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RESUMO

DIESEL, Gisele. Desenvolvimento de Linguica Frescal Clean Label em Unidade
Industrial de Carnes. 2017. 51 f. Trabalho de Conclusao de Curso (Bacharelado em
Engenharia Quimica) — Universidade Tecnoldgica Federal do Parand, Ponta Grossa,
2017.

Os consumidores estdo cada vez mais preocupados com ter uma alimentagcao
saudavel, este trabalho traz o desenvolvimento produto industrializado do tipo linguica
frescal baseado na tendéncia clean label. E uma nova ideia de mercado que vem
crescendo, com produtos livre de aditivos e conservantes com ingredientes
conhecidos da populacdo. Para a realizacdo do trabalho foi feita uma pesquisa
bibliografica, conhecendo a tendéncia e ingredientes disponiveis no mercado.
Posteriormente foram realizados testes de bancadas, anélises microbioldgicas, fisico
quimicas, estudo da regulamentacdo desses novos produtos e focus group. As
analises de laboratério estiveram dentro do recomendado pelas resolucdes
brasileiras, os ingredientes encontrados para substituicdo: extrato de aipo, corante
cenoura roxa, extrato de alecrim precisam ser testados para obter melhores resultados
e precisam ser melhor registrados no Brasil.

Palavras-chave: Linguica Frescal. Clean Label. Sem aditivos.



ABSTRACT

DIESEL, Gisele. Development of Frescal Clean Label Sausage in Industrial Meat
Unit 2017. 56 p. Work of Conclusion Course (Graduation in Chemical Engineering) —
Federal Technology University — Parana, Ponta Grossa, 2017.

Consumers are increasingly concerned about having a healthy diet, this work brings
the industrialized product development of the frescal type sausage based on the clean
label trend. It is a new market idea that has been growing, with products free of
additives and preservatives with ingredients known to the population. For the
accomplishment of the work a bibliographical research was made, knowing the
tendency and available ingredients in the market. Subsequently, bench tests,
microbiological analysis, physical chemistry, regulatory study of these new products
and focus groups were carried out. The laboratory analyzes have been within the
recommended by the Brazilian resolutions, the ingredients found for substitution:
celery extract, purple carrot dye, rosemary extract need to be tested for better results
and need to be better registered in Brazil.

Keywords: Fresh sausage, Clean Label, no additives.
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1 INTRODUCAO

O presente trabalho busca estudar o desenvolvimento de linguica frescal de
carne suina segundo tendéncia clean label. Nos dias de hoje, as pessoas estdo cada
vez mais preocupadas com a alimentacao, seguindo uma tendéncia saudavel, e nesse
contexto € que surge o termo clean label, o qual significa em portugués roétulo livre,
buscar ser um produto sem aditivos e conservantes e com ingredientes conhecidos
pela populacdo. Em razdo disso, esse projeto propde avaliar a substituicdo de
ingredientes na formulacdo de uma nova linguiga frescal. Portanto, pode-se formular
a pergunta-problema como sendo: Quais seriam o0s ingredientes substitutos aos
aditivos utilizados atualmente na industria de carne suina para o desenvolvimento de
linguica frescal clean label ?

Segundo a Agencia Brasileira de Industria Alimenticia (ABIA, 2016), em 2016
o Brasil ficou em primeiro lugar no ranking de exportagdo mundial de carne, em
segundo lugar em exportacdo de alimentos processados. Nesse mesmo ano, O
faturamento nacional foi de 614,3 bilhdes com 81% para o setor de alimentos,
chegando a exportar carnes e derivados para 154 paises. Com o cenario apresentado,
€ evidente que a producédo de carnes no pais apresenta grande influéncia no ambito
financeiro

Ainda de acordo com a ABIA (2016), no ano passado 0 consumo per capita
anual de suino foi de 14,4 Kg nacionalmente. Além disso, € indiscutivel que esse tipo
de carne faz parte da histéria, cultura e formacao social de diversas regides ao redor
do mundo. Ela também esta presente na mesa de milhares de pessoas.

Outra informacao relevante € que, de acordo com a Conferéncia Internacional
Virtual sobre Qualidade de Carne Suina (2002), o maior consumo de carne suina
ocorre na forma de produtos industrializados, estima-se que 70% do consumo
suinicola é efetuado dessa maneira, sendo assim, somente 30% é consumido in
natura.

Com relacdo a alimentacdo saudavel, Kasriel-Alexander (2016) afirma que,
entre 2009 e 2014 o mercado de alimentacao voltada a saude cresceu 98%, em 2015
0 setor movimentou mais de US$ 27 bilhdes e a previsao para os proximos anos é de
crescimento de aproximadamente 20%.

Por conseguinte, fica claro que os consumidores querem ser mais seguros de

sua alimentacédo voltando suas aspiracdes para alimentos tradicionais, que sejam
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novos, porém reconhecivel, e que permitam 0 acesso a esses produtos pela
comunidade no geral. E isso faz com que a corrida para langar produtos com énfase
em estilo saudavel esteja crescendo a cada dia, assim fica evidente a importancia dos
processadores de carne comecarem a utilizar diferentes tecnologias e métodos para

substituicOes de suas formulacbes (MINTEL, 2016).
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2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver um produto industrializado do tipo linguiga frescal utilizando
tendéncia clean label, substituindo aditivos e conservantes padrdes por ingredientes

alternativos.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

o Estudar a substituicdo do aditivo nitrito e nitrato por extratos vegetais.

o Avaliar a mudanga da formulagéo para antioxidante naturais

o Entender a substituicdo de corantes padrdes por corantes naturais.

o Estruturar a declaracdo de ingredientes naturais em rotulo alimenticio.

o Verificar desempenho de novos ingredientes por meio de analises fisico-

guimicas, microbioldgicas e sensorial.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 CARNE SUINA

De acordo com a ABCS (Associacédo Brasileira de Criadores de Suinos, 2016),
a domesticacao do suino (Sus scrofa) mamifero originado do javali, comegou quando
os primeiros homens formaram aldeias para cultivar cereais, depois de terem sido
ndémades por milhares de anos. Entdo, cansados de vagar, os habitantes decidiram
domesticar os porcos selvagens encontrados na regiao. Quem primeiro trouxe esses
animais para o continente americano foi Cristovdo Colombo em uma de suas viagens
ao Brasil, onde os primeiros porcos chegaram no litoral paulista (Sdo Vicente) em

1532, pelo navegador Martim Afonso de Souza.

3.1.1 Carne Suina No Brasil

A atividade suinicola brasileira vem passando por profundas transformacoes.
Com a abertura comercial no inicio de 1990 e com a desvalorizagdo cambial em 1999,
o Brasil conseguiu aumentar sua producdo e ampliar suas exportagées no mercado
internacional, tornando-se, em 2006, o quarto maior produtor e exportador mundial
(FIALHO, 2006).

Informacdes mais recentes demonstram que a expansdo do consumo de
carne suina no pais esta a pleno vapor. Em 2011 chegou a 14,88 kg por pessoa, uma
evolucao de 11,42% em comparacdo a 2010. Ja a média de crescimento de 2006 até
2010 foi em torno de 8%. Este cendario demonstra que o brasileiro esta aceitando mais
a carne suina, o que propicia um aumento da producdo e também a expanséo da
cadeia geral de produtores de suinos (GERVASIO, 2013).

Esse mercado tem apresentado um crescimento continuo no pais, ou seja,
passando a ter uma maior participagédo na dieta dos brasileiros. Estes consumidores,
no entanto, tornam-se cada vez mais preocupados em obter um alimento dentro dos

padrdes higiénico-sanitarios vigentes (RODRIGUES,2009).
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Para satisfazer as expectativas do mercado atual, a suinocultura sempre
procura atender as novas demandas e busca produzir mercadorias saudaveis e
diferenciadas. A carne suina produzida hoje tem 54% a menos de gordura do que a
mesma de 40 anos atras e seu teor de colesterol ndo é maior que o das outras
proteinas animais (bovino, frango) pois em comparacdo as outras carnes o lombo
suino, por exemplo, é mais magro que a carne de coxas de frango, e tdo magra quanto
a do peito de frango. Sendo assim, a carne de suino magra, tem 34% menos colesterol
do que um frango sem pele (GEESDORF, 2010).

3.2 LINGUICA

Linguiga “é o produto carneo industrializado obtido de carnes de animais de
acougue, adicionado ou nado de tecidos adiposos, ingredientes, embutido em
envoltério natural ou artificial e submetido ao processo tecnoldgico adequado”. Os
ingredientes obrigatérios sdo carnes de diferentes espécies de animais de acougue e
sal, ja os ingredientes opcionais sdo: gordura, agua, proteina, acucares, plasma,
aditivos intencionais, aromas, especiarias e condimentos. (BRASIL, 2001)

As linguigas séo classificadas com base na técnica de fabrica¢do, podendo
ser: produto fresco, seco, curado e/ou maturado, cozido entre outros. As linguicas
frescas, conhecidas como linguica frescal, ndo sofrem tratamento térmico como as
outras classificacdes de linguica, tem sabor caracteristico, preco de mercado baixo e

a populacéo tem como habito consumir esse alimento. (BRASIL ,2001).

3.2.1 Processo Linguica Frescal

A elaboracdo de embutidos, como a linguiga, inclui as fases de preparo da
carne, pesagem de ingredientes, moagem, mistura, embutimento, embalagem e
estocagem. A adicdo de matéria prima e ingredientes ocorre na misturadora. Depois
as tripas precisam passar por um processo de hidratacdo antes do embutimento e
podem ser naturais ou artificiais. Os envoltérios naturais sédo os mais utilizados pelo
fato de serem comestiveis, elasticos, moldaveis e permitirem trocas gasosas com 0
meio ambiente, bem como protegem o sabor do produto (PANALIMENTQOS, 2010).

AplOs esses primeiros passos, o produto é embalado em saco plastico

(embalagem primaria) a vacuo ou ndo, e armazenadas. O armazenamento pode
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ocorrer de duas formas diferentes, sem ou com congelamento, no qual o primeiro
apenas sob refrigeracdo pode ocorrer até 30 dias e o segundo até 90 dias, mas tudo
isso de acordo com o shelf life do produto. Segundo o Guia Para Gerenciamento de
Risco em Linguica Frescal (2010), o controle da temperatura de conservacdo do
produto acabado é essencial para que nao ocorra a proliferagdo de microrganismos e
consequente deterioracao do produto.

Por fim, para que o processamento ocorra em conformidade, o rétulo do
produto deve conter informacfes como prazo de validade, temperatura de
armazenamento, lote, ingredientes, informagdes nutricionais e todos os dados
cadastrais do fabricante, seguindo as orientagdes das seguintes legisla¢des. (CELG
,20086).

A Figura 1 demostra o fluxo de processos de linguica frescal na unidade
industrial de Carnes- Alegra Foods. Pode-se observar que apds a embalagem
primaria, na qual o produto esta em contato direto com a embalagem, os produtos sao
colocados em caixas (embalagens secundarias). Passado o tempo de seu
armazenamento na fabrica, as caixas sdo paletizadas e seguem para expedicao
(embalagem terciaria). (CELG D., 2006)

3.3 REGULAMENTACAO PARA A PRODUCAO DE ALIMENTOS NO BRASIL

Em consonancia com o Regulamento Técnico: Aditivos Alimentares -
defini¢des, classificacdo e Emprego (1997), aditivo é qualquer ingrediente adicionado
intencionalmente aos alimentos, sem propdsito de nutrir, com o objetivo de modificar
as caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas ou sensoriais, durante a fabricacao,
processamento, preparacdo, tratamento, embalagem, acondicionamento,
armazenagem, transporte ou manipulagéo de um alimento. Existindo assim diferentes
funcBes para cada aditivo, os quais sdo utilizados em larga escala na inddstria

alimenticia.
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Figura 1: Fluxograma do processo de linguica frescal.

Pesagem de Ingredientes

Pesagemde M.P. |

Hidratac&o de Tripa If

Moedor |

—>| Misturador

A

Embutimento

| Embalagem 1212 |

| Embalagem 2212 |

| Congelamento |

| Embalagem 3aria |

Palletizacéo

Estocagem

Expedicéo

Fonte: Unidade Industrial de Carnes- Alegra Foods (2017)

Os aditivos: antioxidante, corante e conservantes e suas funcdes estao
listadas no quadro 1, na Tabela 1 é apresentado a tabela com os aditivos e
guantidades permitidas segundo o ministério da satde onde a g.s significa quantidade

suficiente.



Quadro 1: Aditivos e suas funcbes
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ADITIVO
ANTIOXIDANTE

CORANTE

CONSERVANTE

FUNCAO

A substancia que retarda o aparecimento de alteracdo oxidativa

nos alimentos.

A substancia que confere ou intensifica a cor dos alimentos

A substancia que impede ou retarda a alteracdo dos alimentos
provocada por microrganismos ou enzimas.

Fonte: Rev. Bras. Alerg. Imunopatol

Tabela | - Atribuicdo de Funcédo de Aditivos, Aditivos e seus Limites Maximos de uso

para a Categoria 8 - Carne e Produtos Carneos

Aditivo: FUNCAO / Nome

Limite Maximo g /100g

ANTIOXIDANTE

Acido ascorbico q.S.
Ascorbato de Sdadio g.s.
Ascorbato de Calcio g.s.
Ascorbato de Potassio g.s.
Acido eritérbico g.s.
Eritorbato de sédio, isoascorbato de sodio g.s.
Galato de Propila 0.01
Butilhidroxianisol, BHA 0.01
Butilhidroxitolueno, BHT 0.01
CORANTE

Curcuma, Curcumina 0,002
Carmim, Cochinilha, carminico 0,01
Caramelo | - simples, caramelo natural g.s.
Caramelo Il - processo caustico g.s.
Caramelo IlI g.s.
Caramelo IV g.s.
Carotenos naturais (alfa, beta e gama) 0,002
Urucum, Annatto, Bixina, Norbixina, Rocu 0,002
Paprica, Capsorubina, capsantina 0,001
Vermelho de Beterraba, betanina qg.s.
CONSERVANTE

Nitrito de Potassio 0,015
Nitrito de Sédio 0,015
Nitrato de Sodio 0,03
Nitrato de Potassio 0,03

Fonte: Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria
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Entre os ingredientes descritos e permitidos na legislacdo, existem inUmeras

variacfes que podem ser otimizadas na formulagcéo oscilando de acordo com a funcéo

desejada. Os principais ingredientes e aditivos adicionados intencionalmente na

producédo de linguica sdo: Sal, Nitrato e Nitrito de Sodio, antioxidante e corante.

Quadro 2: Ingredientes, consideracdes e fonte

Ingrediente/
Aditivos

Consideracdes

Fonte

Sal

O sal provoca inchago de microfibras presentes na
carne , com a adicao simultanea de agua, ocorre uma
dissolu¢do parcial dessas proteinas microfribrilares.
Através deste processo, as moléculas de agua sao
retidas (processo de hidratacdo). O inchaco e a
dissolucdo das proteinas aumentam a sensibilidade
dos produtos a base de carne crua.

(TOLDRA, 2010)

Em concentragdo adequada o sal inibe o crescimento
microbiano pois aumenta a pressdo osmética do meio ,
com isso ocorre a diminuigcdo dos valores de atividade
de agua garantindo estabilidade microbiana e a
aumentando a vida util do produto.

(HUI,2001)

Nitrato e Nitrito de Sédio

Nitrito e nitrato s@o conhecidos por serem bons
conservantes para a carne e produtos curados. O nitrito
tem contribui¢des no controle microbiolégico, na tipica
cor do produto, no flavor e na extensdo da vida de
prateleira(shelf life) de produtos curados.

(BIASI,2010)

A lei brasileira exige curar, com adicdo de nitrito e
nitrato de potassio ou de sédio, produtos de carne para
garantir a seguranga microbiolédgica, reduzir a gordura
e oxidagéo de proteinas, bem como para melhorar as
caracteristicas sensoriais.

(Regulamento Técnico
de Identidade e
Qualidade da
Linguica,2001)

A adicdo do nitrato & carne é convertida em nitrito por
cepas de bactérias especificas, essa conversdo €
necessaria para a formag&o da cor rosa caracteristica
associada a carnes curadas. Isso pode ser realizado
através do uso de culturas iniciais que contém variantes
de Kocuria, que esta na Micrococcaceae family, ou
Staphylococcus carnosus, da familia
Staphylococcaceae. Ambas as bactérias podem
produzir nitrato reductases que converterdo nitrato em
nitrito

(USDA-FSIS, 2005)

A cor vermelha dos produtos de carne curados € um
dos efeitos importantes do nitrito nos produtos a base
de carne. A cor vermelha se desenvolve em uma série
de passos reacéo até formar NO-myglobina (Fe2 +).

(HONIKEL,2008)
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O uso de aditivos como antioxidantes na industria de

alimentos é um importante recurso para retardar as (RAMALHO; JORGE,
oxidacdes lipidicas em produtos carneos. Os 2006)
antioxidantes ndo podem melhorar a qualidade de

oxidacao ja existente no produto, mas podem diminuir

a concentracéo de oxigénio.

O é&cido eritérbico e eritorbato de sodio séo

estereoisébmeros dos ascorbatos e funcionam de modo

similar aos antioxidantes.eritorbato e o ascorbato de

sodio também s&o utilizados em produtos carneos para (TRINDADE et al., 2008)
acelerar a formacdo da cor e estabilizar a cor

caracteristica de carnes curadas com nitrito em funcao

de seu alto poder redutor além de possuirem forte

efeito antioxidante.

Eritorbato de Sédio

O mecanismo antioxidante do A&cido ascorbico,

popularmente conhecido como vitamina C esti

associado a remogdo do oxigénio presente no meio (BERTOLIN et al., 2011)
através de reacdes quimicas estaveis, tornando-o

indisponivel para atuar como propagador da auto

oxidacéo

Carmim de Cochonila sdo corantes vermelhos
derivadas do inseto mexicano Cocus Dactylopius que
cresce sobre o cacto e produzem acido carminico para
defender-se da predacéo por outros insetos. Eles sdo
amplamente utilizados comercialmente para dar cor
aos alimentos, medicamentos, cosméticos e téxteis.

(GREENHAWT;
BALDWIN, 2009)

Conforme descrito em resolugdo corante Carmim de
Cochonilha é considerado como “corante de uso
tolerado em alimentos e bebidas”, e possui INS

numero120. (ANVISA, 1977)

Corante Carmim de
Cochonila

3.5 “CLEAN LABEL” - ROTULO LIMPO

Como ja dito anteriormente, a preocupacdo com a saude tem movimentando
0s consumidores para aquisicdo de seus alimentos, isso é explicado pelo aumento da
diversificacao de alimentos e pelo estilo de vida sem atividades fisicas. Esses dois
fatores podem ter como consequéncias 0 risco de doencas tais como diabetes,
obesidade, alergias e intolerancias em relagcdo a alguns produtos alimentares
especificos ou componentes, como exemplo o gliten e lactose. Estes fatores tém
incentivado os consumidores a serem mais interessados em produtos alimentares
benéficos que comportam estilos de vida saudaveis e reduzem a propensao a certas
doencas. (FERNQVIST E EKELUND et. al, 2014).

Para auxiliar na tomada de decisédo de qual produto comprar, 0s rétulos séo

uma importante ferramenta de informacao, eles ajudam a comunicar rapidamente
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informagOes sobre o artigo e/ou processo. Para 0os consumidores, podem ser
especialmente Uteis para identificar aspectos sustentaveis de um produto que estao
se tornando cada vez mais importante (FERNQVIST E EKELUND et. al, 2014 ). Weis
et. al (2007 ) salienta que os consumidores estao ficando preocupados com 0 uso
pesado de pesticidas nas praticas agricolas convencionais e principalmente com a
utilizagéo de ingredientes artificiais, aditivos ou corantes .

A tendéncia clean label apareceu pela primeira vez na década de 1980,
guando os consumidores comecaram a evitar os E-numbers que s&o a codificacédo de
aditivos alimentares utilizados na Europa e Suica, listados nos rétulos dos alimentos,
porque eles teriam sido associados com efeitos negativos na saude (JOPPEN, 2006)

Esta predisposicao é confirmada por varios estudos, que mostram que entre
as dez inclinac@es diferentes que afetam a inddstria de alimentos no novo milénio, ha
uma forte tendéncia de consumidores a preferirem alimentos que s&o organicos e
naturais, sem conservantes ou sem caracteriscas percebidas como negativas (isto é,
alto teor de gordura, acucar). (KATZ & WILLIAMS, 2011)

Para a Ingredion (2013) o conceito clean label como sendo o uso de
ingredientes que s&o aceitos pelos consumidores, ou seja, algo que eles possam
encontrar em seus armarios da cozinha ou simplesmente produtos conhecidos como:
sal, acucar, amido de milho e assim por diante. Além disso, a lista de ingredientes
deve ser curta, simples e ndo deve incluir nomes que soam como produtos quimicos
ou aditivos e priorizando ingredientes que sejam minimamente processados.

Na definicdo de Edwards (2013), “rétulo limpo“ é algo produzido livre de
aditivos quimicos, tendo uma lista de ingredientes faceis e sendo produzido com as
técnicas tradicionais com processamento limitado. Uma das questdes-chave é que 0s
ingredientes podem ser parte de um rétulo limpo, ou, mais importante ainda, sdo 0s
ingredientes que definem um produto clean label.

A preocupacdo dos consumidores sobre 0 que estd na sua alimentacéo
também é mostrada pela importancia dada a lista de ingredientes, por exemplo, na
Europa 78% das pessoas pesquisadas acreditam que essa lista € um fator importante
na escolha de um produto. A pesquisa realizada identificou que corantes naturais e
sabores naturais sdo ingredientes que sao aceitos em nove paises analisados e
ingredientes que inequivocamente ndo sado aceitos tem sonoridade quimica e nomes

longos no rétulo como Glutamato monossodico (MSG), Hidroxipropil metilcelulose
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(HPMC), carboximetilcelulose (CMC), entre outros, pois sdo compreendidos de forma
negativa. INGREDION, 2013).

Todas as definicbes mencionadas acima indicam claramente que a
interpretacdo de uma etiqueta limpa ainda € subjetiva, pois pode depender da
familiaridade do consumidor com os ingredientes alimentares e / ou método de
producéo, ja que a técnica de processamento tradicional varia entre paises. (ASIOLI
et al., 2017)

A industria internacional de alimentos vem comecando a responder a
crescente demanda dos consumidores de tal tendéncia, fornecendo produtos
alimentares diferenciados. Para exemplo, em 2010 Heinz ketchup de tomate foi
reformulado para remover o xarope de milho de alto teor de frutose da lista de
ingredientes e foi renomeado como Simplesmente Heinz (KATZ & WILLIAMS, 2011).
Os estudos recentes geraram dados que no periodo de 2013, quase 27% dos produtos
alimentares lancados na Europa tiveram alguma alteracdo de ingredientes para
ingredientes clean label (INGREDION, 2013).

No Brasil essa nova linha de pensamento esta sendo incluida no mercado aos
poucos, o desafio de tornar um produto com rétulo limpo se concentra em encontrar
ingredientes substitutos que satisfagam o0s aspectos da tendéncia e estejam
disponiveis no mercado brasileiro. Esses substitutos precisam ser registrados e
declarados no rétulo de acordo com a legislacdo brasileira para que possam ser
comercializados. Para o desenvolvimento desse produto se faz necessario avaliar os
apelos que serdo utilizados na embalagem para inclusdo no mercado, como por

exemplo: sem aditivos, sem conservantes, sem corantes artificiais, entre outros.

3.6 INGREDIENTES SUBSTITUTOS

Uma das alternativas para substituir aditivos quimicos é utilizacao de vegetais,
trazendo como beneficio a melhora na qualidade do produto bem como a vida de

prateleira (KAWSKI et al., 2017). No quadro 3 estdo substitutos disponiveis.

Quadro 3 - Ingredientes Substitutos

INGREDIENTE SUBSTITUTO
Nitrito e nitrato Extrato de aipo
Vinagre
Eritorbato de sédio Extrato de alecrim
Carmim de cochonilha Concentrado de cenoura negra

Fonte: Autoria Prépria
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3.6.1 Extrato De Aipo

Aipo (Apium graveolens) € um vegetal comestivel que foi primeiramente
descrito pelos gregos e popularizado na Idade Média para curar doencas. Aipo possui
agradavel e distintivo odor, razéo pela qual é usado como ingrediente em guisados,
saladas, sopas, e em mistura de bebidas, etc. (JUNG, 2011)

De acordo com Horsch et al. (2014) aipo é fonte natural de nitrito, sendo assim
fonte primaria de ingredientes de cura natural. A fim de elaborar um produto com as
mesmas caracteristicas vistas em um produto curado convencionalmente, 0s
fabricantes estdo iniciando o uso de extrato vegetal de aipo que contem elevadas
concentracfes de nitrato ou nitrito como alternativa convencional.

Atualmente é disponivel aipo pré-convertido com concentrados de 10.000 —
15.000 mg / kg de nitrito de s6dio que pode ser utilizadas na industria. No entanto, a
quantidade de aipo concentrado adicionado a carne processada é geralmente limitada
a 0,2% - 0,4% da formulacéo por causa de potencial efeitos de flavor (SEBRANEK &
BACUS, 2007).

3.6.2 Concentrado De Cenoura Negra

Cenouras negras ou roxas sao considerados variedades mais antigas do que
as variedades em laranja, elas sdo desconhecidas no mundo ocidental, apesar do seu
consumo tradicional em paises como a Turquia, Afeganistio, Egito, Paquistdo, india
e no Extremo Oriente. A partir de meados dos anos 1990 as cenouras negras
comecaram a ser reconhecidas como uma fonte de um corante de alimentos
altamente estavel (KAMMERER; CARLE; SCHIEBER, et. Al 2004)

O produto derivado cenoura roxa € altamente concentrado, obtido a partir de
raizes de cenoura negra transformados, sua concentracdo elevada permite baixa
dosagem para a aplicagdo. Seu uso esta em produtos lacteos e anélogos, preparados
de frutas e vegetais, sorvetes, bebidas, confeitaria, sobremesas e diversos outros.
Dependendo da aplicacédo, do processamento e da quantidade utilizada, este produto
pode produzir tons de vermelho a vermelho azulado e em valores de pH mais
elevados, a tonalidade muda para o azul e o produto torna-se menos estavel. (CHR
HANSEN,2017)
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3.6.3 Alecrim

Sanchez-camargo e Herrero (2017) afirmam que hoje em dia substancias
bioativas como o Alecrim ganharam crescente interesse em industrias como
farmacéuticas e alimenticias, devido seus efeitos na saude. Alecrim é uma das mais
estudadas ervas do Mediterraneo, gracas a atividade de seus compostos, que
pertencem principalmente a classe de secundario metabalitos.

O extrato de alecrim contém muitas moléculas diterpenos e seus derivados e
por isso tem sido amplamente utilizada para estabilizar 6leos e gorduras em alimentos,
bebidas, produtos de higiene pessoal e alimentos para animais. Entre esses
metabolitos de plantas, o acido carndsico € reconhecido como o principal composto
ativo, os produtos de degradacdo desse &cido (isto €, o carnosol e rosmanol) tém
provado possuir atividades antioxidantes significantes (BAN et al., 2016).

3.6.4 Produtos a Base de Vinagre

Os sais de sodio dos acidos organicos de baixo peso molecular, tais como acido
acético (conhecido popularmente como vinagre), lactico e citrico, tém sido utilizados
para controlar o crescimento microbiano, melhorar os atributos sensoriais e prolongar
a vida de prateleira de varios sistemas alimentares, incluindo as carnes (SALLAM &
SAMEJIMA, 2004).

Sallam (2007) em seus estudos obteve como resultados que estes sais foram
agiram contra a proliferacdo de varias categorias de microrganismos, incluindo
populacdes aerdbicas e psicotrépicas, pseudémonas, bactérias produtoras de acido

sulfurico e bactérias do acido latico.



24

4 METODOLOGIA

4.1 CLASSIFICACAO DA PESQUISA

A pesquisa cientifica pode ser classificada quanto a natureza, objetivos,
abordagem e procedimentos técnicos. Este trabalho com relagéo a natureza pode ser
classificado como sendo de natureza aplicada, pois contribui para objetivos praticos,
sera aplicado no desenvolvimento de um produto alimenticio derivado de carne suina.
No ponto de vista dos objetivos, € considerada como uma pesquisa exploratoria,
avaliou-se as oportunidades de ingredientes substitutos na tendéncia clean label e
aplicou-se em uma empresa especifica. (TURRIONI, MELLO, 2012)

A abordagem é considerada como qualitativa, uma vez que 0s objetivos e
resultados foram alcancados por analises indutivas dos dados, e onde o processo e
seu significado sé@o os focos principais. Para a ultima classificacdo, o método é do tipo
experimento, onde foi selecionado o objeto de estudo como sendo um produto,
selecionado as variaveis que influenciam seu processo, definido as formas de

controlar e a maneirar de interpretar seus efeitos. (TURRIONI, MELLO, 2012)

4.2 PROCEDIMENTO

O trabalho foi realizado em uma empresa especializada em carne suina,
Castrolanda — Unidade Industrial de Carnes , marca Alegra Foods, esta localizada no
Acesso ao Parque Caxambu, a 2500 metros da Rodovia PR 151 — Km 278, Distrito
Industrial 1, na cidade de Castro-Parana. Atualmente, abate em torno de 400 suinos
por hora, cerca de 3100 por dia, sendo que 40% da producédo é exportacao, 40% vai
para os produtos industrializados e 20% para matéria-prima ou mercado doméstico.
Possui aproximadamente 278 produtos in natura, e 91 produtos industrializados.
Conta com um quadro de 1320 funcionarios diretos, sendo 580 mulheres e 740

homens, dividido em dois turnos.
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No inicio foi realizado um levantamento de todos os possiveis ingredientes
gue estdo sendo utilizados dentro e fora do Brasil para clean label: iniciou-se uma
analise aprofundada de cada substituto, buscando os fornecedores de tais produtos e
estudados a especificacao técnica, recomendacao de uso e legislacdo para registro e
declaracéo. A partir disso foram utilizados os determinados ingredientes para teste do
produto: vinagre, extrato vegetal de aipo, concentrado cenoura roxa, extrato de
alecrim.

Para avaliar a substituicdo do corante de carmim cochonilha primeiramente
foram avaliadas as colorac6es em laboratorio para otimizar a concentracédo de uso,
posteriormente foram aplicados a matéria prima carnea e por ultimo essa amostra foi
levada a temperatura de 180 ° C em forno industrial do restaurante da fabrica, para
avaliar o comportamento do teste de bancada. No laboratério foram realizadas
diluicbes para que os corantes cenoura roxa atingissem a mesma coloracdo do
ingrediente ja utilizado o carmim de cochonilha INS 120. A aplicagdo em carne suina
foi feita em recorte 20 (20%de gordura), com concentracdo de sal 1.7%. As amostras
de 100g foram submetidas a 20 min em temperatura de forno de 180 °C.

Foram produzidos 10 kg de linguica frescal padrdo da fabrica (amostra
padrdo) e 10 kg de linguica frescal clean label (amostra teste) .A carne utilizada
conforme BRASIL, (2000) estava livre de nervos, tecidos com hematomas
(machucados), pequenos pedacos de 0ss0s ou objetos estranhos.

Para o produto que esta em sendo desenvolvido, deseja-se que seja
diferenciado, com carnes mais selecionadas, entdo escolheu-se uma menor
quantidade de Toucinho (gordura visivelmente branca do suino) e preencheu-se a
guantidade de matéria —prima por recorte 20 (pecas de carnes com 20% de gordura
de diferentes partes o suino), paleta 10 (pecas do corte paleta apresentando 10% de
gordura) e pernil 10 (pecas do corte pernil suino apresentando 10% de gordura),
conforme pode ser observado no quadro 4. Um fator levado em consideracéo foi o
custo para balancear a formula, o recorte 20 e a paleta 10 sdo matérias primas mais
viaveis, por sem baratas e disponiveis, ja o pernil € uma peca mais seleta e por isso
ha valor agregado maior.

Os ingredientes que foram acrescentados estdo no quadro 5, em ambas as
amostras, apenas na amostra padrdo e apenas na amostra teste. Todos o0s

ingredientes foram pesados na condimentaria do da fabrica.
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Quadro 4: Matéria Prima e porcentagens utilizadas

Matéria Prima %
Recorte 20 25%
Paleta 10 30%
Toucinho 5%
PERNIL 10 25%

Fonte: Autoria Propria

Quadro 5: Ingredientes utilizado no procedimento

Ingredientes utilizados em

~ Ingredientes amostra Ingredientes Amostra
ambas formulacdes de ~
: : padréo Teste
linguica
Sal refinado Extrato de alecrim Vinagre

Realcador de sabor
AcUlcar cristal glutamato Extrato vegetal de aipo
monossodico ins621
Condimento alho natural em

pasta Eritorbato de sodio po Concentrado cenoura roxa
Condimento cebola em Sal de cura (85% sal : 10% .
R X Extrato de alecrim
pasta nitrito : 5%nitrato)
Corante carmim de
Especiarias cochonilha liquido
3% ins120
‘ C Estabilizante tripolifosfato de
Agua para industria o
sédio
Regulador de acidez lactato
de sodio

Fonte: Autoria Prépria

O procedimento ocorreu em mesa higienizada segundo as Boas Praticas de
Fabricacdo. Primeiramente foi uma elaborado uma salmoura com todos o0s
ingredientes e depois aplicou-se a matéria prima. O tempo de mistura de cada amostra
foi de 5 min manualmente em bacias brancas higienizadas. A amostra padrao pode
ser observada na figura 2 e a amostra teste na figura 3. O local onde foi realizado o

procedimento pode ser observado na figura 1.
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Figura 2: Instrumentacdo utilizada na elaboracéo da Linguica

Fonte: Unidade Industrial de Carnes — Alegra Foods

Figura 3: Massas de produto prontas para embutimento

AMOSTRA TESTE AMOSTRA PADRAO

Fonte: Unidade Industrial de Carnes — Alegra Foods

As tripas utilizadas no embutimento foram hidratadas em agua morna corrente
por mais de 4h, posteriormente enviadas a corrugagao, processo onde séo enrugadas
em tubos metalicos e deixadas submersa em agua morna até a utilizacdo. (PO:

Avaliacdo de Tripas Suinas,2017)
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Para o acondicionamento da massa foram utilizadas a embutidora manual da
marca Trevo, conforme pode ser observado na Figura 1. Os gomos foram torcidos a
mao e finalizados com lacre ao fim da tripa/massa.

As amostras foram mantidas resfriadas a 5° C durante 20 dias e colocadas em
congelamento -1 ° C com validade para 60 dias, afim de se avaliar posteriormente o
comportamento do produto.

4.2.1 Andlises Microbiolbgicas

O regulamento técnico sobre os padrdes microbiolégicos para alimentos,
(2001) dispbe das caracteristicas microbiolégicas que devem ter esse produto e as
guantidades permitidas. Para isso foi realizado as seguintes analises em laboratorio
da unidade industrial de carnes: Salmonella, Costridium Sulfito Redutor,
Staphylococcus aureus .

4.2.2 Andlises Fisico Quimicas
De acordo com o Regulamento de identidade e qualidade da linguica, (2000)
existem parametros fisico quimicos necesséarios a seguir, para tanto as analises

laboratoriais realizadas para caracterizacdo do produto foram:

Quadro 7 — Anadlises Fisico-Quimicas Realizadas

o

Analises

Umidade

Gordura

Proteina

Calcio

Nitrito e Nitrato

Ph

Cor

Cloretos

Amobnia
Fonte: Autoria Prépria
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Uma quantidade de amostra teste e padrdo embalado também foi
acompanhada durantes os primeiros dias para analisar o comportamento em

embalagem. Isso favorece a caracterizacdo do produto e o que pode ser melhorado.

4.2.3 Andlise Sensorial

Apds uma semana de producdo das amostras/padrao ocorreu um focus group
(discussdo em grupo) que esta dentro do teste qualitativo em analise sensorial. Os
analistas foram os funcionéarios do setor de pesquisa e desenvolvimento industria, 12
pessoas 0S quais representaram 0S consumidores e possuem conhecimentos
técnicos aplicados a area de carneos. As amostras utilizadas na analise foram
submetidas a 200° C durante 20 min em forno industrial.

No primeiro momento ouve a degustacao e analisou-se sabor, textura e cor.
Apos discutiu-se os conceitos da tendéncia clean label: os apelos da embalagem e
lista de ingrediente. Cada amostra era servida e em sequéncia era discutido 0s
parametros sensoriais, primeiramente serviu-se a amostra padrdo e depois a amostra

teste.

4.2.4 Regulamentacdo Para Declaragdo e Roétulo

Para garantir que o produto acabado possa ser registrado e seus ingredientes
declarados de acordo com a legislacdo, pesquisou-se e estudou-se as normas
seguidas atualmente. Os fornecedores dos ingredientes clean label serviram de apoio

com a parte técnica de regulamentos.
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5. RESULTADOS

51 PROCESSO

Os resultados do processamento das linguicas podem ser observados na figura
4. Onde a amostra padrdo esta na parte superior e a teste na parte inferior. A escolha
da matéria prima é justificada por alguns fatores: a quantidade de gordura adequada
permite dar suculéncia ao produto, quanto maior sua porcentagem maior sera sua
suculéncia, em contrapartida o aspecto visual que ela causa também precisa ser
levado em considerac¢ao.(PANALIMENTOS, 201)

Figura 4: Linguica Frescal Produzidas na UIC

Fonte: Unidade Industrial de Carnes — Alegra Foods
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5.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Os resultados encontrados para as analises microbiolégicas logo em seguida
a producdo e ap6s 10 dias da amostra teste encontram-se na tabela 3 e amostra
padrdo na tabela 4. Para as andlises solicitadas para ambas as amostras néo foi
encontrado resultados que tragam preocupacgao de contaminagédo para o produto,
apos dez dias ocorreu aumento na contagem total de coliformes, estando ainda dentro
do regulamento.

O género Clostridium é amplamente distribuido na natureza, esta presente no
solo e conteudo intestinal dos animais, produzem toxinas protéicas que sao capazes
de provocar doencas e intoxicacdes. As espécies C. argentinense, C. baratii, C.
botulinum e C. butyricum sdo responsaveis ho homem e nos animais de uma
enfermidade conhecida como botulismo e, caracterizada por paralisia flacida
(GOMES, 2013). O resultado encontrado para Clostridium na tabela 2 encontra-se
dentro da legislacdo nédo oferecendo risco de contaminacéo até dado momento.

Segundo Hangui et. al (2015) os micro-organismos denominados coliformes
sdo bastonetes gram-negativos, utilizados como indicadores, que habitam
naturalmente o trato intestinal de homens e animais. S8o pertencentes a familia
Enterobacteriaceae, incluindo muitos géneros, onde se destaca a Escherichia Coli.
Dividem-se em coliformes totais e fecais, dependendo de seu habitat especifico. A
maioria dos microrganismos patogénicos sdo mesofilos (se desenvolvem em
temperaturas entre 20°C e 45°C) e quando presentes, devesse ficar atento se existe
a multiplicacdo nos alimentos, nos resultados para coliformes na tabela 2 esta com o
crescimento aumentado durante os 10 dias , provavelmente estava ocorrendo uma
ma conservacao ou nao preparacdo adequada, representando assim riscos para a
saude.

Geralmente os S. aureus sdo micro-organismos oriundos da manipulacéo
direta do alimento pelo manipulador, estando geralmente relacionado a surtos de
intoxicacdo alimentar (MENDONCA, SILVA, 2012). Salmonella sp. € um bacilo Gram-
negativo, ndo esporulado, anaerodbio facultativo),possui ampla distribuicdo mundial, e
quando presente no ambiente de producdo animal € considerado como potencial

problema sanitario para a saude animal e humana (SCHWARTZ, 2000).
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Souza, Marinés analisaram a qualidade higiénico sanitdrias em linguicas
frescas produzidas artesanalmente e inspecionadas, comercializadas no oeste do
Parand, das 40 amostras analisas para as linguicas inspecionadas 0s microrganismos
Samonella e Costridium estavam totalmente de acordo, ja para Coliformes e S. areus
estiveram 75% e 95% respectivamente em acordo com o regulamento, a maior
porcentagem para o0s coliformes os quais dentro desse trabalho obtiveram maior

crescimento.

Tabela 2: Andlises microbiolégicas Amostra Teste

RESULTADO RESULTADO

Apos a Apos 10 dias
ENSAIO METODOLOGIA producao armazenamento
ISO 15213:2003. Horizontal
method for the enumeration
Contagem Total  of sulfite-reducing bacteria
de Clostridium growing under anaerobic <1,0x10?! <1,0x 10!
sulfito redutor conditions. UFClg UFClg
Contagem de
Coliformes
Termotolerantes IN n°® 62, 26/08/2003 <1,0x10?! 2,8 x 108
a45°C MAPA/SDA. UFCl/g UFClg
Contagem de IN n°® 62, 26/08/2003 <1,0x10?! 2,8 x10°
Coliformes MAPA/SDA. UFClg UFClg
Contagem de  1SO 6888-3:2003. Horizontal
Staphylococcus method for the enumeration
Coagulase of coagulase-positive <1,0 x 102 <1,0 x 102
Positiva staphylococci. UFClg UFClg

ISO 6579. Horizontal
Deteccéao de Method for the detection of  Auséncia em Auséncia em
Salmonella spp. Salmonella spp. 2007. 259 259

Fonte: Laboratdrio Unidade Industrial- Alegra Foods



Tabela 3: Anélises microbiolégicas Amostra Padréo
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RESULTADO
Apos 10 dias
ENSAIO METODOLOGIA RESULTADO armazenamento
ISO 15213:2003. Horizontal
Contagem method for the enumeration
Total de of sulfite-reducing bacteria
Clostridium growing under anaerobic <1,0x101 <1,0x10?!
sulfito redutor conditions. UFClg UFClg
Contagem de
Coliformes
Termotolerantes IN n°® 62, 26/08/2003 <1,0x101 5,4 x 102x
a45°C MAPA/SDA. UFCl/g UFCl/g
Contagem de IN n°® 62, 26/08/2003 <1,0x101
Coliformes MAPA/SDA. UFClg < 1,0 x 10%2 UF/g
Contagem de 1SO 6888-3:2003. Horizontal
Staphylococcus method for the enumeration
Coagulase of coagulase-positive <1,0x102 <1,0 x 10?
Positiva staphylococci. UFC/g UFC/g
ISO 6579. Horizontal Method
Deteccéao de for the detection of Ausénciaem  Auséncia em
Salmonella spp. Salmonella spp. 2007. 25¢g 259

Fonte: Laboratdrio Unidade Industrial- Alegra Foods
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5.3 ANALISES FiSICO QUIMICAS

Apos a fabricacdo do produto teste foram realizados ensaios fisico quimicos
para a caracterizacdo do produto, os resultados encontrados podem ser observados
para a amostra teste na tabela 5 e para a amostra padrdo na tabela 6 , também nas
mesmas tabelas encontram-se os resultados apos 10 dias. Em comparacéo a amostra
teste e padrdo, os resultados obtidos para os ensaios: Umidade e Volateis; Ph;
Atividade de agua; Proteina; Lipideos; Cloretos (Cl); Calcio Base Seca; Relacéo
umidade/proteina ficaram proximos e variam pequenas casas.

Para as andlises de nitrito de sodio, nitrato de sddio e nitrito de sodio total os
valores encontrados foram diferentes entre o padrdo e teste, sendo encontrado no
teste valores muito baixos. Os resultados encontrados analisando cada amostra
separada (padréo/teste), encontram-se todos dentro do regulamento vigente que pode
ser observado na Tabela 4.

Tabela 4: Caracteristicas Fisico-Quimicas Permitidas

FRESCAIS COZIDAS DESSECADAS
Umidade ( max) 70% 60% 55%
Gordura ( max) 30% 35% 30%
Proteina ( min) 12% 14% 15%
Calcio (base 0,10% 0,30% 0,10%

seca) (max)
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Fonte: REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE LINGUICA

Tabela 5 Resultados das andlises fisico quimicas Amostra Teste

RESULTADO
APOS 10
ENSAIO METODOLOGIA RESULTADO DIAS UNIDADE
Umidade e Instrucdo Normativa N° 20,
Volateis de 21 de julho de 1999. 67,83 65,66 0/100g
Instrugdo Normativa N° 20,
Ph de 21 de julho de 1999 5,78 5,75
Atividade de Medidor Atividade de Agua
agua — Aqualab 4TE. 0,98 0,98 Aw
Instituto Adolfo Lutz.
Métodos quimicos e fisicos
para andlise de alimentos,
3. ed. Sdo Paulo: IMESP,
Nitrito de sodio 1985. 0,71 1,09 Ppm
Instrucdo Normativa N° 20,
Nitrato de sédio de 21 de julho de 1999. 0,87 1,34 Ppm
Nitrito de sédio  Oficio Circular n° 15, de 08
total de maio de 2009. 1,42 2,17 Ppm
Instrugdo Normativa N° 20,
Proteina de 21 de julho de 1999. 15,45 14,74 g/100g
Instrucdo Normativa N° 20,
Lipideos de 21 de julho de 1999. 14 14,47 g/100g
Instrugédo Normativa N° 20,
Cloretos (ClI) de 21 de julho de 1999. 2,68 2,68 g/100g
Célcio Base Instrugdo Normativa N° 20,
Seca de 21 de julho de 1999. 0,04 0,04 0/100g
Relagéao Instrugdo Normativa N° 20,
umidade/proteina  de 21 de julho de 1999. 4,39 4,45

Fonte: Laboratério Unidade Industrial Alegra Foods
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RESULTADO
ENSAIO METODOLOGIA RESULTADO APOS 10 DIAS

UNIDADE

Instrucdo Normativa
N° 20, de 21 de julho
Umidade e Volateis de 1999. 66,32 66,30
Instrugdo Normativa
N° 20, de 21 de julho
Ph de 1999 6,09 6,03
Medidor Atividade de
Agua — Aqualab
Atividade de agua 4TE. 0,97 0,98
Instituto Adolfo Lutz.
Métodos quimicos e
fisicos para anélise
de alimentos, 3. ed.
Sao Paulo: IMESP,
Nitrito de sodio 1985. 116,85 1,54
Instrucdo Normativa
N° 20, de 21 de julho
Nitrato de sodio de 1999. 143,84 1,89
Oficio Circular n° 15,
Nitrito de sodio de 08 de maio de
total 20009. 233,7 2,08
Instrucdo Normativa
N° 20, de 21 de julho
Proteina de 1999. 14,47 15,73
Instrugdo Normativa
N° 20, de 21 de julho
Lipideos de 1999. 14,36 9,77
Instrucdo Normativa
N° 20, de 21 de julho
Cloretos (Cl) de 1999. 3,84 3,84
Instrugdo Normativa
N° 20, de 21 de julho
Célcio Base Seca de 1999. 0,03 0,03
Instrucdo Normativa
Relacdo N° 20, de 21 de julho
umidade/proteina de 1999. 4,58 4,22

g/100g

Aw

Ppm

Ppm

Ppm

g/100g

g/100g

g/100g

g/100g

Fonte: Laboratério Unidade Industrial Alegra Foos
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As amostras deixadas em condigbes ambientes no laboratério no inicio e apés
10 dias podem ser observadas na figura 6, o que foi observado é que esses produtos

perderam certa quantidade de agua.

Figura 6 — Linguicas padrao/teste deixadas em ambiente inicio

Fonte: Unidade Industrial de Carnes — Alegra Foods

As amostras embaladas mantidas em refrigeracdo podem ser visualizadas na
figura 7, ap6s 10 dias observa-se que a amostra teste perdeu mais liquido do que a
padrdo durante os dias. A capacidade de retencdo de agua é interferida pelos
ingredientes utilizados, segundo Roca (2000) o Sal e sais presentes ajudam a
retencdo, como a linguica padrdo possui maior porcentagem desses sais nao
apresentou perda de humidade ja a amostra teste as quais ndo possuia maiores

porcentagens de sais apresentou perda de 3.19% de humidade.

28 PADRAO

Fonte: Unidade Industrial de Carnes — Alegra Foods

Segundo Roga, 2000 o principal pigmento da carne é a mioglobina, a qual
da a cor caracteristica. Em presenca de nitrito e outros subprodutos de reacdo deste

compoto, os pigmentos da carne podem sofrer numerosas alteracdes que dependem
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de fatores intrinsecos (pH, potencial de oOxido-reducdo, atividade enzimatica) e
extrinsecos (aditivos, acidificacdo e aquecimento). Como o nitrito € um agente
oxidante da mioglobina, a reacdo inicial consiste na conversdo da mioglobina e
oximioglobina em metamioglobina. O oxido nitrico pode combinar-se com a
metamioglobina originando a nitrosometamioglobina, que pode reduzir-se ao
nitrosomioglobina (pigmento da carne curada sem acao do calor). Esta redugéo pode
ser realizada na carne naturalmente (lento) ou por redutores adicionados na mistura
de cura. Dessa forma a cor da carne pelo nitrito € mantida, como a quantidade de
nitrito e nitrato em extrato vegetal foi inferior ao esperado a cor também se diferenciou,

o corante utilizado também né&o foi o mesmo.

5.4  ANALISE SENSORIAL

Stewart et al. (2007) refere ao uso do focus group como 0s mais comuns
sendo: obtencédo de informacdo sobre um tépico de interesse; gerar hipéteses de
investigacao; estimular novas ideias e conceitos criativos; diagnosticar os potenciais
problemas com um novo programa, produto ou servigo; gerar impressdes sobre
produtos. Esta metodologia é amplamente utilizada dentro do setor de pesquisa e
desenvolvimento das unidades industrias por permitir a discussao da aceitacdo e
melhoramento necessarios do produto em desenvolvimento como gerar assim como
0 autor propde ideais criativas.

Com relacdo ao sabor, a técnica evidenciou para a amostra teste a
necessidade de ajustar os valores para sal, temperos e com isso alterar o balango de
sédio da formulacdo para ficar de acordo com os limites permitidos dentro da
legislacdo. Com relacdo a textura sugeriu-se reduzir a porcentagem de agua, para
avaliar melhor o comportamento das proteinas da carne. A preferéncia pela cor de
cenoura negra foi unanime na amostra teste, mesmo que ap0s 0 aquecimento a cor
nao fique caracteristica. Os degustadores observaram a diferenga grande entre o teste
e padréo, gostaram do teste como futuro produto, com abordagem diferente do que

amostra padréo, como o apelo de natural e sem aditivo.



39

As figuras das amostras utilizadas no Focus Group podem ser observadas na

Figura 8 e na Figura 9.

Figura 8- Linguicas padrao/teste em anélise sensorial

Fonte: Unidade Industrial de Carnes — Alegra Foods
Figura 9-Linguicas padrdo/teste em degustacéao

PADRAO

Fonte: Unidade Industrial de Carnes — Alegra Foods




40

55 REGULAMENTACAO
Quadro 8: Resultados para Regulamentacao
INGREDIENTE REGISTRO DECLARACAO
Especiaria dentro do
Importado, ainda ndo regulamento técnico para
EXTRATO . , o
foi registrado como especiarias, temperos e molho
DE AIPO _ _ _
ingrediente no Brasil (RDC No - 276, DE 22 DE
SETEMBRO DE 2005)
RDC n° 02 de 2007 se
Registrado no Brasil enquadra em ‘ingredientes
como aromatizante natural, opcionais” dentro do item
pode ser declarado como “Composicdo e Requisitos” em
ALECRIM _ .
aromatizante natural apenas “condimentos, aromas,
ou aromatizante natural: especiarias”, e podera ser
extrato de alecrim. rotulado como  aromatizante
natural na lista de ingredientes.
Importado dos
_ RDC n° 02 de 2007 se
Estados Unidos, de acordo _ .
. . . enquadra em ‘ingredientes
com a legislagdo americana S .
] N opcionais” dentro do item
PRODUTO Aesta classificado como L o
_ “‘Composicado e Requisitos” em
BASE aromatizante  natural. No .
. _ . “condimentos, aromas,
VINAGRE Brasil e dentro da legislagéo o )
especiarias”, e podera ser
do Mercosul o0 produto .
) rotulado como  aromatizante
também recebe essa _ _ _
o natural na lista de ingredientes.
classificagao.
_ A ANVISA e o MAPA
Dispensado de
_ ) reconhecem 0 uso de
CENOURA registro no Brasil, e sé&o -
» concentrados utilizados como
NEGRA classificados como

concentrado de cenoura negra

ingredientes que proporcionam

cor.

Fonte: Autoria Prépria
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6. CONCLUSAO

Para o desenvolvimento um produto industrializado do tipo linguica frescal
utilizando tendéncia clean label, substituindo aditivos e conservantes padrées por
ingredientes alternativos serdo necesséarios mais testes de ingredientes, apesar da
tendéncia estar crescendo e entrando no mercado.

O estudo da substituicdo do aditivo nitrito e nitrato por extratos vegetais teve
como resultados niveis muito abaixo do esperado, deixando uma lacuna na garantia
da conservacéo do futuro produto, sendo assim o estudo de outros vegetais ou estudo
de ingredientes deve ocorrer.

A substituicdo dos corantes padrdes por corantes naturais néo foi efetiva pela
coloracdo ter ficado diferente, mas o produto apresentou bom resultado como
prometido pelo fabricante, a nova coloracao por cenoura roxa teve boa aceitacéo para
0 produto.

A estrutura para a declaracéo de ingredientes naturais em rotulo alimenticio
conseguiu ser realizada, entretanto muitos ingredientes ainda ndo possuem validacao
na legislacao brasileira e precisam aguardar aprovacéo ou modificacéo de resolucao.

O desempenho de novos ingredientes por meio de analises fisico-quimicas
foram satisfatérios porem ainda a necessidade de maiores investigacdes no teor de
humidade e nitrito e nitrato do produto. Nas analises microbioldgicas os ingredientes
estiveram de acordo no periodo analisado, mas precisam passar por testes maiores
para garantir a conservacdo em maior tempo. A andlise sensorial evidenciou o
entusiasmo no lancamento desse produto e necessidades da continuacao de analises

deste produto.
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ANEXOS
Quadro 8 :Aditivos e suas funcdes
ADITIVO FUNCAO
ACIDULANTE A substancia capaz de comunicar ou intensificar o gosto acidulo

dos alimentos.

REGULADOR DE
ACIDEZ

A substancia que altera ou controla a acidez ou alcalinidade dos
alimentos.

ANTIOXIDANTE

A substancia que retarda o aparecimento de alteracdo oxidativa
nos alimentos.

AROMATIZANTE A substéncia que confere ou intensifica o sabor e ou 0 aroma dos
alimentos.

CORANTE A substancia que confere ou intensifica a cér dos alimentos

CONSERVANTE A substancia que impede ou retarda a alteragdo dos alimentos

provocada por microrganismos ou enzimas.

EMULSIONANTE

A substancia que torna possivel a formac¢do ou manutencgéo de
uma mistura uniforme de duas ou mais fases imisciveis no
alimento

ESTABLIZANTE A substancia que favorece e mantém as caracteristicas fisicas
das emulsdes e suspensoes.
ESPESSANTE A substancia capaz de aumentar, nos alimentos, a viscosidade

de solugdes, emulsdes e suspensdes

REALCADOR DE
SABOR

A substéncia que ressalta ou realca o sabor/aroma de um
alimento

UMECTANTE

A substancia capaz de evitar a perda de umidade dos alimentos

Fonte: Rev. Bras. Alerg. Imunopatol
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Tabela 7- Atribuicdo de Funcdo de Aditivos, Aditivos e seus Limites Maximos de uso para a

Categoria 8 - Carne e Produtos Carneos

Aditivo: FUNCAO / Nome Limite
ACIDULANTE

Acido lactico q.s.
Acido citrico q.s.
Glucona-delta-lactona g.s.
REGULADOR DE ACIDEZ

Lactato de Sodio g.s.
Lactato de Calcio g.s.
Citrato de Sddio, citrato tri-sodico g.s.
Citrato de Potéassio, citrato tri- potassico a.s.
Citrato de Célcio, citrato tri- célcico, g.s.
ANTIOXIDANTE

Acido ascorbico g.s.
Ascorbato de Sédio g.s.
Ascorbato de Calcio g.s.
Ascorbato de Potassio g.s.
Acido eritorbico , acido isoascérbico g.s.
Eritorbato de sddio, isoascorbato de s6dio g.s.
Galato de Propila 0.01
Butilhidroxianisol, BHA 0.01
Butilhidroxitolueno, BHT 0.01
CORANTE

Curcuma, Curcumina 0,002
Carmim, , Ac. Carminico 0,01
Caramelo | - simples, caramelo natural g.s.
Caramelo Il - g.s.
Caramelo llI - g.s.
Caramelo IV - g.s.
Carotenos naturais (alfa, beta e gama) 0,002
Urucum, Annatto, Bixina, Norbixina, Rocu 0,002
Pé&prica, Capsorubina, capsantina 0,001
Vermelho de Beterraba, betanina g.s.
CONSERVANTE

Nitrito de Potassio 0,015
Nitrito de Sédio 0,015
Nitrato de Sodio 0,03
Nitrato de Potassio 0,03
EMULSIONANTE

Difosfato trissddico 0,5
Polifosfato de Potassio 0,5
ESTABILIZANTE

Fosfato monossaédico 0,5

Fosfato dissodico,

0,5




50

Tabela - Atribuicao de Funcéo de Aditivos, Aditivos e seus Limites Maximos de

uso para a Categoria 8 - Carne e Produtos Carneos

ESTABILIZANTE

Fosfato trissodico, 0,5
Fosfato monopotassico, 0,5
Fosfato Hidrogénio  dipotéssico, 0,5
Difosfato dihidrogénio 0,5
Difosfato trissddico 0,5
Difosfato tetrassédico, pirofosfato tetrassédico 0,5
Difosfato  tetrapotassico, pirofosfato tetrapotassico 0,5
Trifosfato pentapotassico, 0,5
Hexametafosfato de Sadio, polifosfato de Sadio 0,5
Polifosfato de Potassio, 0,5
ESPESSANTE

Acido Alginico 0.3
Alginato de so6dio 0.3
Alginato de Potéssio 0.3
Alginato de Amonio 0.3
Alginato de Calcio 0.3
Alginato de propileno glycol 0.3
Agar 0.3
Carragena (inclui os sais de sddio, amodnio, potassio e a 0.5
Goma guar 0.3
Goma xantana 0.3
Gomajatai, alfarroba, caroba, garrofin 0.3
REALCADOR DE SABOR

Acido glutamico Q.s.
Glutamato de sodio, glutamate g.s.
Glutamato de potéssio, glutamato monopotédssico, monopotéssio g.s.
Guanilato dissodico g.s.
Acido inosinico q.s.
Inosinato dissddico g.s.
UMECTANTE

Glicerol, glicerina g.s.

Fonte : Ministério da Salde. Secretaria de Vigilancia Sanitaria



