se
que a gordura a ser utilizada tenha uma
textura firme, uma coloracgdo branca
quando for suina, ou cremosa se for
bovina, ndo tenha presencga aparente
de rancidez, quer dizer, que seja fresca;
que a agua seja potavel, levemente
dura (até 60 ppm de sais de magné-
sio [Mg*?] e calcio [Ca*?]), que esteja
fria ou, na falta dela, na forma de gelo
picado, além do fato de os demais

NOTA DO EDITOR

Para a fabricacéo de linguicas, mortadelas e
qualquer outro produto que necessite de uma
mistura emulsionada, deve-se levar em conta
a qualidade das matérias-primas, formulagao,
temperatura, pH, viscosidade, equipamento
utilizado e tratamento térmico aplicado, os
quais influenciam decisivamente na qualidade
e no rendimento final dos produtos. Essas e
outras dicas no presente artigo, uma revisao
de extrema atualidade.
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ingredientes terem caracteristicas que
permitam atender as necessidades da
linha de produgéo.

Formulacgao - para garantir que a
propriedade de equilibrio em uma
emulsdo carnea seja obtida, é crucial
estipular que a proporgdo adequada
dos diferentes componentes que serdao
utilizados (essencialmente agua, carne
[com uma porcentagem de proteina
de qualidade igual ou superior a 16%],
gordura [entre 15% e 20%], sal [de
1,5% a 2%] e fosfatos [cujo conteldo
maximo no produto final dependera
dos requisitos estabelecidos na nor-
mativa legal em vigor]), ja que a massa
obtida sera considerada um sistema
coloidal, que, em fungéo das concen-
tracdes nas quais foram utilizados os
ingredientes, gerara um certo grau de
estabilidade, o qual pode ser acentu-
ado ou nao, conjuntamente, se outros
elementos forem incorporados, como,
por exemplo, proteinas ndo carneas.
Temperatura - de acordo com Ordo-

fiez (2005), este é um fator de qualida-
de extremamente importante, uma vez
que foi determinado que se a tempe-
ratura da emulsdo carnea exceder os
15°C durante ou apés a etapa de mo-
agem da carne, esta se rompera sem
mais esforgos, ocasionando, principal-
mente, os seguintes efeitos:
mdiminuigdo da estabilidade a medida
que se diminui a viscosidade;

m coalescéncia das gotas de gordura,
a qual tende a aumentar seu tamanho
e elevando, assim, a area superficial
critica, quer dizer, a necessidade de
emulsionar a proteina;

mdesnaturagio das proteinas, contri-
buindo, desta forma, com a reducédo de
sua capacidade emulsionante.

Dessa forma e buscando a maxi-
ma estabilidade da emulsdo carnea,
recomenda-se que a temperatura
aproximada de trabalho, levando em
conta o tipo de produto a ser elabora-
do e a matéria-prima empregada, seja
mantida em uma variagéo ideal entre



8°C e 13°C para emulsdes de carne
suina; 9°C e 12°C para misturas com
carne de frango; e de 4°C e 7°C para
dispersdes nas quais se utilize carne
bovina, com a finalidade de evitar
alteragOes nas caracteristicas tecnolo-
gicas, sensoriais, nutricionais e quanto
a inocuidade.

pH - o valor do potencial hidrogeniénico
afeta a estabilidade da emulsdo carnea
devido a seu efeito sobre as proteinas,
as quais alcancam sua capacidade
maxima de emulsificagdo quando o pH
estd em torno da neutralidade. Levando
em conta a variacdo normal de pH dos
produtos carneos (5,8 a 6,2), a capa-
cidade emulsionante das proteinas da
carne pode aumentar com o uso de
alguns sais, sejam eles utilizados sepa-
radamente ou em combinagéo, melho-
rando, assim, sua eficiéncia.

O cloreto de sodio (NaCl), o sal
comum nesse processo de emulséo,

é responsavel pela solubilizagédo das
proteinas, ja que os ions de cloro

(Cl-) aumentam a carga negativa nos
polipeptidios, aumentando, desta
forma, o pH (distanciando o potencial
hidrogeniénico do ponto isoelétrico da
proteina), o qual causa repulsdo da ca-
deia molecular e posterior mudanga na
constituicdo deste macrocomponente
(SHIMOKOMAKI et al., 2006).

E importante ressaltar que, na Gltima
década, demonstrou-se que a capacida-
de de emulsdo da carne aumenta, fazen-
do com que o pH suba (KNIPE, 2011).
Viscosidade - a resisténcia da emul-
sdo carnea a fluir € uma propriedade
que depende de diversas caracteristi-
cas, as quais estéo relacionadas com a
capacidade de retencdo de agua (CRA)
e com o ponto isoelétrico (pl) das pro-
teinas, a concentracdo de sal utilizada
e a quantidade de agua acrescida (OR-
DONEZ, 2005). E importante mencionar
que este Ultimo elemento (a 4gua) € um
dos componentes mais significativos
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no processo de emulsificagédo e, conse-
quentemente, na determinagcao desse
atributo, ja que atua como solvente do
cloreto de so6dio, algo necessario para
solubilizar as proteinas. A viscosidade
também influi na estabilidade da emul-
s&o0, ja que impede que a fase dispersa
se aglutine, sendo, portanto, neces-
sario um controle cuidadoso quanto a
fragmentacéo das particulas de gordu-
ra com o objetivo de que estas ficam
completamente cobertas pela matriz
proteica e, assim, ndo sejam geradas
misturas granulosas e instaveis (como
consequéncia do emprego de porgdes
lipidicas demasiadamente grandes) ou
enormes formagdes da area super-
ficial que resultem na deficiéncia de
proteinas disponiveis para a adequada
estabilizacdo da massa.

Equipamento utilizado — na obtencéo
de emulsdes carneas estaveis, o tipo
de maquinario a ser utilizado é um fator
relevante que deve ser levado em conta,
ja que isto propiciara a agdo mecani-
ca necessadria para cortar e misturar,

de maneira adequada, os diferentes
componentes, obtendo, assim, uma
forma de divisao e redugéo do tamanho
das particulas da fase interna (gordura)
para poder dispersa-la sem problemas
na fase continua (Agua em solugdo com
sais, proteina carnea e/ou algum outro
elemento) e ter como resultado uma
massa fina, de qualidade, absolutamen-
te homogénea, a qual poderia ser ins-
tavel se o design do equipamento ndo
permitir controlar o tempo, a tempera-
tura e a redugdo maxima das particulas
durante o processo.

Geralmente, para produzir emulsdes
carneas estaveis, o primeiro passo
que deve ser levado em conta é a
escolha do maquinario adequado, pois
é imprescindivel facilitar o processo
de corte e de massageamento, os
quais devem ser realizados de forma
sincronizada para obter, desta forma,
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uma mistura fina, com propriedades
inerentes que permitam caracteriza-la e
valora-la como ideal.

Atualmente, os produtos carne-
os emulsificados s@o cada vez mais
conhecidos e consumidos, em ambito
mundial, devido a diversas tendéncias-
chave que moldam o comportamento
desse tipo de consumidor. Dentre elas,
temos: baixo custo do alimento, maior
vida util e facilidade para que seja ad-
quirido, transportado e/ou preparado,
0 que representa um fildo da produgao
bastante consideravel para a industria,
a qual, na busca pela extragdo do me-
lhor proveito possivel para essa situa-
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¢ao, necessita de solu¢des inovadoras
em termos de maquinario.

A evolugao no design e funcionalida-
de das emulsificadoras desempenha
um papel importante na elaboragéo de
produtos cérneos, ja que sao maquinas
constituidas por uma série de placas/
discos perfurados e laminas/facas de
corte que permitem a obtencao de
massas com qualquer tipo de consis-
téncia, oferecendo, desta forma, uma
ampla gama de opgdes para a pro-
dugéo. O que, por sua vez, se traduz
em uma resposta eficaz as modernas
necessidades industriais, as quais con-
sideram como prioritaria a obtencao de
produtos de maxima qualidade e com
0 maximo rendimento possivel.

As emulsificadoras de Ultima gera-
¢ao precisam ser equipamentos que se
integrem as linhas de producgéo para que
haja uma fabricacédo continua e automa-
tica, ja que a alta demanda do mercado
e da pressao em oferecer pregos mais
baixos impulsionaram a automatizacdo
na industria carnea, o que traz, como
beneficio, eficiéncia nas operacoes, ja
que otimiza o uso de pessoal, de energia
e de materiais que servem como base.
Além disso, devem ser fabricadas de
aco inoxidavel, cuja construcao permita
um bom acesso a todas as tarefas de
limpeza, desinfeccdo, manutencdo e/ou
reparos, os quais favorecem a qualidade
e a inocuidade do produto final. O siste-
ma de corte deve garantir a estabilidade
da massa com o intuito de obter um
produto com caracteristicas sensoriais
(textura, sabor, coloragao, entre outras).
Para isso, deve contar com um controla-
dor légico programavel (PLC, na sigla em
inglés) que possibilite monitorar, digital-
mente, todo o processo, principalmente
levando em conta a temperatura, o
tempo e o estado das laminas ou facas.
Por Ultimo, convém que disponha de
uma rede mundial de assisténcia técnica
e assessoria profissional.
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CONCLUSAO

A emulsdo carnea, ou massa fina, é
uma mistura homogénea que é obtida
quando as particulas de gordura

sdo completamente cobertas pelas
proteinas solubilizadas, chegando a
ser estavel se os principais fatores

do processamento forem controlados
(qualidade das matérias-primas, formu-
lagado, temperatura, pH, viscosidade,
equipamento utilizado e tratamento
térmico aplicado), os quais influen-
ciam decisivamente na qualidade e

no rendimento final do produto. Esta
disperséo € necessaria para se obter
diversos produtos (linguicas, mortade-
las, entre outros), os quais se conver-
tem em alimentos semirrigidos por tras
da escalda ou cozimento. O uso de
emulsificadoras, nessas preparagdes,
promove, de maneira eficiente, sua
elaboragéo, oferecendo assim uma
ampla gama de opgdes para o setor,

o qual ajuda a atender a demanda do
mercado e permite atender as diversas
exigéncias dos consumidores (pregos
mais baixos, versatilidade, etc).

?

RECURSOS ON-LINE

Para mais informacoes sobre este tema ou outros relacionados, digite os seguintes cddigos
na barra de busca de CarneTec.com.br: 17b46594, 17b47354, 17b76354, 17b84927
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adas andlises sensoriais
ife tipos de corte de carne:

nta d ha nortenha (um tipo de
lombo, cujo corte é proveniente do
norte do México, que pode ser assado
em forno convencional ou grelhado na
churrasqueira), costela bovina nortenha
(também do norte do México), olho de
lombo (indicio de carne magra, com
pouco teor de gordura), picanha, filés
bovinos assados, sem osso, costela re-
cheada com carne de faceira (carne da
parte lateral do focinho do gado), fraldi-
nha, corte de diafragma bovino (Nota do
tradutor: em inglés, chama-se hanger
steak, cuja carne é mais fibrosa) e fraldi-
nha argentina, com o objetivo de avaliar
o grau de marmoreio e como ele afeta o
sabor, a suculéncia e a maciez da carne.
Também foi comparada a diferenca
entre um mesmo corte, contendo sal e
especiarias, € um sem sal e especiarias,
bem como a reagéo de cada corte ao
ser exposto a oxigénio no momento em
que foi retirado de sua embalagem, sem
contar sua reagao ao momento no qual
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foi submetido a técnicas de preparagao
desta carne por meio de aplicagéo de
fogo direto e indireto. Os resultados
obtidos permaneceram no patamar que
ja era esperado, uma vez que os cortes
de carne que apresentaram um grau
mais elevado de marmoreio obtiveram
classificagdes melhores em termos de
sabor, suculéncia e maciez. Muito além
do que ocorreu com a média — dentre as
classificagdes registradas para os mais
variados atributos —, esses cortes mais
bem colocados quanto a seus valores
para os atributos estudados apresen-
taram desvios-padrdo ndo maiores do
que 1,36 (quer dizer, a percepgao entre
todos os cortes analisados foi estatisti-
camente muito parecida).

INTRODUCAO

O fogo foi uma das maiores descober-
tas feitas pelo ser humano, trazendo,
como consequéncia, a fixacdo de
grandes populacdes, que antes eram
némades, em um so6 lugar, bem como
a génese das técnicas de cozimento.
O ato de assar as carnes contribuiu

muito com a evolug¢ado do ser huma-
no, pois, por meio da implementacao
destas técnicas, os cérebros de nossos
ancestrais também evoluiram. Por
tras da composicao quimica da carne,
existe uma grande area da ciéncia; e,
por tras do uso do fogo, também ocorre
uma série de reagdes fisico-quimicas.
Assar carne pode parecer tdo complexo
quanto simples em um primeiro olhar.
No entanto, dentro da carne a tempe-
ratura interna aumenta, uma vez que,
ao ser exposta ao fogo e ao calor, tem
a estrutura molecular de suas proteinas
e gorduras alterada. Diferentes reacbes
quimicas se desencadeiam sob as mais
variadas temperaturas — como ocorre
quando a carne é cozida por um perio-
do muito prolongado, e o colageno se
torna gelatinoso, amaciando-a. Também
entram em jogo outras variaveis, como
o tipo de corte, a idade do animal, a
acidez do pH da carne, o contetudo de
sal adicionado, o tipo de energia térmica
utilizado e a umidade.

Quando nos referimos ao termo
carne, estamos falando sobre o tecido



muscular, especificamente dos mamife-
ros, que sofreu determinadas alteragdes
bioquimicas apos o abate do animal.
Pelo fato de a carne ser um dos alimen-
tos mais valorizados pelos consumido-
res em virtude de ser uma importante
fonte de proteina animal, no entanto

é, também, um dos alimentos que
suscitam mais polémicas, dado que ha
crencgas errdneas sobre seu consumo.
Um exemplo disso € a quantidade de
colesterol e de gordura que constituem
a carne; o0 uso, por parte dos criadores
de animais de corte, de hormonios para
engordar o gado; ou até mesmo os
mitos que giram em torno da elabora-
cao de embutidos, os quais produzem
apenas falsas crencas, diminuindo o
consumo deste produto alimenticio.

A qualidade da carne é definida em
termos de sua aceitacao, por parte do
consumidor, e inclui fatores como ma-
ciez, suculéncia e sabor, além de outras
caracteristicas ligadas a sua aparén-
cia, como coloracao, teor de gordura,
quantidade de agua visivel e textura. A
maciez da carne pode ser determinada
por estes fatores: a espécie ou a raca
do animal; o sistema de produgao; o
sistema de refrigeracao e de congela-
mento; o processo de maturacéo da
carne; o estado de contragdo muscular;
a quantidade de tecidos conjuntivos e
suas caracteristicas; a temperatura de
cozimento; e, por Ultimo, o emprego de
sistemas de amaciamento da carne.
Uma das caracteristicas que também
influenciam a textura e a qualidade sen-
sorial da carne é o marmoreio.

Muitos desses aspectos sdo anali-
sados sensorialmente. Quer dizer, por
meio do uso dos sentidos. A andlise
sensorial € um ramo da ciéncia que
possibilita a mensuragéo e avaliagéo,
de forma objetiva e reproduzivel, das
caracteristicas de um determinado
produto alimenticio com o uso dos
sentidos. Os instrumentos de medigéao
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s80 0s proprios seres humanos, visto
que é importante o uso de metodolo-
gias que sejam especificas para que se
evitem erros cometidos pelos avalia-
dores. A técnica deve se aproximar o
maximo possivel do método cientifico.
A realizagdo de uma analise sensorial
de qualidade depende de dois aspectos
importantes: os individuos participan-
tes, os quais podem ser provenientes
de painéis de pessoas que degustam
alimentos ou produtos, sejam eles trei-
nados ou néo; e a forma pela qual sdo
realizadas estas analises. Além disso, é
necessaria a realizacdo de testes com
os préprios painelistas, para fins de
analise estatistica, que estabelegam di-
ferencas entre os diferentes tratamentos
utilizados nos cortes de carne.

MATERIAIS E METODOS

Materiais: termdémetros, defumacao
com madeira mesquite (proveniente da
regido centro-sul do México), pingas,
grelhas para churrasco, corte de carne
medindo entre uma polegada (2,54 cm)
e uma polegada e meia (3,814 cm) de
espessura, sal marinho, ervas aroma-
ticas, alho, pimenta-preta (também
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conhecida como pimenta-do-reino),
pimenta caiena e pimenta-branca.

Método

Antes de cada corte de carne ser assado,
foram inseridos dados, em uma tabela,
na qual foram observados o grau de mar-
moreio (aparecimento de estrias ou de
gordura intramuscular no interior do corte
de carne), que variou em uma classifica-
¢éo que foi de 1 a 5, na qual 1 representa
“sem marmoreio”; 2, “pouco marmoreio”;
3, “um pouco de marmoreio”; 4, “com
mais ou menos marmoreio”; e 5 repre-
senta com “muito marmoreio” (ver, mais

FIGURA 1. TABELA REFERENTE A

ALISE SENSORIAL

GRAU DE CLASSIFICACAO

Amostran® 1 NADA

Grau de
marmoreio
(presenca de
estrias brancas)

Andlise do teor
de oxigénio

Andlise do grau
de calor

UMPOUCO  ALGUM GRAU

MAIS OU MENOS MUITO

Andlise sensorial: refere-se a fatores como grau de marmoreio; andlises dos teores de oxigénio e da
quantidade de calor empregada. As amostras, neste estudo, foram compostas de 8 tipos de carne no
momento em que foram desembalados, antes de serem assados € ja dispostos na churrasqueira, em
fogo direto ou indireto. Na andlise do teor de oxigénio, o painel de degustadores registrou NA (N&o se
Aplica) quando ndo se tratou do corte fraldinha, o tnico que veio embalado a vacuo.
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adiante, tabela na Figura 1). Também foi
executada a andlise do teor de oxigé-

nio na fraldinha embalada a vacuo da
seguinte forma: a embalagem foi aberta e
colocada para descansar por um periodo
de 20 minutos; por meio disto, observou-
se a alteracdo na coloragdo da carne

e foram feitas anotagdes. Também foi
feito o teste de calor em todos os cortes,
tendo estes sido colocados sobre uma
grelha, durante cerca de um minuto e
meio, em fogo direto, até que se formas-
se uma crosta; e durante um periodo de
20 a 22 minutos, em fogo indireto. Foram
observadas alteragdes na coloragéo da
carne quando esta alcangou uma tempe-
ratura interna de 52°C a 53°C (ver tabela
na Figura 1). Também foi feito o teste do
teor de sal, ndo tendo sido acrescido sal
a uma regido muito pequena do corte.
Em contrapartida, o restante desse corte
foi esfregado, em sua superficie, com sal
marinho e ervas e/ou especiarias. Depois
que os cortes foram assados, ficaram
descansando, em média, durante cinco
minutos, antes que fossem fatiados com
uma faca, tendo sido avaliada a diferenca
entre o corte que continha sal e o que
n&o tinha este ingrediente. Por meio des-
sa técnica, inclusive, foram classificados
parametros de sabor da carne como pa-
latabilidade, suculéncia e maciez, tendo
sido preenchida uma tabela com dados
referentes a classificagdes que variaram
de 1 a5, nas quais 1 quer dizer “sem sa-
bor”; 2, com “pouco sabor”; 3, com “um

NOTA DO EDITOR

A arte do churrasco na avaliagao de painelistas
mexicanos. Foram realizadas andlises sensoriais
de diferentes tipos de corte de carne, contendo
ou ndo sal e especiarias, com o objetivo de
avaliar o grau de marmoreio e como ele afeta

0 sabor, a suculéncia e a maciez da carne.
Também foi comparada a reagao de cada corte
ao ser exposto a oxigénio no momento em que
foi retirado de sua embalagem, e 0 momento no
qual foi submetido ao fogo direto e indireto.
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pouco de sabor”; 4, com “mais ou menos
sabor”; e 5 representando “com muito
sabor” (ver a tabela 2 da Figura 2).

Amostras de cortes de carne

3 pecas de ponta de agulha nortenha,
de 2,54 cm de espessura;

3 pecas de costela bovina nortenha, de
2,54 cm de espessura;

meia peca de olho de lombo;

1 pega de picanha;

1 pacote de carne bovina assada em
tiras e sem 0sso0;

4 pecas de costela bovina recheada
com carne de faceira (carne da parte
lateral do focinho do gado);

1 peca de fraldinha com corte
tipo outside;

1 pega de corte de diafragma bovino.

Painel de individuos degustadores: foi
composto por 40 alunos de graduacao
do curso PrepaTec, de Monterrey, no
México, campus Santa Catarina, que
cursavam o quinto semestre.

ANALISE DOS DADOS

Foram feitas duas analises sensoriais:
em uma delas, os alunos classificaram
as amostras utilizando, principalmen-

te, os sentidos da visao e do paladar.

Na primeira hora de andlise, o teor de
marmoreio foi avaliado, quer dizer, a pre-
senga de estrias brancas ou de gordura
intramuscular dentro da carne. Também
foi feita a analise do teor de oxigénio, que
foi realizada apenas na fraldinha, tendo
se chegado a conclusdo de que, quando
este corte foi retirado de sua embalagem
a vacuo, a carne mudou de cor ao entrar
em contato com o oxigénio. O ultimo
teste realizado foi o de grau de calor, no
qual foi observada a Reag&o de Maillard
(reagdo quimica entre um aminoacido

ou proteina e um carboidrato redutor; o
aspecto dourado dos alimentos assados
¢ resultado desta reagdo), tendo ressal-
tado que todas as amostras de carne

apresentaram alteracdes de coloracdo ao
entrarem em contato com o fogo —em
virtude de as proteinas reagirem com

os carboidratos —, resultando em uma
coloracao café, mais escura.

O segundo formulario de anotacéo
dessas analises abarcou a classificacdo
das amostras de carne quanto a atributos
como suculéncia e maciez, parametros
que sempre andam juntos, uma vez que
quanto mais macia a carne for, havera
uma quantidade maior de agua expelida
pelo corte. Nessa folha de avaliagéo, ana-
lisou-se a ocorréncia ou nao de mastiga-
¢éo sem esforgo e com esforgo. O painel
de degustadores encontrou diferencas
entre os graus de suculéncia e de maciez
dos cortes que continham sal marinho e
ervas aromaticas, ao passo que aqueles
com baixos graus de suculéncia e de ma-
ciez mantiveram-se desta forma devido a
auséncia de sais e de ervas. As primeiras
amostras, as que continham esses in-
gredientes, foram classificadas como hi-
groscopicas, quer dizer, que absorveram
ou retiveram os sucos da prépria carne.
O mesmo impacto ocorreu em relagéo
ao teor de sal e de ervas, em contrapo-
sicdo as amostras que careciam destes
ingredientes, visto que o sal potencializa
o sabor da carne, bem como os compos-
tos volateis contidos em outros cortes, de
forma parecida, com graus mais elevados
de gordura intramuscular ou marmoreio,
maciez, suculéncia e sabor.

A seguir, sdo mencionados a média e
0 desvio-padréo para cada atributo ava-
liado em cada corte de carne. De acordo
com resultados estatisticos e os prove-
nientes da andlise sensorial do painel de
degustadores, os cortes com o grau de
marmoreio mais elevado foram os das
tiras bovinas assadas e os de ponta de
agulha do norte do México. Em contra-
partida, os que apresentaram o menor
grau de marmoreio foram a fraldinha e a
costela. Os cortes com indices de sucu-
Iéncia e de maciez mais elevados foram a



FIGURA 2. ANALISE SENSORIAL EM TERMOS DE SUCULENCIA,

MACIEZ E SABOR, SENDO Q.UE AS AMOSTRAS UTILIZADAS VIERAM
DE 8 TIPOS DE CARNE, COM E SEM SAL

GRAU DE CLASSIFICACAQ

Amostran® 1, NADA
com sal

Suculéncia (com
vazamento de
liquido)

Maciez (auséncia
de esforco ao
mastigar a carne)

Sabor

Amostran® 1,
sem sal

Suculéncia (com
vazamento de
liquido)

Maciez (auséncia
de esforco ao
mastigar a carne)

Sabor

picanha e a costela com carne do interior
das bochechas do animal; e os cortes
com os menores indices de suculéncia

e de maciez foram: a ponta de agulha
nortenha e a fraldinha. O corte que apre-
sentou o melhor sabor foi a picanha; e os
que apresentaram o pior sabor foram o
olho de lombo e o de tiras assadas. Cabe
mencionar que essas caracteristicas
analisadas estatisticamente se aplicam
somente aos cortes temperados com
ervas e sais.

Os valores de cada caracteristica
analisada variaram a partir de 1, que
quer dizer “sem nada”; 2, “pouco”; 3,
“um pouco”; 4, “mais ou menos”; € 5,
“muito”. Por exemplo, o corte de ponta
de agulha nortenha obteve uma média
de 4 pontos e um desvio-padrao de 0,95,
ao passo que, em relacéo ao atributo
de marmoreio, houve uma média de 4,3
+ 0,924 de suculéncia e maciez; e uma
média de 4,24 + 0,46 para o fator sabor.

UMPOUCO  ALGUM GRAU

MAIS 0U MUITO
MENOS

A costela nortenha alcangou uma média
de 3,91 + 0,83 para o fator marmoreio;
uma média de 4,54 + 0,82 de suculén-
cia e maciez; e uma média de 4,54 +
0,52 em relagéo ao atributo sabor. Por
outro lado, as tiras de carne assadas
obtiveram uma média de 4,09 + 1,04

em relagdo ao marmoreio; uma média
de 4,63 + 0,67 de suculéncia e maciez;

e uma média de 4,27 + 1,27 de sabor. O
corte de costela recheada com carne de
faceira (carne da parte lateral do focinho
do gado) obteve uma média de 3,63 +
1,28 quanto ao marmoreio; uma média
de 4,72 + 0,904 de suculéncia e maciez;
e uma média de 4,72 + 0,46 de sabor. O
corte da area de olho de lombo alcangou
uma classificagao média, em relagéo ao
fator marmoreio, de 3,18 + 1,16; uma
média de 4,54 + 1,03 quanto a suculén-
cia e a maciez; e um valor médio de 4,27
+ 1,009 de sabor. A picanha conseguiu
atingir uma média de 3,63 + 1,36 de mar-

O papel é uma
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da qualidade do séu
produto.

scolha revestimentos
das tnicas ou mdltiplas
icacdes especificas.”
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moreio; um valor médio de 4,81 + 0,52
de suculéncia e maciez; e uma classifica-
¢ao perfeita em termos de sabor, tendo
sido caracterizada com uma média de

5 + 0 de sabor. A fraldinha obteve uma
média de 2,72 + 1,19 de marmoreio;

uma média de 4 + 1,26 de suculéncia e
maciez; e um valor médio de 4,54 + 0,93
de sabor. Finalmente, o ultimo corte de
carne, de diafragma bovino, obteve uma
média de 2,45 + 0,93 de marmoreio;
uma média de 4,45 + 0,82 de suculéncia
e maciez; e uma média de 4,72 + 0,64
de sabor.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As propriedades sensoriais basicas da
carne sao coloragéo, aroma, sabor, su-
culéncia e textura. A coloragéo da carne
fresca € o principal atributo que influencia
a decisao de compra dos consumidores,
dado que eles associam a coloragéo da
carne ao grau de frescor e de qualidade.
A mioglobina é a proteina responsavel
por conferir a coloragéo vermelha a
carne. No teste do grau de oxigénio, ao
abrir a embalagem, a fraldinha passou a
ficar com uma coloragdo vermelho viva,
uma vez que a mioglobina da carne,

ao se misturar com o oxigénio, produz
oximioglobina. Em relagdo a avaliagdo do
grau de calor, todos os cortes regis-
traram uma meédia de 5 pontos, e um
desvio-padrao zero, pois todos estes
cortes, ao entrarem em contato com o
calor, tiveram sua coloracéo alterada.
Nessa andlise, a coloragéo passou de
amarronzada para caramelo devido a
reacao de Maillard, que reorganiza os
aminoacidos e os agucares na carne para
produzir a coloragdo dourada. Isso ocorre
quando a temperatura fica préxima dos
140°C. Nessa avaliagéo do grau de calor
também ocorreu de a temperatura da
grelha — que se encontrava acima dos
60°C - provocar alteragdes na mioglo-
bina da carne, desdobrando-se em um
ponto no qual ndo se pode reter oxigé-
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nio, adquirindo uma colorac¢éo tostada
devido a um composto quimico chamado
hemicromo. A aproximadamente 77°C,

a mioglobina se quebra, novamente, em
um composto conhecido como meta-
mioglobina, que confere uma coloragéo
mais marrom-acinzentada. Na andlise

do teor de sal, os cortes que continham
este ingrediente ficaram mais macios e
suculentos, uma vez que o sal tende a
atuar como um filtro que absorve agua,
ou que retém os sucos da carne, além de
extrair as proteinas sollveis que gelatini-
zam o colageno, conferindo maciez. Os
cortes com o grau mais alto de mar-
moreio foram aqueles que se encontram
na parte superior ou central do boi, uma
vez que o animal movimenta menos estes
musculos, ou exercita menos esta regido
de seu corpo, dando inicio a formacéo
de um grau mais elevado de gordura
intramuscular. Por exemplo, o corte de
picanha se encontra na parte superior do
boi, ao longo de seu lombo, e este foi 0

corte de carne classificado com o maior
valor para o item sabor, embora néo
tenha sido observado um nimero maior
de listras brancas. A posicdo em que
esse corte esta, ainda assim, justifica seu
alto grau de suculéncia, de maciez e de
sabor excelente em virtude de este corte

estar localizado nesta regido do boi ou
da vaca. Um dos cortes de carne com
os piores graus referentes aos atributos
supracitados foi a fraldinha, e ela esta
localizada na parte inferior do corpo

do animal, na qual ha mais tensdes ou
movimentagdes.
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SABORES DE CANUELAS

Um grande exemplo de empresa argentina produtora
de presuntos e frios de alta qualidade

resa Sabores de Canuelas,
da a 70 km ao sul de Buenos
ta posicionada, atualmente,
a renomada empresa produ-
tora de diferentes variedades de frios
e presuntos. Seus quatro principais
produtos sdo presunto cozido, fiambre
cozido de pata suina, fiambre cozido
de paleta suina e fiambre cozido suino,
e sdo comercializados sob as marcas
Grassetto, Monte Ibérico e Ibérico.
Aproximadamente 270 toneladas de
produtos finais sdo elaborados, mensal-
mente, em sua planta principal, que tem
uma area de 1.500 m2 e que esta sob a
geréncia de quatro sécios-fundadores.
As referidas linhas de frios e presun-
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Por André Sulluchuco
Editor Administrativo, CarneTec

tos, que sédo vendidos em unidades de
4 kg e 5 kg, chegam, em sua grande
parte, ao mercado varejista por meio de
distribuidores, e seus mercados finais
estdo localizados, principalmente, em
toda a provincia de Buenos Aires, além
das provincias de Mendoza, Cérdoba,
San Luis, Rio Negro e San Juan, e na
Cidade Autébnoma de Buenos Aires.

A Sabores de Cafuelas tem a
previsdo, este ano, de exportar seus
produtos para o Paraguai. No entanto,
a concretizacao desse objetivo esta,
atualmente, em etapa de formaliza-
¢éo entre a Sabores Cafuelas e as
autoridades sanitarias corresponden-
tes. Além disso, a empresa realizou

pesquisas de mercado para analisar
outros destinos de exportacéo dentro
da América do Sul.

A engenheira Luisa Acosta, gerente
de qualidade e desenvolvimento de
produto, relata que nenhum produto
contém trigo, aveia, cevada ou centeio
(TACC) e que, portanto, podem ser
consumidos por celiacos. “Nossos
produtos ndo contém glaten”, afirma
a especialista, recordando que essa
ideia veio dos socios-fundadores da
empresa, 0s quais priorizaram a saude
do consumidor final.

“Comegamos a pensar no bem-estar
da populagéo celiaca da Argentina”,
diz a engenheira Luisa, que reconhece,

AL




também, que “esses produtos especi-
ficos tém uma aceitagéo especial pelo
consumidor, em comparagao com o0s
convencionais”.

A empresa argentina promove e
realiza ainda varios cursos e treinamen-
tos in situ (na prépria empresa), uma
vez por més, com o intuito de capacitar
seus funcionarios em relacéo as Boas
Praticas de Fabricagéo (BPF); segu-
ranca e higiene; inocuidade alimentar;
fabricacdo; e venda de produtos que
ndo contém TACC, entre outras medi-
das importantes.

Além disso, a Sabores de Cafiuelas
faz a manipulagado especial de produtos
alérgenos, especificamente em relagao
a soja, com turnos de producao sepa-
rados, para prevenir qualquer tipo de
contaminacao cruzada.

INiCIO DA EMPRESA

A ideia para definir o que hoje é a
Sabores de Cafiuelas nasceu no inicio
de 2011, a partir da iniciativa de seus
quatro sécios-fundadores: Fernando
Breglia, Mauro Catalano, Esteban San-
sone e Pedro Ossola.

Naquele mesmo ano, todos eles
realizaram, em conjunto, uma analise
preliminar da situagao financeira da
empresa para definir as projecdes de
despesas, receitas, custos de produ-
¢ao e rentabilidade operacional.

Breglia se lembra, inclusive, que a
perspectiva de mercado da época era
“muito boa” diante da alta demanda
interna de consumo de presunto, que,
segundo ele, aumentava todos os
anos. “Essa situagcéo nos possibilitou
a criagdo de nichos de mercado nos
quais podiamos operar”, relata. No
entanto, ele recorda que a viabilidade
do projeto dependia muito da estrutu-
ragdo econdmica e financeira. “Eramos
uma empresa nova e nao tinhamos
registros financeiros.”

Foi assim que os sécios-fundadores

apresentaram um projeto de financia-
mento ao Ministério da Agricultura,
entidade que, na época, estava a cargo
de Julian Andrés Dominguez, e que
resultou na obtencdo de um emprésti-
mo de 2 milhdes de pesos argentinos
(Nota do tradutor: hoje, sem levar em
conta as corregdes monetarias, esse
valor seria o equivalente a R$ 140 mil),
que ndo pobde ser aprovado devido a
falta de lastro financeiro prévio, exigido
pelas entidades bancarias.

De acordo com Breglia, “o respaldo
financeiro foi obtido com o financia-
mento feito pelos proprios fornecedo-
res de maquinarios, que apostaram
no projeto e complementaram esse
investimento de dinheiro com financia-
mento familiar interno”.

“Foi dificil, mas, com a ajuda de
todos, nds conseguimos”, conta.

Os colaboradores dedicaram os
meses subsequentes a instalacdo de
diferentes tipos de equipamentos, de
tecnologias avangadas, em sua planta
frigorifica, para garantir a alta qualidade
dos produtos finais.

Além disso, a empresa contratou
trabalhadores que moravam no munici-
pio e que, depois, passaram a exercer
fungdes em diferentes cargos operacio-
nais, que vao desde o recebimento da
matéria-prima até o envio do produto,
ja embalado.

“Contratamos pessoas de Cafiuelas.
E focamos somente em maquinas de
ultima geragao”, menciona Breglia.

Foi assim que, no dia 6 de mar-
¢o de 2013, os sécios-fundadores e
seus colaboradores inauguraram, em
uma cerimoOnia, a planta frigorifica da

APLICACOES PRATICAS
RELATO DE CAMPO

André Sulluchuco ¢ editor
administrativo da CarneTec.
Entre outras fungdes, André
produz as newsletters
on-line em espanhol e portugués, reporta
sobre as recentes novidades da inddstria
de carne da América Latina e representa a
revista em diversas feiras e conferéncias.
Antes de juntar-se a CarneTec, André foi
reporter especializado em areas como
pesquisas de fisica, engenharia elétrica e
o setor de construcao. André possui mes-
trado em Ciéncias Sociais e bacharelado
em Historia, ambos pela Universidade de
Chicago, EUA. ASulluchuco@carnetec.com

e Wy

GRASSETTO SABORES ot CANUELAS

"Nos propusemos a introduzir mais produtos nossos
em diferentes partes do pais"
— Fernando Breglia, socio-fundador, Sabores de Cafiuelas
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Sabores de Cafiuelas, que contou com
a presenca da entdo prefeita Marisa
Viviana Amali Fassi e do entdo ministro
de Assuntos Agrarios da provincia de
Buenos Aires, Gustavo Arrieta.

OPERAGCOES DIARIAS

De segunda a sexta-feira, aproxima-
damente 30 toneladas de carne suina
adentram a area de recebimento da
planta frigorifica da Sabores de Cafue-
las. Essa matéria-prima, que é utilizada
somente no pés-processamento de
frios e presuntos, é originaria de plan-
tas de abate que estdo localizadas em
diversas regides do interior da provin-
cia de Buenos Aires.

“A matéria-prima provém de unida-
des que estdo relativamente longe, mas
chega de um dia para o outro”, informa
a engenheira Luisa.

E por um outro setor da planta que che-
gam os aditivos e ingredientes, incluindo
sais, sabores estabilizantes e carrageni-
nas, que a engenheira define como “um
numero limitado de fornecedores”.

“Temos poucos fornecedores, tanto
de ingredientes quanto de carne fresca.
Portanto, podemos controlar melhor
a entrada de ingredientes e de maté-
ria-prima”, afirma, ressaltando que a
empresa segue as mesmas receitas de
fabricagcdo desde seu inicio.

Em meio a essas operacoes, a Sa-
bores Cafiuelas pde muita énfase em
tudo o que esta relacionado ao aspecto
sanitario, para garantir a inocuidade de
seus produtos, pois a empresa ja tem

NOTA DO EDITOR

Do trabalho no dia a dia, passando por deta-
lhes operacionais e cuidados com qualidade
e inocuidade, até os planos de ampliagéo
para exportar, conheca a argentina Sabores
de Cafuelas. 0 editor André Sulluchuco vai a
campo mais uma vez trazer aos leitores de
CarneTec o relato sobre a experiéncia de uma
empresa do setor na América Latina.
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implementada a ISO 22000, a qual ja
estd em processo de certificagao.

Além disso, antes do inicio de cada
jornada de trabalho, os operarios
entram na planta frigorifica por meio
de uma via especifica, vao diretamente
para o vestiario e dao continuidade a
este percurso em um caminho Unico
e eficiente de troca de roupas. Cada
operario usa uma cor de roupa e um
numero de identificagédo diferentes, que
incluem uma blusa em tecido de malha,
malhas leves apertadas e longas, até
a cintura, com mangas curtas e gola
aberta e calgas; e estas vestimentas
séo trocadas todos os dias. Existe uma
para cada dia da semana.

O Departamento de Qualidade realiza
auditorias frequentemente para verificar
se o0 estado higiénico e sanitario da
indumentaria dos operarios esta de
acordo. “Nos nos certificamos de que
eles usem roupas limpas e correspon-
dentes ao dia indicado”, ressalta a
engenheira Luisa.

Somente apos essa verificagdo de
seguranga € que 0s operarios atraves-
sam a barreira de protegéo sanitaria,
lavam suas maos e botas e entram
imediatamente na planta frigorifica para
darem inicio as atividades do dia. “Da-
mos muita énfase ndo apenas a higiene
dos trabalhadores, mas também a
higiene das roupas”, adiciona.

Nesse sentido, Breglia comenta que
a empresa tem “uma grande responsa-
bilidade com a higiene e a inocuidade
ao longo da cadeia produtiva”, e que
isto resulta em “um sistema confiavel”.

ETAPAS DE PRODUGAO
Em sua planta frigorifica, a Sabores de
Canuelas dispde de dois equipamentos
de preparacéo de solugdo de salmoura,
conectados a uma injetora; e, entre
eles, ha um sistema de resfriamento
pelo qual a salmoura passa, para que
tenha sua temperatura diminuida e
mantida em 2°C ou 3°C.

A engenheira Luisa conta que,

“Damos muita énfase nao apenas a higiene dos
trabalhadores, mas também a higiene das roupas”
— Luisa Acosta, gerente de qualidade e desenvolvimento de produto,

Sabores de Cariuelas




quando a carne é injetada com salmou-
ra elaborada, é enviada através de
bombas, que realizam uma massagem
da carne, a 5°C, por 24 a 48 horas,
para que a solucao seja introduzida no
musculo, o que normalmente é feito
para se fabricar presunto cozido.

Além disso, as linhas de frios sao
elaboradas em uma misturadora, que
tem maior capacidade de agitacéo, a
5°C, que varia de 6 a 10 horas, depen-
dendo do produto.

Quando a carne sai da misturadora,
0s operarios encarregados embutem
o produto com os invoélucros tanto de
forma automatica (sem capa de couro)
quanto manual (com capa de couro), de-
pendendo do tipo de presunto que sera
fabricado. Somente depois disso é que

0s operarios levam esses produtos em-
butidos em invélucros até uma camara
intermediaria de resfriamento, conforme
relatado pela engenheira Luisa, “para
que a cadeia fria ndo seja interrompida”.

Depois dessa etapa, os produtos se-
guem rumo a um forno de cozimento,
também conhecido na empresa como
“a cozinha”.

Trata-se de uma inovadora tecnolo-
gia modular, implementada em 2013,
que mede 2 metros de comprimento
por 1,5 metro de largura. Esse forno, no
qual sao realizados tanto o cozimento
quanto o resfriamento dos produtos,
tem uma capacidade de 1.500 quilos, e
€ um circuito fechado de recirculagéo.

Ele requer a operacao de, no maxi-
mo, dois funcionarios, que realizam o

carregamento e descarregamento dos
produtos em cerca de 30 minutos. “E
um método de cozimento que nao é
muito visivel”, afirma Breglia a respeito.
“E um sistema moderno e rentavel.”

Quando os produtos estdo em seus
respectivos moldes, a temperatura
sobe gradualmente, com a adicdo de
agua quente, a uma temperatura de até
74°C, por um periodo de 5 a 7 horas.
Em seguida, interrompe-se a adicéo
de agua quente e, imediatamente,
ha a entrada de agua fria no forno de
cozimento, para diminuir a temperatura
a até 6°C.

E somente depois desse momento
que € autorizado o descarregamento
dos produtos finais, que descem por
uma rampa, pelas méaos de um opera-
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rio, cuja responsabilidade é colocar as
unidades de produto em uma correia
transportadora de encaixotamento au-
tomatico, para que sejam despachadas
posteriormente.

O processo é “super simples”, ga-
rante a engenheira Luisa. “Esse forno
nos poupa muito tempo, energia e até
maéo de obra.”

Se ocorrer qualquer desvio durante o
cozimento ou resfriamento, os médulos
de cozimento, que funcionam a base
de digitalizagédo e de automacéo, emi-
tem diferentes alarmes e os registram.
Nesse instante, os operarios e gerentes
das diferentes areas poderéao corrigir
esses problemas mediante o uso de
um celular ou tablet.

CULTURA ORGANIZACIONAL
Ao longo de todas essas operagdes, a
Sabores de Cafuelas se orgulha de po-
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der contar com funcionarios treinados
e com amplo conhecimento, que, se-
gundo Breglia, contribuem diariamente
para o sucesso da planta frigorifica.

A empresa contratou jovens, entre 20 e
30 anos de idade, que residem no munici-
pio de Cafiuelas e que se empenham na
realizacdo das atividades operacionais.

“Esses jovens tém habitos muito ca-
racteristicos e se esforgam para cum-
prir suas responsabilidades”, segundo
nos conta a engenheira Luisa.

Eles constituem um grupo de trabalho
que a especialista argentina classifica
como “excelente” e que, ao longo dos
ultimos anos, ela acrescenta, obteve um
nivel significativo de capacitagdo. “Nos
demos conta das vantagens de contratar
pessoas jovens”, ressalta ela, mencio-
nando que, entre elas, ha uma colabora-
¢ao feita de forma muito natural.

Além disso, Breglia enfatiza que es-
ses trabalhadores formam uma equipe
unida e que “todos eles compartilham
dos mesmos objetivos”.

Ademais, a empresa, com certa
frequéncia, oferece meios periodos de
atividades e jogos em momentos apos
refeicdes, com o intuito de reconhecer
o trabalho de todos. “Saimos da rotina
e interagimos de outra forma”, afirma
a engenheira Luisa. “Essas coisas dao
muitos resultados.”

AMPLIACOES NO CURTO PRAZO
Dentre seus planos no curto prazo,

a Sabores Cafuelas tem como obje-
tivo aumentar em 50% seu nivel de
producao, para chegar a 400 toneladas
produzidas por més.

Para alcancar esse montante, Bre-
glia argumenta que sera necessario
ampliar, ao longo deste ano de 2020, a
planta frigorifica, incluindo ndo apenas
a area de producdo, mas também as
de higiene e recebimento de matérias-
-primas e ingredientes.

Ele afirma que essas melhorias aper-
feicoardo continuamente a qualidade e
a inocuidade dos produtos finais.

“Estamos realizando essas ampliagbes
levando em conta a produgéo adicional,
que sera importante para nossas expor-
tagcbes para o Paraguai”, acrescenta.

No que se refere ao mercado in-
terno, Breglia espera fazer com que
0 consumo de seus produtos cresga
em toda a provincia de Buenos Aires
e que, para este ano, tem a intencéao
de estrear em mercados varejistas nos
quais ainda nao existe uma boa entra-
da dos produtos.

“Nos propusemos a introduzir mais
produtos nossos em diferentes partes
do pais”, conclui Breglia. “Dessa
forma, esperamos ter uma presenca
maior em toda a Argentina.”
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empanada" provém do
de cobrir com pao ou com
suas origens remontam a
sculos antes de Cristo, com os
persas, que cobriam diferentes guisa-
dos com pao. Assim também fizeram
0s proprios gregos, com sua massa do
tipo phyllo (varias camadas muito finas
de massa utilizadas na fabricacdo de
alimentos), os arabes, os espanhdis, os
portugueses e os italianos com seus
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RGENTINAS

Por Eng. Claudia Ordaz

calzones (iguaria de origem italiana, feita
com massa de péo e recheada com
queijo, presunto e ervas ou alho). As
empanadas tém como base uma massa
feita com farinha de trigo, manteiga ou
azeite, e podem ser fritas, assadas ou
douradas. O recheio vai desde vegetais,
ovo cozido, mariscos, pescado e carnes
frias, de frango ou carne moida, sendo
que seu tamanho pode ser grande,
como o de um pastel, ou pequeno, como

um tira-gosto ou prato de entrada. Os
ingredientes variam, dependendo da
regido que os utilizou; na Argentina, &
recheada com carne moida e € acom-
panhada de molho chimichurri (molho
proprio da Argentina e do Uruguai, a
base de alho, salsinha, pimentao picante,
sal, azeite e vinagre, que é utilizado para
temperar carnes). E € quando comemos
algo que comemos um pouco da His-
téria. Assim também acontece com as




empanadas, que chegaram a Europa por
meio dos mouros, os quais as introduzi-
ram como consumo usual, guardando-as
em seus alforjes, como snack, sendo

dai adotadas pelos espanhdis, os quais
as langaram no Novo Mundo (América).
Este artigo apresenta o processamento,
as maquinas e os beneficios da co-
mercializagao de empanadas de carne
moida, mais especificamente a empana-
da argentina.

MODO DE PREPARO

Para o preparo das empanadas de
carne, as operagdes podem ser
classificadas em dois grandes grupos:
as que sao realizadas manualmente e
as operacgoes. Para fins deste artigo,
analisaremos a elaboracgéo operacio-
nal das empanadas recheadas com
carne, prontas para serem assadas ou
fritas. Em seguida, listaremos as eta-
pas que estédo envolvidas no proces-
samento das empanadas recheadas
com carne moida.

Fornecimento de insumos: nesta
etapa do processamento, adquire-se
a matéria-prima que sera utilizada no
processo de elaboracgédo: farinha, leite,
agua, manteiga vegetal ou manteiga
comum, ovos, azeite de oliva, car-

ne moida, cebola, azeitonas verdes
sem carogo, sal, pimenta, cominho e
conservantes — os quais devem ser
comprados de forma continua para
conservar a matéria-prima o mais fres-
ca possivel;

Armazenamento dos insumos: a
matéria-prima deve ser separada e
armazenada sob diferentes condigdes.
Por exemplo, a carne moida é arma-
zenada em uma camara fria a tempe-
raturas ndo maiores que 4°C; os sais e
as ervas devem ser armazenados em
recipientes etiquetados e lacrados. O
leite, os ovos, a manteiga e os outros
ingredientes devem ser refrigerados a
temperaturas ndo maiores que 4°C;

Preparacao da massa: neste pro-
cesso, prepara-se a massa utilizando
farinha fraca com um contetdo de
proteina baixo — entre 7% e 8% — para
conferir uma massa fina e que néo con-
centre a gordura dentro da empanada.
A massa deve conter uma quantidade
menor de agua e quantidade maior

de manteiga ou gordura vegetal para
conferir uma textura ou aparéncia do
tipo massa folhada, que possa ser se-
parada em laminas ao ser partida, que
possua uma palatabilidade agradavel

— resultado da gordura umidificada. Em
certos casos, opta-se por acrescentar
acido ascérbico, gluten vital e algum
emulsificante como aditivos, que con-
ferirdo as empanadas uma maior flexi-
bilidade na massa, para que possa ser
congelada e descongelada sem que se
quebre (WEENEN, 2002). Vai-se adicio-
nando a farinha na seguinte ordem: sal,
aditivos, ovos, manteiga ou manteiga
vegetal em cubos, até que se forme
uma massa coesa. Entdo, adiciona-se
o leite, e, aos poucos, o azeite;
Preparacao do recheio: cozinhe os
ovos em agua fervente e, logo depois,
tire as suas cascas, removendo as
gemas. Utilizam-se somente as claras,
cozidas. Além disso, as azeitonas
devem ser picadas antes de serem
descarocadas. Finalmente, picam-se
as cebolas, sendo fritas em azeite de
oliva, e, entao, cozinha-se a carne;
Cozimento da carne: a carne moida
utilizada é a bovina. Ela é desconge-
lada e submetida a uma lavagem para
eliminar qualquer tipo de contamina-
¢do. Se vocé quiser que os blocos de
carne tenham os mesmos tamanhos,
pode-se padroniza-los por meio de

um moedor. Depois, acrescentam-se
os 450 mg de bissulfito de soédio para
cada quilo de carne — neste caso,
seriam 1.800 mg para 4 kg. A carne
logo é submetida a cozimento, em fogo
meédio, durante 20 a 25 minutos - a re-
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gra diz que se deve cozinhar 50 libras,
ou 22,5 kg de carne, durante 1 hora

e meia (EMPANADAS ARGENTINAS,
2005). Entéo, adicionam-se as cebolas
fritas, os ovos cozidos, o sal, a pimenta
e o cominho. Se vocé quiser, pode-se
utilizar o mesmo azeite com que as
cebolas foram fritas;

Resfriamento: a carne cozida deve
ter sua temperatura abaixada, ou
resfriada, a temperatura ambiente para
facilitar sua manipulagao por meio

de ventiladores;

Corte da massa: a massa passa por
uma cortadora de discos para empa-
nadas, e os diametros de corte ficam a
critério do processador, pois variam de
10a12cm;

Adicao do recheio: depois de ter

o recheio pronto, pega-se a massa
cortada em forma de disco e insere-se
o recheio, que foi previamente pesado
ou medido em medidas de colheres
grandes para realizar um controle do
processo e, assim, evitar perdas;
Dobramento e fechamento da empa-
nada: é a parte do processo na qual se
envolve a massa e em que a empanada
é fechada com o recheio. O fecha-
mento é conhecido como "repulgo”

(do espanhol, significa “dobramento”,
“dobradura”) e a forma mais tradicional
deste processo consiste em realizar
uma dobra na massa, com os polega-
res, ou dedos indicadores, pegando a
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borda da massa e esticando-a até o lado
oposto (EMPANADAS ARGENTINAS,
2005). Em alguns casos, essa dobra é
feita de forma diferente para distinguir

os diferentes tipos de recheio; esta parte
do processo pode ser realizada de forma
artesanal para conferir as empanadas um
toque caseiro;

Embalagem: as empanadas s&o dispos-
tas em revestimentos ou em saquinhos
de polipropileno ou outro tipo de polime-
ro e, em seguida, os revestimentos sdo
lacrados e colocados dentro de caixas
de papeldo revestidas com alguma
resina — pode ser de argila — e as empa-
nadas, ja embaladas, sdo colocadas em
um congelador (ARZADON et al., 2012);
Armazenamento e congelamento: uma
vez que se escolhe o tipo de embala-
gem, quer dizer, se as empanadas sdo
embaladas em pacotes de seis, ou em
duzias, passa-se para o armazenamento
a temperaturas entre 5°C e 10°C abaixo
de zero. As empanadas, por serem um
produto alimenticio pré-cozido, devem
ser congeladas de forma adequada para
que, quando forem descongeladas,
estejam em condigbes ideais para serem
assadas ou fritas. E importante que se
comercialize a empanada congelada
adequadamente. As empanadas, nessas
condi¢des, podem alcangar uma vida

util de até trés meses, ja que as tem-
peraturas baixas inibem o crescimento
microbiano (ROBERTSON et al., 2010).

NOTA DO EDITOR

Ja pensou em adicionar ao seu portfélio uma
verdadeira atragéo turistica da Argentina: as
empanadas. Por seu toque artesanal e sucesso
gastrondmico, trata-se de um produto ideal para
as pequenas e médias empresas se diferenci-
arem no food service ou no varejo. No presente
artigo, todas as dicas para o seu P&D (sé&o dicas
gerais para a América Latina, portanto vale
consultar a legislagao brasileira para saber qual
denominacao pode ser usada, bem como os
aditivos permitidos).
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MAQUINARIO

Na planta processadora de empana-
das, deve-se fazer uso de diferentes
equipamentos e maquindrio, comegan-
do por refrigeradores para conservar
os ingredientes em bom estado: assim
COmo ocorre com a carne, 0S oVos, O
leite, as cebolas ou demais ingredien-
tes que sdo adicionados conforme a
receita, precisam de um armazenamen-
to em condi¢des adequadas para con-
serva-los secos, assim como acontece
com o cominho, a pimenta, o sal e os
conservantes. Também € necessario
utilizar uma ducha para lavagem, ou
tdbua para a lavagem dos vegetais,
estufas ou panelas para o cozimento
da carne, moedores para misturar o
receio, uma misturadora para preparar
a massa, uma cortadora de discos de
empanadas com cabecotes alternaveis
para cortar a massa, ventiladores para
resfriar a carne, mesas de trabalho para
rechear a massa e para a realizacédo da
dobradura, embaladoras para embalar
as empanadas e congeladores para
sua futura distribuigéo.

MANEJO E VIDA UTIL DO PRODUTO
O prolongamento da vida util é um dos
fundamentos da indUstria alimenticia,
muito especificamente o da indus-

tria de alimentos de rapido preparo
(SANTOS et al., 2010). O principio é
basico: utilizar sais ou aditivos que
prolonguem a vida Util e que oferegam
as mesmas ou até mesmo melhores
propriedades organolépticas para o
alimento. Métodos como o congela-
mento, a irradiacéo, a pasteurizagao

e a esterilizagdo sdo muito recor-
rentes; o processo de embalagem
desempenha um papel importante — o
desenvolvimento de novos polime-
ros, o uso de filmes cada vez mais
sofisticados, os quais modificam as
atmosferas, ou nos quais se remove o
oxigénio, sao alguns dos avancgos que

EM RESUMO




a industria alimenticia tem apresenta-
do no cenario comercial. No caso das
empanadas, como método alternativo
ao congelamento, pode-se combina-lo
com a irradiacédo de raios gama - com
doses de 2 a 3 kgy — em empanadas
previamente embaladas e lacradas.
Além disso, essa técnica pode me-
Ihorar a qualidade organoléptica das
empanadas (LEE et al., 2004).

Neste artigo, apresentamos a recei-
ta para a fabricacdo de 110 porgdes
de empanadas recheadas com carne
moida, sendo que tomamos todos
os cuidados quanto aos detalhes de
adicdo de conservantes na massa,
para que ela tenha a flexibilidade de
poder ser congelada e descongelada
sem chegar a desmontar, apresentan-
do, também, uma coloragao dourada.
Recomenda-se também o uso de
emulsificantes, como lecitina, mo-
noglicerideos como o SSL (estearaoil
2-lactil-lactato de sédio) na proporgao
de 0,2% - quer dizer, 2 g por quilo —,
ou combinados em uma proporgao
que nao ultrapasse 0,25% do total. No
entanto, isso fica a critério do proces-
sador. Assim como na carne moida,
pode-se acrescentar 1 g de sorbato
de potassio para cada quilo de carne,
o qual é capaz de prolongar a vida util
do produto por uma semana; o mes-
mo efeito poderia ser conseguido caso
se adicionasse a carne, no momento
de mistura-la, 2% de lactato de sodio.
Demonstrou-se que as proteinas do
leite, ao serem adicionadas aos produ-
tos carneos, melhoram notavelmente a
coloragdo, o sabor e as propriedades
sensoriais. Uma desvantagem disso é
que pode haver descoloragao da car-
ne se houver uma Reacéo de Maillard
(reagd@o quimica entre um aminoacido
ou proteina e um carboidrato redutor,
obtendo-se produtos que dao sabor,
odor e cor aos alimentos) excessiva
durante seu cozimento.

CONCLUSAO

A empanada é uma massa fina de pao, ou uma massa quebrada, do tipo folhada,
recheada com uma preparacao salgada ou doce e assada no forno ou frita. O recheio
pode variar desde um contetdo a base de carnes vermelhas, brancas, queijos, vege-
tais, inclusive frutas. A massa da empanada geralmente é elaborada com farinha de
trigo, mas em alguns paises é feita com farinha de milho ou de outros graos. Esses
produtos pré-cozidos — como acontece com a empanada recheada de carne — de-
verdo ser fritos ou assados em fornos antes de serem consumidos. E as empanadas
estardo prontas para serem assadas ou fritas quando forem armazenadas a uma
temperatura de 10°C. Uma vez atingida essa temperatura, recomenda-se frita-las
com o6leo pré-aquecido a 180°C durante 6 a 8 minutos, até ficar com uma coloragao
dourada ou caramelo. Resumindo, as empanadas sdo um produto alimenticio muito
delicioso, pois agrada a todos, além do fato de sua qualidade nutricional, ja que inclui
carnes, graos, e, em alguns casos, vegetais. E uma das comidas de rua favoritas
devido a seu sabor e praticidade na hora de serem consumidas.

|
RECURSOS ON-LINE
Para mais informacdes sobre este tema ou outros relacionados, digite os seguintes cadigos

na barra de busca de CarneTec.com.br: 2b81022, 2b83302, 17b68472, 17b76418
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REFERENCIAS

m Arzadon, M.C.,(2012). News Feature: New packaging sought for llocos empanada, Information to Em-
power Filipinos., 3-5-2013.

m Empanadas Argentinas (2005) Caracteristicas de empanadas argentinas http://cocinayvino.net/receta/
desayunos-y- meriendas/5913-empanada-argentina-de-pollo.html

m Jo, C,, N. Lee, H. Kang, D. Kim, and M. Byun,(2004) “Inactivation of Foodborne Pathogens in Marinated
Beef Ribby lonizing Radiation”, Food Microbiology,21,5. 543-548.

m Robertson, G.L., (2010). "Food Packaging and Shelf Life: A Practical Guide". CRC Press. ISBN 978-1-
4200-7844- 2.

H Santos, Ramon et al (2010) “Utilizacion de Preservantes en Picadillo” Instituto de Investigacién para la
Industria Alimentaria. Ciencia y Tecnologia de Alimentos Vol 2 No. 2 ISSN 0864-4497

m Weenen, H., (2002). "Freshness and Shelf Life of Foods". ACS. ISBN 0-8412-3801.

Janeiro-Margo 2020 CarneTec 49



APLICACOES PRATICAS

COBERTURA ESPECIAL

Fotos: Divulgacao/Messe Frankfurt Argentina

A tao aguardada feira de exposicoes sobre processamento de alimentos
e bebidas retorna a Argentina, em setembro deste ano, com uma grande
apresentacao de solucdes e lancamentos tecnolégicos

Por André Sulluchuco
Editor Administrativo, CarneTec
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A Tecno Fidta € uma das maiores
exposicoes de tecnologia alimenticia
da,Ameérica do Sul e apresenta, a cada
dois anos, ao longo de quatro dias,

0s equipamentos, maquinas e so-
lugdes que sdo mais utilizados na
cadeia produtiva.

Esse evento encerrou sua edicéo
mais recente, que ocorreu em Bue-
nos Aires em setembro de 2018, com
numeros de sucesso, ja que reuniu
13.305 visitantes, originarios de 25 pa-
ises, na capital argentina com o intuito
de atualiza-los acerca do que ha de
mais inovador no referido ramo, bem
como para proporcionar a eles oportu-
nidades de realizac&o de networking
e debates.

De todos esses visitantes, de acordo
com a empresa organizadora des-
se evento bienal, a Messe Frankfurt
Argentina, cerca de 91% possuem
influéncia na tomada de decisdes em
suas respectivas empresas, fabricas e
plantas frigorificas.

Além disso, em uma pesquisa
realizada pela organizadora, cerca de
95% dos respondentes manifestaram
sua satisfagcdo com o cumprimento de
seus objetivos, e 96% deles informa-
ram que voltariam a visitar a feira em
uma préxima edigéo.

Esse beneficio é o que Fabian Nata-
lini, gerente da Tecno Fidta, classifica
como “muito valioso para as empresas
expositoras, e que nédo é facil de se
encontrar em qualquer exposicao”.

Em relacdo ao evento, a edicdo mais
recente reuniu 160 expositores que,
além da Argentina, apenas para nome-
ar alguns paises, vieram da Alemanha,
Brasil, Canad4, Chile, China, Colémbia,
Espanha, Estados Unidos e Franca.
Muitos deles, inclusive, aproveitaram
a oportunidade para ministrar debates
técnicos, demonstragdes ao vivo e
apresentacdes ao longo da programa-
¢ao de conferéncias.

A pesquisa da Messe Frankfurt Ar-
gentina revelou que 86% dos exposi-
tores disseram que o evento atendeu
as suas expectativas de participacéo, e
que 84% dos respondentes afirmaram
ter ficado satisfeitos com o objetivo
conjunto alcancado; além disso, 94%
dos pesquisados responderam que vol-
tariam a participar da préoxima edigéo.

“A Tecno Fidta € um encontro obriga-
toério e indiscutivel para toda a indus-
tria, e tem conseguido se impor gracas
a sua trajetéria e a sua constante
inovacao”, afirma Natalini.

O executivo argentino acrescenta,
dizendo que “se trata de um evento
consolidado, com grande trajetodria e, so-
bretudo, profissionalismo por parte dos
expositores, dos visitantes, das institui-
¢des do setor e dos organizadores”.

Diante desse cenario favoravel e
triunfante é que a Tecno Fidta retorna
com sua proxima edigdo, que ocorre-
ra entre os dias 15 e 18 de setembro
deste ano, mais uma vez, no Centro
de Exposi¢des Costa Salguero, em
Buenos Aires, na Argentina.

r

-

|

André Sulluchuco é editor
administrativo da CarneTec.
Entre outras funcdes, André
produz as newsletters
on-line em espanhol e portugués, reporta
sobre as recentes novidades da inddstria
de carne da América Latina e representa a
revista em diversas feiras e conferéncias.
ASulluchuco@carnetec.com

ESTIMATIVA DE PUBLICO

A Messe Frankfurt Argentina estima,
mais uma vez, a chegada de mais de
13 mil visitantes a esta edicdo da Tecno
Fidta, os quais buscardo conhecer to-
das as novidades, inclusive com a pos-
sibilidade de adquirir os equipamentos,
maquinas e solugdes mais aplicaveis a
todas suas operacdes de fabricacdo de
alimentos e bebidas.

Esses visitantes serédo originarios,
principalmente, do interior da América
do Sul, de paises como Brasil, Chile,
Paraguai, Peru, Bolivia e Uruguai, além
da Argentina. Além disso, uma grande
parte dos visitantes vira dos Estados

INDATA
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Unidos e também de paises europeus,
como Espanha, Alemanha e Italia.

Eles pertencem a diferentes setores
técnicos e cientificos e, portanto, sao
consultores e assessores especia-
lizados em ciéncia dos alimentos e
nutricdo, técnicos de laboratérios e
de centros de controle de qualidade,
engenheiros-agrbnomos e até mesmo
bioquimicos. Além disso, entre eles
havera representantes da industria car-
nea, tais como varejistas, atacadistas,
importadores e exportadores.

“Trata-se de um publico muito es-
pecifico, capacitado e conhecedor da
industria”, ressalta Natalini.

Ao longo do evento, a Tecno Fidta
colaborara com um grande numero de
organizacdes nacionais € instituicoes
académicas que se empenham, nas
referidas industrias, na garantia do
sucesso desta edicéo de 2020.

Entre elas estao a Associagéo de
Fornecedores da Industria de Alimen-
tacao (ADEPIA, na sigla em espanhol,
bem como todas as demais siglas), a
Associacao Argentina de Tecndlogos
em Alimentos (AATA), o Conselho de
Profissionais de Engenharia Agrbnoma
(CPIA), a Associacao de Administragcao
Nacional de Medicamentos, Alimentos
e Tecnologia Médica (ANMAT) e o Ser-
vico Nacional de Seguranga e Qualida-
de Agroalimentar (Senasa).

EXPOSICAO DE TECNOLOGIAS
Para esta edicédo, a Messe Frankfurt Ar-
gentina antecipa um aumento de 10%

NOTA DO EDITOR

Nas palavras do gerente da feira argentina
Tecno Fidta, trata-se de um evento consolidado,
com grande trajetoria e, sobretudo, profissio-
nalismo por parte de expositores, visitantes,
instituicoes e organizadores. Saiba mais sobre
esse tradicional evento no calendario de feiras
do setor, com préxima edigdo marcada para 15
a 18 de setembro de 2020.
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no numero de expositores em relagao
a edicdo de 2018, alcangando um total
de 180 empresas.

Os expositores mostrardo uma ampla
e diferenciada variedade de maquinas
e equipamentos para o processamento
de carne, tais como moedores, embuti-
doras, cortadoras e linhas de cdmaras
de maturacéo, cozimento e defumagéo.
Havera, também, empresas dedicadas
ao segmento de aditivos alimentares
e, portanto, estes exibirdo suas linhas
de antioxidantes, corantes, fosfatos e
pré-misturas.

Os visitantes poderédo encontrar, no
pavilhdo de exposicdes, diferentes ser-
vigos industriais, que incluem empre-
sas que projetam plantas frigorificas,
de certificagédo e de auditorias, bem
como assessores, consultores e forne-
cedores de outras solugdes.

Além disso, sera apresentada uma
grande gama de equipamentos de sa-
nitizacdo industrial, como as maquinas
e sistemas de lavagem, esterilizadores
de facas, laminas e ferramentas, além
de produtos quimicos especiais para
higiene e desinfecgéo.

“O evento conta com empresas de
renome, nacionais e internacionais,
que exibirdo suas ultimas novidades”,
afirma Natalini. Asuan, Bizerba, Busch
Argentina, Castellini Food Tech, Heat
& Control, Interbion, Jarvis Argentina,
Kentmaster, MULTIVAC, Poly-clip, Prime
International, Urschel Latinoamérica e
Ulma Packaging sao apenas algumas



das empresas que ja confirmaram sua
participagdo como expositores.

O gerente do evento enfatiza que,
“além do componente tecnoldgico,

a exposicao também fomentara a
geragdo, atualizacéo e divulgagéo de
conhecimento por meio de suas diver-
sas atividades académicas”.

Sera dessa forma que os visitantes
poderao participar de uma grande
quantidade de conferéncias, semina-
rios e workshops no dmbito da edigédo
de 2020. Essas sessodes, que serao

“A Tecno Fidta é muito
ministradas por reconhecidos especia- mais do que uma feira de
listas e pesquisadores, terdo temas di- exposigées, é um encontro,

ferentes de discussao, os quais estarao
exclusivamente centrados no ramo de
processamento de alimentos e bebidas — Fabian Natalini

e suas tecnologias. Gerente da Tecno Fidta

uma celebracao"

“O objetivo é gerar uma troca, para
que os visitantes também se sintam
participes do espaco e se enriquecam
com os debates”, afirma Natalini.

As Rodadas de Compradores de
Tecnologia Alimenticia, de Aditivos e
Ingredientes do Cone Sul, mais uma
vez, terdo destaque durante essa
grande edicao do evento, e conecta-
réo compradores internacionais aos
expositores argentinos em condi¢cdes
de exportar.

“O evento na Argentina também é
uma porta de entrada para os merca-
dos mais dinamicos de todo o mundo,
ndo apenas o sul-americano”, finaliza
Natalini. “A Tecno Fidta é muito mais
do que uma feira de exposicdes, € um
encontro, uma celebragao.”

NOTICIAS DA INDUSTRIA

TENDENCIAS PARA O P&D

SEGURANCA DOS
ALIMENTOS EM ANALISE

PROCESSOS E OPERACOES
CARNEDICAS

Assine gratis!
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JANTAR DE PREPARO RAPIDO

COM UM “KIT DE TACO”

Os supermercados vém mudando seu
enfoque interno ao trazer para os consu-
midores refeicbes saudaveis, completas
€ prontas para o consumo, especial-
mente porque os consumidores valorizam a praticidade e buscam opgdes de produtos
“pegue e leve para prepara-lo de forma rapida em casa”. Nascem, assim, os kits, sejam
eles elaborados pelo proprio supermercado ou por meio de uma associagdo com tercei-
ros, os quais desenvolvem estes alimentos pré-preparados e os produzem. O proces-
sador de alimentos pode criar e montar esses kits com um alimento bastante popular

e que é utilizado nos tacos: carne de frango cozida e temperada, com tortilhas, com
vegetais frescos e cortados bem fininho, queijo fresco e pimenta. Cada alimento que
compde o kit deve ser adequadamente embalado ou selado em pacotes ou recipientes,
para que, logo em seguida, sejam dispostos em uma bandeja com vedagéo. O consumidor teria apenas que esquentar alguns desses
ingredientes, como a carne de frango e as tortilhas, para degustar uma refeicdo preparada quase que de forma instantanea.

TORTILHAS FRESCAS DE CARNE DE PERU

A versatilidade da carne de peru propicia uma grande oportunidade para atrair uma ampla
faixa de consumidores que buscam produtos carneos modernos e saudaveis. Uma das ideias
inovadoras de produtos para esse publico exigente de consumidores surgiu com o uso da
carne fresca de peru, combinada com outros ingredientes frescos, como vegetais e queijos.
Dessa forma, o processador de alimentos pode criar um produto a base de, por exemplo,
carne de peru fresca e moida, com pimenta jalapefio e queijo fresco, ou fazendo uso de
ingredientes como sal e vinagre, que sdo adicionados na carne de peru como conservantes,
além de cebola em pé e outros ingredientes naturais. A reduzida lista de ingredientes simples
faz com que esse produto alimenticio seja classificado como de “rétulo limpo”. A técnica de
embalagem poderia ser a vacuo, com o emprego de um filme bastante impermeavel a entrada
de oxigénio na embalagem, e no formato de segunda pele. Poderia ser mantido fresco até
que fosse enviado aos estabelecimentos de venda no varejo, e seu preparo seria facil, pois o
consumidor teria apenas que prepara-lo em uma grelha, assando-o, ou em uma frigideira.

LINGUICA TIPO CHOURIGO, COM Q.UEIJO, PRONTA PARA SERVIR

De acordo com relatérios acerca de tendéncias de consumo, sao os consumidores jo-
vens que lideram as compras de alimentos previamente preparados. Esses jovens estdo
mais dispostos a experimentar novos produtos alimenticios, e as opgdes de comida
“pronta para esquentar” satisfazem sua vontade de preparar refeicbes da forma mais
rapida possivel. Os produtos carneos suculentos, como o chourigo suino, possibilitam
uma oportunidade de que sejam comercializados sob a forma de alimento “pronto para
esquentar” de varias formas. Podem ser oferecidos ao consumidor como um alimento
cozido e recheado com queijo, para que ele tenha somente o trabalho de esquenta-lo
e degusta-lo o mais rapidamente possivel. O chourigo cozido e recheado com queijo
poderia ser embalado em uma embalagem pouch, para que, logo em seguida, fosse
disposto em uma bandeja de plastico resistente ao calor. Para preparar esse produto
cozido e previamente refrigerado, o consumidor teria apenas que esvaziar o contetdo
do pacote e coloca-lo em um forno de micro-ondas por 3 a 4 minutos.
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CLIPADORA AUTOMATICA

TIPPER TIE* SVU6800

A nova clipadora dupla automatica de alta velocidade
SVUG800 esta projetada para produtos grandes,
como presunto bombedavel, grandes pecas para fatiar
e musculos inteiros. Gragas ao separador potente, ela
sempre fornece comprimentos consistentes, mesmo
em caso de invélucros sensiveis. :

Plataforma de porcionamento de
diametro grande na maquina com
um sistema separador potente.

* Projetada para produtos com até 200 mm de diametro
= A mais rapida da categoria, 65 ciclos por minuto por operagéo
de inicio e parada

* Enchimento folgado opcional de 300 mm para produtos
moldados

= Compativel com todos os tipos de invélucros conhecidos, até
os temperados

Compativel com invélucros Limpeza higiénica da cinta Peca de presunto recheada e
temperados dificeis de processar transportadora no local fatiada

JBT. TIPPER TIE"

www.jbtfoodtech.com | www.tippertie.com | 919 362 8811

Nos ampliamos a nossa empresa para melhor servi-lo

Preparagdo de salmouras | Injecdo | Maceracdo | Tenderizagdo | Carga Automética de Bandejas | Massageamento | Homogeneizagao | Injecdo e Moagem de Retorno | Fatiadora de Carne TVI
Porcionamento/Trimming | Storage | Cobertura | Fritra e Filtragem | Congelamento | Resfriamento | Pesagem | Recheio | Esterilizacdo | Processamento de sucos
Processamento de citricos | Armazenagem | Processamento de Ovo Liquido | Moinho/Misturador | Refrigeracéo | Pasteurizacio | Limpeza (Sistemas CIP) | Veiculos de conducéo automética

Mercado secundario | Centro de Tecnologia e Treinamento | Cocgdo | Frio | Tecnologia de Raios X | Clipagem e Embalagem | Processamento em alta pressdo



\Y/ULMA

Global Packaging

TERMOFORMADORA TFS 200 MSV

Tudo em uma: MAP, SKIN e VACUO!

A nova termoformadora modelo TFS200 MSV totalmente fabricada no Brasil
é uma maquina de alta versatilidade projetada para embalar produtos em
diferentes sistemas de embalagem.

#ULMAweCare _ BENEFITS

® Reducao de filme plastico
e Suporte rigido de filme inferior substituido por material baseado em papel.

#ULMAwe nre

Ulma Packaging Ltda - Rua José Getulio, 579 - Cj. 26 - Aclimacao/SP

Tel.: 11 3274-1415 - info@ulmapackaging.com.br - www.ulmapackaging.com.br




