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RESUMO 

 

 

A produção e consumo de produtos de suínos está em crescimento. O Brasil 
consome mais de 70% de todo suíno abatido na forma de produtos industrializados. 
Bacon é o produto industrializado suíno vendido como ingrediente para preparações 
ou “fast food”. Os principais ingredientes para a fabricação de bacon são a barriga 
suína, sal, condimentos, nitrito e nitrato. O processamento da barriga em bacon 
envolve operações de adição dos ingredientes, homogeneização e cozimento com 
defumação. Cada etapa do processamento introduz ou modifica as características 
das matérias primas, exercendo forte influência sobre a qualidade final do produto. 
O presente trabalho é uma revisão sobre os ingredientes utilizados na fabricação do 
bacon, operações unitárias utilizadas e principalmente sobre quais as modificações 
resultantes da interação de cada operação com as matérias primas. Novas 
tecnologias e possibilidades de desenvolvimento são discutidas.  
 
 
Palavras-chaves: Bacon, tecnologia de produtos de origem animal, abate suíno, 
processamento de carnes. 
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1. INTRODUÇÃO 

 

 

A produção e o consumo de proteínas de origem animal têm crescido nos 

últimos anos. Segundo dados e projeções do Ministério da Agricultura, Pecuária e 

Abastecimento (MAPA) o consumo e a exportação de carnes brasileiras deverá 

seguir em crescimento nos próximos dez anos, com liderança do país nos setores 

de bovinos e aves, mantendo-se entre os primeiros colocados na exportação de 

suínos (BRASIL, 2010). 

Com as recentes demandas para o aumento de produção, aliadas a estratégias 

de diferenciação de produtos, têm-se observado crescimento pronunciado de 

produtos industrializados derivados de suínos. O principal foco para o mercado 

externo de carne suína tem sido o de carcaças inteiras ou cortes específicos “in 

natura” em função do valor de comercialização.  

No mercado interno cerca de 70% do consumo de carne suína ocorre através de 

produtos industrializados como embutidos e defumados e os demais 30% são 

consumidos na forma de cortes “in natura” (SILVA, 2009). 

O aproveitamento de cortes ou determinadas partes do processo de 

espostejamento para a fabricação de produtos industrializados é uma estratégia de 

agregação de valor para a atividade. Mesmo um corte nobre, como o filé mignon 

suíno, possui um valor agregado menor do que o salame, copa ou presunto. 

O bacon, um produto do abate suíno, apresenta sabor e características 

diferenciadas oriundas das operações de cura e defumação. Apresenta ampla 

utilização na culinária brasileira em preparações como feijoada, farofas, tortas, 

massas, lanches, entre diversos outros. Diferentemente do consumidor americano, o 

brasileiro não costuma consumir bacon no café da manhã, mas sim como um 

ingrediente em diversas preparações.  

A qualidade física, química e microbiológica dos produtos industrializados suínos 

é resultado de uma combinação de diversos fatores. Características como o pH, 

temperatura, manejo pré e pós abate do suíno, influenciam a aptidão tecnológica da 
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carne como matéria prima. Por outro lado, uma boa matéria prima pode não ser 

transformada em um produto de qualidade se as variáveis das operações do 

processo não forem respeitadas e todas as transformações bem compreendidas. 

O presente trabalho teve como objetivo analisar estudos publicados sobre a 

qualidade e aptidão tecnológica da carne suína como matéria prima para a 

fabricação de bacon. Os ingredientes mais comuns no processamento de bacon 

foram investigados e descritos. Também foram pesquisados o processo de 

fabricação e as transformações físico-químicas relacionadas com o processo de 

cura, cozimento e defumação do bacon. 
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2. PANORAMA DA PRODUÇÃO E DO CONSUMO DA CARNE SUÍNA 

 

 

O consumo e a produção de carnes e derivados têm crescido nos últimos anos. 

De 2003 a 2007 o Brasil aumentou suas exportações de carne suína em 58%, 

sendo responsável em 2007 por 12,5% de todo comércio mundial do produto. Nos 

anos de 2008/2009 o Brasil produziu 3,19 milhões de toneladas, sendo o terceiro 

maior exportador, depois da Dinamarca e dos Estados Unidos. Assim, os três 

países são responsáveis por mais de 70% de todo valor exportado de carne suína 

no mundo (BRASIL, 2010). 

Os maiores importadores de carne suína são o Japão, Rússia, Coréia do Sul e 

China, sendo que apenas o Japão representa mais de 37% do total importado 

(FAOSTAT, 2009).  

Segundo projeções, o crescimento da produção de carne suína avançará a 

taxas de 2% ao ano, resultando em um volume de 3,95 milhões de toneladas em 

2020. Pelas mesmas projeções, o consumo da carne suína no mercado interno 

crescerá sob taxa de 1,7% ao ano e as exportações em 2,81%, sendo que em 2020 

o Brasil será responsável por 16% do mercado mundial desta “commoditie” 

(BRASIL, 2010). 

O maior produtor mundial de carne suína é a China com quase 50 milhões de 

toneladas/ano (Figura 1), contudo tal país também é o maior mercado consumidor 

com demanda de 50,3 milhões de toneladas em 2010 (FAOSTAT, 2010). 

Entre os principais destinos das exportações de carne suína brasileira 

destaca-se a Rússia, que no período de janeiro a julho de 2010 foi responsável por 

importar mais de 45% da produção nacional (Figura 2). A Rússia é seguida por 

Hong Kong, Ucrânia, Argentina e outros (FAOSTAT, 2010). 
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 Figura 1: Maiores produtores de carne suína em 2008 

 Fonte: Adaptado de Faostat, (2010). 

 

 

 

Figura 2: Principais destinos da carne suína brasileira (em porcentagem) no período 

de janeiro a julho de 2010.  

Fonte: Adaptado de Abipecs, (2010). 
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A suinocultura brasileira tem potencial de crescimento imenso. Segundo a 

Associação Brasileira da Indústria Produtora e Exportadora de Carne Suína 

(ABIPECS), o Brasil poderia triplicar suas exportações pela conquista de novos 

mercados consumidores. Atualmente, devido a barreiras sanitárias, os exportadores 

nacionais não conseguem disponibilizar seus produtos nos mercados japonês, 

mexicano, americano, chinês e na União Européia. Tais mercados consumidores 

representam demanda total de 2,4 milhões de toneladas, volume equivalente a 

cerca de metade das importações de carne suína no mundo (ABIPECS, 2009).  
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3. MATÉRIAS PRIMAS 

 

 

A carne suína é o principal ingrediente usado para a fabricação de bacon. No 

Brasil, em sua grande maioria, se utiliza a barriga suína. É possível produzir bacon 

de outros cortes do suíno, desde que sua origem seja expressa (BRASIL, 2000). A 

barriga suína é obtida do espostejamento de carcaças que passaram por um 

procedimento de abate adequado. O bacon é um produto defumado cozido e 

curado. São utilizados ingredientes como cloreto de sódio, nitrito e nitrato de sódio, 

açúcar, eritorbato e água para fazer a salmoura que é utilizada no processo de cura 

(BRASIL, 2000).  

Na defumação é utilizada fumaça oriunda da queima controlada da madeira, 

contudo, pode-se ainda utilizar fumaça líquida obtida do destilado concentrado desta 

queima. Este é um ingrediente de alto valor agregado, possibilita uniformidade de 

colocação e reduz o impacto ambiental do processo por não gerar resíduos sólidos, 

odoríficos e não depositar alcatrão, reduzindo a quantidade de água e detergente 

utilizadas na manutenção das instalações de defumação (PACHECO, 2006). As 

características e particularidades de cada matéria prima serão discutidas a seguir. 

 

 

3.1 Carne suína 

 

 

A qualidade de um produto industrializado cárneo depende principalmente da 

qualidade da carne como matéria prima. Neste sentido, dois fatores se destacam: 

qualidade microbiológica e aptidão tecnológica (TERRA, FRIES, 2000).   

A carne pode ser contaminada ainda no suíno em seu ciclo de vida ou através 

de contaminações post-mortem. Se o sistema de inspeção é eficiente e capaz de 
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detectar a presença das contaminações endógenas do suíno, a maioria dos 

problemas de qualidade microbiológica será oriunda da contaminação posterior ao 

abate (LAWRIE, 1998). 

A contaminação exógena pode ocorrer durante o abate. Nas operações de 

evisceração, a carne suína pode acidentalmente entrar em contato com 

contaminantes como a flora gastrintestinal, leite, urina entre outros. Devido à alta 

carga microbiana, as vísceras devem ser retiradas por inteiro, tomando-se o cuidado 

de não perfurar o intestino, fator comum de contaminação cruzada no abate 

(TERRA, FRIES, 2000).  

A qualidade tecnológica da carne suína é uma propriedade complexa e 

multivariada que depende de uma série de fatores e da interação entre eles. Os 

principais atributos de interesse são a capacidade de retenção de água, cor, 

conteúdo de gordura, composição, estabilidade oxidativa e uniformidade. Tais 

propriedades são influenciadas pela raça e genótipo do suíno, alimentação, manejo 

pré-abate, atordoamento, métodos de abate, resfriamento e condições de 

estocagem da carne (ANDERSEN, et al., 2002). 

 

 

3.2 Salmoura 

 

 

Uma salmoura típica contém água e cloreto de sódio. A água tem a função de 

veículo e ingrediente. Sua ação solubiliza os demais ingredientes sólidos e facilita a 

penetração e difusão dos mesmos. Adicionada ao alimento, ela age como meio de 

reação entre os compostos presentes. Através de suas propriedades únicas, 

interage com as proteínas, modifica a atividade de água e também age como 

plasticizante.  

A água tem também uma importante função econômica associada ao 

rendimento dos processos. A carne “in natura” tem cerca de 75% em peso de água, 
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valor que pode ser incrementado em até 20%, diminuindo assim perdas de 

cozimento e secagem (SEBRANEK, 2009). 

 A aplicação de cloreto de sódio (NaCl) como tratamento de carnes, tem sido 

usada na indústria com os objetivos principais de conservação, aumento da 

capacidade de retenção de água e geração de características sensoriais específicas 

(LE MESTE, LORIENT e SIMATOS, 2002).  

A solubilidade do NaCl é de 35,7g/100 mL para água fria e de 39,1g/100 mL 

para água quente. Na solubilização, os íons de sódio e cloreto são rodeados pelas 

moléculas de água. A interação das cargas iônicas do sal com a polaridade da água 

age imobilizando-a. Esta água não estará mais disponível para reações químicas ou 

bioquímicas, tanto para o alimento quanto para os microrganismos. Como 

conseqüência deste fenômeno, a atividade de água (Aw) é reduzida. Valores na 

ordem de 0,96 unidades são encontrados em embutidos em geral (RÖDEL ET AL., 

1990). 

O íon cloreto acelera a formação da cor em produtos curados pelo aumento 

da taxa de formação do óxido nítrico a partir do nitrito (SEBRANEK, FOX, 1991). Por 

sua vez, o íon sódio está relacionado com o desenvolvimento e potencialização do 

sabor.  

Preocupações relacionadas com a saúde, principalmente com a associação 

do consumo de sódio com doenças como hipertensão (STROMILLI, 2009) tem 

gerado esforços para substituição do sal como ingrediente na indústria cárnea. 

Misturas de até 50:50 entre cloreto de sódio e cloreto de potássio mostraram 

aceitáveis sensorialmente, sem prejuízo da concentração necessária de íons cloreto 

para uma capacidade de retenção de água adequada (ROMMANS, et al., 2001).  

Na formulação dos produtos cárneos deve-se considerar que outros 

ingredientes podem ser fontes de sódio e potássio. Adicionalmente a fonte usual de 

sódio (NaCl), compostos como o tripolifosfato de sódio (31,2% Na), nitrato de Sódio 

(27,1% Na), ascorbato ou eritorbato de sódio (11,6% Na), nitrito de Sódio (33,2% 

Na), monoglutamato de sódio (13,6% Na) e a HPV (proteína vegetal ácido-

hidrolisada - 18,0% Na), contribuem para o total de deste íon em um produto cárneo 

(DESMOND, 2006). 
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3.3 Agentes de cura 

 

 

O nitrato de sódio vem sendo usado há séculos como ingrediente mesmo que 

suas funções e características não estivessem bem esclarecidas e conhecidas. A 

função do nitrato em produtos curados clássicos é de reserva de nitrito. O nitrato 

contribui para o processo de cura das carnes depois de convertido a nitrito, 

transformação difícil de ocorrer na ausência de bactérias redutoras (SEBRANEK, 

2009). 

O nitrato representa um recurso importante para manutenção de 

concentrações efetivas do nitrito, uma vez que este é rapidamente consumido nas 

reações de cura, em produtos que são estocados por longos períodos de tempo. Por 

sua vez, o nitrito de sódio é o grande responsável pela complexa série de reações 

químicas que produzem as características únicas conhecidas como processo de 

“cura”. Mesmo em concentrações muito baixas (50-100 ppm) é o agente responsável 

pela cor e aroma de produtos curados, capacidade antioxidativa e inibição 

bacteriana (HONIKEL, 2010).  

 Ação antimicrobiana do nitrito permite inibição do crescimento de 

microrganismos anaeróbios, sendo particularmente importante no controle do 

Clostridium botulinum. Também foi observado que este composto tem efeito contra 

outros patógenos como a Listeria monocitogenes. Contudo, o nitrito não parece ter 

efeito sobre patógenos gram-negativos como Escherichia coli e seu uso deve estar 

aliado a boas práticas de fabricação e manipulação dos alimentos (TOMPKIN, 

2005). 

  O eritorbato, assim como o ácido ascórbico, é um agente redutor que acelera 

o processo de cura através da reação de oxido-redução com o trióxido de nitrogênio 

(N2O3) formado a partir do nitrito. Ele ainda possui a ação benéfica de reduzir a 

mioglobina oxidada em metmioglobina tanto pelo nitrito quanto pelo O2 e desta 

forma, facilita o desenvolvimento da cor de cura (SEBRANEK, 2009). 
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3.4 Fumaça 

 

 

A fumaça como ingrediente ou no processo de defumação é usada na 

indústria para conferir características organolépticas diferenciadas aos produtos e 

como método de conservação de alimentos (SIRKOSKI, 2010). 

A pirólise da madeira gera uma complexidade de substâncias que dependem 

da temperatura e tempo de reação, composição, umidade da madeira, entre outros. 

As madeiras são compostas por três componentes principais, celulose, hemicelulose 

e lignina, que são decompostos em ácidos, aldeídos da celulose e fenóis da lignina 

(ELLIS, 2001). 

Madeiras leves podem ser queimadas em velocidade mais rápida e 

temperatura mais baixa, resultando em fumaça com compostos fenólicos mais leves 

e por conseqüência produz aroma também mais leve. A queima de madeiras mais 

duras tem velocidade mais baixa e é executada a temperaturas mais altas. Este 

processo gera compostos mais pesados e de sensorialidade mais robusta. 

Estratégias de queima e mistura de diferentes madeiras são utilizadas para permitir 

que aromas comerciais (fumaças líquidas e aromas de fumaça) possam ser 

manipulados livremente em relação à adequação do produto e a sensorialidade 

desejada (ROZUM, 2009). O mesmo autor comenta que outra função importante da 

madeira é a formação de cor em alimentos cárneos. Durante o processo de 

defumação, compostos carbonílicos oriundos da queima da madeira reagem com 

resíduos de aminoácidos dos produtos cárneos na reação conhecida como “Reação 

de Maillard”. 
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4. PROCESSAMENTO 

 

 

 A legislação do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA) 

descreve que o Bacon é o produto industrializado, obtido da porção torácico-

abdominal dos suínos que passou pelo processo térmico adequado com defumação. 

Os materiais para embalagem devem adequados para as condições de 

armazenamento, conferindo a proteção adequada. O produto deve ser manuseado 

em um ambiente próprio que não apresente riscos de contaminação e nem de 

adição de substâncias nocivas ao consumo humano (BRASIL, 2000). 

 Conforme pode ser observado na Figura 3, o processamento de Bacon segue 

os seguintes passos: uma solução de salmoura (água, sal, condimentos e 

conservantes) é injetada na barriga suína através de agulhas finas em um 

equipamento chamado injetora. Após esta etapa a barriga passa por processo de 

massageamento (tumbleamento) que tem como função promover melhor 

uniformidade na injeção realizada. Em seguida, as peças são levadas para estufas 

de cozimento e defumação, onde o sabor e aroma característicos são 

desenvolvidos. Posteriormente, as peças são resfriadas e embaladas em filmes 

adequados para serem submetidos a vácuo. As peças ainda recebem embalagem 

secundária, são unificadas (paletizadas) e expedidas (SEARA, 2010). 

 



20 

 

Injeção

Tumbleamento

Envaramento

Cozimento/Defumação

Resfriamento

Embalagem

 

Figura 3: Fluxograma do processamento de bacon.  

FONTE: Adaptado de SEARA, (2010). 

 

 

4.1 Injeção  

 

 

 A Injeção consiste em adicionar, através de múltiplas agulhas, salmoura 

diretamente entre as fibras de tecido cárneo da barriga suína. O bombeamento da 

salmoura e o movimento das agulhas injetoras, bem como o movimento da esteira 

de transporte e as demais variáveis do processo de injeção (vazão, pressão de 

injeção, etc.) são realizados por meio de um Controle Lógico Programável, ou seja, 
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um computador especializado para controlar uma ou mais variáveis por meio do 

processamento de sinais de entrada e saída (ENGEFRIGO, 2010).  

 

 

4.2 Tumbleamento/Envaramento 

 

 

 O processo de tumbleamento consiste em impactar as peças de barriga suína 

contra a parede de um tambor rotativo com pás internas. Ao serem levantadas e 

caírem, as barrigas sofrem impacto mecânico que massageia e danifica a estrutura 

cárnea, acelerando a difusão de componentes como o sal e agentes de cura, 

permitindo assim melhor uniformização da injeção (HULLBERG, 2005). No 

envaramento, se utiliza ganchos para dispor as peças de barriga injetadas em carros 

chamados estaleiros que depois serão acomodados na estufa de defumação e 

cozimento.  

 

 

4.3 Cozimento/Defumação 

 

 

 No processo de defumação, a fumaça é injetada na forma de partículas 

dispersas em uma nuvem ou na forma de fumaça líquida. A defumação tem como 

objetivo provocar efeito bacteriostático na superfície do produto, inibindo o 

crescimento de bactérias e melhorando desta forma a estabilidade deste alimento. 

Além disso, é responsável por conferir aroma e sabor desejados ao produto (ROÇA, 

2000).  

 Por sua vez, o cozimento age como complemento ao processo de defumação 

por causar pasteurização, garantindo a segurança biológica do produto. Durante 

este processo a barriga sofre perda de peso na forma de água livre. 
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4.4 Resfriamento/Embalagem 

 

 

 Após o processo de Defumação/cozimento, os estaleiros são dispostos em 

uma câmara fria para serem resfriados. Em procedimentos de aquecimento e 

posterior resfriamento, há o risco do crescimento de microrganismos 

recontaminantes ou sobreviventes, caso o produto não atravesse rapidamente as 

temperaturas críticas para o desenvolvimento microbiano (ESTELLES, 2003).  

 As peças de bacon podem ser acondicionadas em embalagens do tipo sacos 

pré-formados, embalagens flexíveis ou rígidas termoformadas, sendo todas 

submetidas a vácuo. A barreira de oxigênio inibirá o crescimento de microrganismos 

aeróbios e a baixa taxa de permeabilidade ao vapor d‟água evitará a desidratação 

superficial que causa problemas de descoloração e perda de peso. A resistência 

mecânica também é um fator relevante para que com o manuseio e a abrasão não 

comprometa o vácuo nas operações de distribuição (SARANTOPOULOS, 2001). 
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5. TRANSFORMAÇÕES FÍSICO-QUÍMICAS DO BACON  

 

 

 Ao passarem pelas diferentes operações unitárias (injeção, tumbleamento, 

cozimento, etc), as matérias primas da fabricação do bacon sofrem transformações 

importantes que resultarão nas características do produto final. O entendimento das 

transformações e do papel de cada variável, fornece subsídio para o controle e 

otimização do produto e do processo. As transformações físico-químicas mais 

importantes no processamento do bacon são a ação da salmoura na matriz 

protéica, a reação de cura, o cozimento e a formação de cor e aroma de defumado. 

 

 

5.1 Interação da salmoura com a matriz protéica do músculo 

 

 

Depois de injetada, a salmoura difunde entre as fibras do músculo. Na carne “in 

natura” as cadeias protéicas estão compactadas e a água está imobilizada devido à 

interação de cargas existente. Ao se difundir entre as cadeias protéicas das 

miofibrilas (Figura 4), a água e os íons de sal interagem com as cargas dos 

aminoácidos, tornando mais fraca a atração entre as fibras (HONIKEL, 2010). 

 

 

Figura 4: Ação do sal nos aminoácidos das proteínas miofibrilares.  

Fonte: Honikel, (2010). 

 



24 

 

Conforme este fenômeno prossegue, as cadeias vão se distanciando e o músculo 

aumenta de tamanho ficando inchado e eventualmente, algumas cadeias protéicas 

podem até se solubilizar (Figura 5) (HONIKEL, 2010).  

 

 

Figura 5: Inchamento das fibras devido à ação da salmoura. A: fibras intactas. B: 

início do inchamento. C: fibras totalmente inchadas.  

Fonte: Honikel, (2010). 

 

 

5.2 Nitrato/Nitrito e a reação de cura 

 

 

 Os propósitos principais de se usar o nitrito e o nitrato são de promover a 

“cura” de carnes. O desenvolvimento da cor ocorre através da ligação do óxido 

nítrico com a mioglobina.  A reação de cura é complexa e seu principal produto é o 

óxido nítrico (NO) (Figura 6) (ROÇA, 2000).  
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Figura 6: Sumário das reações mais importantes na cura de carnes.  

Fonte: Roça, (2000). 

 

 O NO reage com o íon ferro, tanto na forma de mioglobina (Fe+2) quanto 

metamioglobina (Fe+3) para formar a cor de cura. Os principais fatores envolvidos 

nesta transformação são a presença de agentes redutores e o pH. 

O nitrito ainda pode reagir com grupos sulfidrila, liberando óxido nítrico e dissulfeto 

(SEBRANEK, 2009). 

 

5.3 Nitrito e a formação de cor 

 

 

 Nas carnes, a cor depende de diversas condições tanto internas como 

externas e, principalmente da quantidade de pigmentos naturais, chamados de 

pigmentos heme. Estes pigmentos são a mioglobina, a hemoglobina e o citocromo 

C. Os três pigmentos absorvem todas as faixas de cores, com exceção da faixa de 

630 nm a 780 nm, correspondente ao vermelho. A mioglobina é a principal 

responsável pelo efeito da cor vermelha (OLIVO, 2006). A cor é o resultado da 

interação entre o anel porfirínico (Figura 7), das possibilidades de ligantes e seus 

respectivos estados de oxidação (HUNT, 2005).  
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Figura 7: Anel porfirínico ligado ao íon ferro no centro.  

Fonte: Honikel, (2010). 

 

 Pequenas ou grandes mudanças químicas no pigmento heme fazem com que 

o mesmo altere sua capacidade de refletir o raio luminoso incidente sobre a carne 

(Figura 8). Como o pigmento heme é muito instável quimicamente, há vasta 

possibilidade de tonalidades de cores nas carnes e em seus derivados (OLIVO, 

2006). 

 

 

Figura 8: Espectro de diferentes estados de associação da mioglobina.  

Fonte: Honikel, (2007). 

 

 Em produtos curados, a cor rósea é proveniente da formação do pigmento 

nitrosilmioglobina, resultado da reação da mioglobina com o óxido nítrico, 

proveniente da redução do nitrito (FARIA, et al., 2001). A estabilidade da cor dos 
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produtos curados está diretamente relacionada com a manutenção da concentração 

de nitroso-hemocromo (Figura 9). Recentemente, foi elucidada a contribuição do 

complexo zinco-porfirina na formação de produtos curados como presunto de 

Parma, bacon cru, presunto cru, entre outros (ADAMSEN, et al., 2006). 

 

 

Figura 9: Dinâmica da cor em produtos cárneos curados. Fonte: FARIA, 2001. 

 

 Conforme discutido por FARIA et al. (2001), tratamentos térmicos agressivos, 

adição excessiva de nitrito, má distribuição da salmoura, desidratação superficial, 

transformações relacionadas ao metabolismo bacteriano e agentes oxidantes (luz, 

oxigênio, peróxidos, entre outros) podem comprometer a cor dos produtos cárneos 

curados.  

 

 

5.4 Transformações decorrentes do cozimento 

 

 

 O tratamento térmico tem sido por muito tempo a principal tecnologia usada 

para conservação de alimentos. O efeito da temperatura é conhecido por ser um 

mecanismo eficaz para obter alimentos livres de microorganismos deteriorantes e 

patogênicos (RICHARDSON, 2001). 
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O uso de calor em carnes e produtos cárneos tem os seguintes efeitos (BOLES, 

2010): 

 Destruição de considerável número de microrganismos e aumento da vida 

de prateleira de carnes e produtos cárneos, desde que não sejam 

contaminados após o processamento; 

 Melhora da palatabilidade da carne intensificando o sabor e alterando a 

textura; 

 Desenvolvimento de cor; 

 Diminuição do conteúdo de água da carne “in natura”, especialmente na 

superfície, o que facilita a retirada de envoltórios em produtos cárneos; 

 Modificação da textura e da maciez da carne e de produtos cárneos; 

 Coagulação e desnaturação das proteínas cárneas, alterando sua 

solubilidade e estabilizando a cor de produtos cárneos curados; 

 Inativação de enzimas proteolíticas endógenas, com a prevenção da 

formação de “off-flavours” devido a proteólise. 

 Durante o aquecimento, as diferentes proteínas cárneas desnaturam e 

causam mudanças estruturais como a destruição das membranas celulares, 

encolhimento transversal e longitudinal das fibras cárneas, agregação e formação de 

gel das proteínas sarcoplasmáticas e o encolhimento e solubilização do tecido 

conjuntivo (TORNBERG, 2004). 

 No trabalho sobre os fatores que afetam a composição e quantidade de 

exudado branco proveniente do bacon cozido, Sheard et al. (2001) observaram que 

o exudado é composto por água, sal e proteínas sarcoplasmáticas. O exudado é 

formado quando o bacon é submetido a temperaturas elevadas. As proteínas 

sarcoplasmáticas, sob a ação do sal se tornam solúveis. Com o início da 

desnaturação e encolhimento das proteínas, a água é expulsa, carregando as 

proteínas solúveis que coagulando formam o aspecto de exudado branco. A 

formação é influenciada pelo método de cura, congelamento, período de estocagem, 

injeção (concentração de sal) e o pH da carne. 

 O cozimento tem pouca influência sobre a perda de gordura no 

processamento de produtos cárneos. A gordura é retida dentro do tecido adiposo e 

mesmo que esta se torne completamente líquida durante o aquecimento, somente 
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danos a estrutura das células de gordura resultarão em perdas. Os principais fatores 

da perda de gordura no processamento de produtos cárneos são danos ao tecido 

adiposo devido à corte, fatiamento e moagem. Tais fatores estão ainda submetidos 

ao efeito da temperatura, ou seja, quanto mais sólida for a gordura na carne, mais 

células serão cortadas no processamento e maiores serão as perdas (RANKEN, 

2000). 

 

 

5.5 Formação do aroma e cor de defumado 

 

 

 A formação de aroma e cor nos produtos cárneos defumados é função da 

interação das partículas de fumaça com a superfície da carne. A quantidade de 

componentes da fumaça depositados na carne depende da temperatura, umidade, 

agitação, e composição da fumaça. Ao se depositar na superfície, tais componentes 

formam gradiente de difusão para os tecidos mais internos (SIKORSKI, 

KOLAKOWSKI, 2010). 

 As carbonilas são os principais componentes responsáveis pela formação de 

cor nos produtos defumados. Estes compostos são absorvidas na superfície úmida 

da carne e reagem com as aminas das proteínas, formando a cor desejada. Para 

conseguir coloração bem escura, é necessário a combinação da superfície do 

produto úmida com uma umidade relativa alta na câmara de defumação (80-85%), 

adicionando-se uma etapa de cozimento a seco no final (FEINER, 2006).  

 Causas comuns de coloração não uniforme são: superfície do produto muito 

úmida (que pode conduzir a uma absorção desigual de fumaça e a formação de 

estrias), falta de acondicionamento do produto (início da defumação antes de 

estarem adequados a temperatura do produto e a umidade superficial da câmara) e 

aplicação desigual de fumaça (configuração geométrica da câmara de defumação) 

(FEINER, 2006). 
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 Os compostos responsáveis pelo aroma de defumado são formados na 

geração de fumaça. A degradação térmica da celulose e hemicelulose estão 

associadas com a formação de aromas frutados e florais, enquanto a decomposição 

da lignina forma aromas associados com fumaça, queimado, apimentado, entre 

outros. O aroma de fumaça é associado com a presença de uma mistura de siringol 

e 4-metilsiringol. O 4-allilsiringol, guaiacol, 4-metilguaiacol, e o trans-isoeugenol 

também contribuem para o aroma desejado. A grande complexidade e variação do 

aroma de fumaça esta relacionada com a contribuição de compostos carbonílicos e 

seus produtos de reação como furanos, ésteres, ácidos carboxílicos de cadeia curta, 

terpenos bem como a interação destes com os próprios constituintes da carne 

(SIKORSKI, KOLAKOWSKI, 2010). 
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6. ATUALIDADES SOBRE PROCESSAMENTO DE BACON 

 

 

6.1 Carne suína e características de processamento 

 

 

 A aptidão tecnológica do bacon para o fatiamento foi observada no trabalho 

de Sheard et al. (2001) avaliando a influência da variação da composição de óleos e 

proteínas na alimentação de suínos. Foi observado que as melhores características 

de processamento para o bacon fatiado foram obtidas quando a gordura do produto 

é mais firme, ou seja, quando possui tem um acúmulo maior de gordura saturada em 

seu tecido adiposo. O acúmulo de gordura saturada nos suínos está diretamente 

relacionado com o consumo destas gorduras na dieta.  

 O uso de ractopamina (RAC), um aditivo de ração na alimentação de suínos, 

e sua relação com o rendimento e características de qualidade do bacon foram 

observados por Scramlin et al. (2008). A administração de RAC mostrou-se eficiente, 

na concentração de 5 ppm, para aumentar o rendimento do processamento da 

barriga em bacon e melhorou características de qualidade como a firmeza, 

responsável pelo bom desempenho de fatiabilidade. 

 A temperatura ótima de fatiabilidade do bacon depende do conteúdo de sal, 

do tempo de maturação, do tipo de equipamento usado e da velocidade de 

fatiamento. Conforme citado por James et al. (2002), a temperatura ótima decresce 

com o aumento da concentração de sal (Figura 10). Por outro lado, a força de 

cisalhamento necessária para a fatiabilidade é função da temperatura, umidade e 

uniformidade da peça (BROWN et al., 2005), tornando assim o esforço de 

otimização dependente de procedimentos experimentais como o descrito por James 

e James (2002). 

 



32 

 

 

Figura 10: Temperatura de rendimento ótimo do bacon fatiado para diferentes 

concentrações de sal.  

Fonte: James et al. (2002) 

 

 A influência da espessura da barriga suína no rendimento e aceitação 

sensorial do bacon foi estudada por Person et al. (2005). Embora barrigas mais 

espessas tenham sido responsáveis por maiores rendimentos de fatiamento, foi 

observado que barrigas com espessura média e finas foram as de melhor aceitação 

sensorial, em termos visuais (proporção entre tecido magro/gordura) e na intenção 

de compra. 

 A proporção entre tecido magro/gordura é um dos fatores predominantes na 

compra do bacon e esta característica, afeta a aparência do bacon cozido e sua 

palatabilidade. Yi e Chen (2003) desenvolveram uma metodologia não destrutiva 

para a predição da proporção entre tecido magro/gordura baseada em gravidade 

específica (Figura 11). 
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Figura 11: Relação entre o percentual de gordura e a gravidade específica da 

barriga suína. (Δ) valores preditos e (•) valores experimentais.  

Fonte: Yi e Chen, (2003). 

 

 A equação de regressão utilizou um modelo linear com a gravidade específica 

como termo independente. Pode-se observar forte correlação entre os termos (0,98) 

com 96% da variação no percentual de gordura explicada pela variação na 

gravidade específica. Os resultados mostram que as medidas de gravidade 

específica podem ser usadas para predizer o percentual de gordura na barriga suína 

com razoável grau de precisão, tornando o método uma ferramenta bastante útil 

para o controle de qualidade na indústria.  

 

 

6.2 Cozimento por microondas 
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 Uma das operações mais modernas na fabricação de bacon é o cozimento 

por microondas. O consumo de bacon pré-cozido por microondas tem mostrado 

crescimento, principalmente relacionado ao setor de “fast food” como aplicações em 

lanches. Do ponto de vista do fabricante, a tecnologia de microondas representa 

economia de energia e permite grande controle sobre a cor, aroma e temperatura de 

cozimento, limitando a perda de voláteis e minimizando a formação de nitrosaminas. 

Em seu trabalho sobre os efeitos do processamento e das características da matéria 

prima sobre o bacon pré-cozido por microondas, James et al. (2006) observou que 

tempo, potência e disposição geométrica são fatores que influenciam o rendimento e 

a qualidade do produto final. 

 Em forno de microondas doméstico, os parâmetros de cozimento mais 

efetivos foram de 1000 W por 3 minutos com o bacon elevado 43 mm acima da 

mesa do forno para o bacon de barriga suína e de 500 W por 5 minutos e 43 mm 

acima da mesa para bacon de pernil. Por outro lado, no forno de microondas 

industrial os parâmetros mais efetivos foram 6 kW por 115 segundos. Segundo o 

autor, estas diferenças são conseqüência da diferença de tecnologia entre a 

configuração existente no forno industrial e no doméstico. A melhor estratégia para 

projetar um sistema industrial de microondas para Bacon, para obter resultados 

válidos é então a realização de testes em escala piloto (JAMES et al. 2006). 

 

 

6.3 Fumaça líquida 

 

 

 Defumação é uma das primeiras técnicas conhecidas para conservar 

alimentos. A defumação tradicional com queima da madeira está sendo substituída 

pelo uso de fumaça líquida. O uso de fumaça líquida apresenta importantes 

vantagens, pois reduz consideravelmente o tempo necessário para atingir o perfil 

organoléptico de alimentos defumados e permite controlar de maneira mais eficiente 

os contaminantes como hidrocarbonetos policíclicos aromáticos (HPA‟s). A fumaça 

líquida tem sido usada das seguintes formas (BORYS, 2004): 
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 Líquidos para aplicação como spray e nebulização 

 Imersão ou banho 

 Emulsões incorporadas nas fórmulas por injeção ou mistura 

 Emulsões aquosas para banho ou salmoura 

 Misturas secas em pó com maltodextrina, sal, açúcares, amido, proteínas e 

condimentos 

 Incorporadas em óleos vegetais 

 A análise dos principais constituintes do aroma da fumaça líquida e sua 

relação com parâmetros de processamento foram discutidas na revisão feita por 

Simon (2005). A composição da fumaça usada como aditivo alimentar depende do 

tipo da madeira e seus constituintes. A celulose e hemicelulose se decompõem em 

metanol, formaldeído, ácido fórmico e acético, acetaldeído, hidroxiacetaldeído, 

furfural, furanonas, entre outros. A lignina decompõe-se principalmente em éteres de 

fenol. O mesmo autor ressalta que apesar da composição química da madeira ter 

influêcia, são os parâmetros de processamento (composição de oxigênio, tempo de 

residência e temperatura da pirólise) que tem o maior impacto sobre a composição 

da fumaça gerada. Os processos endotérmicos como a liberação de água 

(condensação) acontecem na faixa de 120–150 °C. As reações exotérmicas de 

degradação acontecem em temperaturas mais elevadas: hemicelulose (200-250 °C), 

celulose (280-320 °C) e lignina (400 °C). A ocorrência de HPA‟s aumenta na faixa de 

400-1000 °C e o máximo de rendimento em compostos desejados 

organolepticamente ficou na faixa de 400-650 °C e o a maior produção de fenóis 

ficou na temperatura de 650 °C. 

  Em relação à qualidade do produto, o trabalho de Martinez (2004) com Bacon 

tratado com fumaça líquida relata que a modificação de textura é dependente da 

composição da fumaça. Compostos fenólicos têm maior capacidade de formar 

pontes de hidrogênio com a água, melhorando a capacidade de retenção de água e 

diminuindo dureza, elasticidade e coesividade. Por outro lado, derivados de 

carbonilas tem menor capacidade de retenção de água e são responsáveis por 

aumentos em dureza, coesividade e elasticidade. 
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 A fumaça é um dos mais antigos métodos de preservação de alimentos. 

Efeitos como a desidratação superficial e a ação de compostos como fenóis e 

formaldeído depositados como materiais resinosos na superfície da carne têm 

propriedades bacteriostáticas (ROÇA, 2000). Conforme o estudo realizado por 

Martin, (2010), a aplicação de fumaça líquida também é efetiva no controle da 

contaminação de produtos cárneos. Salsichas Frankfurt inoculadas com Listeria 

monocytogenes tiveram redução de 1 log ao serem tratadas superficialmente com 

fumaça líquida, sem prejuízo em termos sensoriais. 

 Os compostos fenólicos da fumaça têm ainda conhecida ação antioxidante 

(BORTOLOMEAZZI, 2007). Conforme observado por Kjällstrand, e Petersson 

(2001), componentes presentes na madeira fumaça de madeira como guaiacol, 

siringol e catecol são similares a compostos como ubiquitol e α-tocofero. Estudos 

mostraram ainda que a capacidade antioxidante destes componentes segue a 

ordem: dihidroxibenzenos> 2,6-dimetoxifenóis > 2-metoxifenóis. 

 

6.4 Processamento de produtos curados sem adição de nitrito 

 

 

 Apesar dos efeitos tecnológicos desejados de inibição microbiana e 

desenvolvimento das características organolépticas dos produtos curados, os 

agentes de nitrosação, derivados do nitrito, podem reagir com aminas e aminoácidos 

formando nitrosaminas (IARC, 1978).  

 Tais compostos são carcinogênicos e têm sido detectados em vários produtos 

cárneos (YURCHENKO, MOLDER 2005), particularmente em bacon e análogos de 

bacon, conforme observado por Glória (1997) em seu trabalho sobre nitrosaminas 

voláteis em bacon frito.  

Conforme o estudo realizado por Honikel (2010) sobre o uso e controle de 

nitrito e nitrato no processamento de produtos cárneos, o nitrito e o nitrato reagem 

facilmente porque o nitrogênio tem a possibilidade de assumir diversas formas de 

oxidação nos produtos cárneos. O autor ressalta ainda que a ingestão de outros 

produtos como cerveja ou pizza colocam o consumidor em risco de ingestão 
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potencialmente maior de nitrosaminas quando comparadas com produtos cárneos. 

No entanto, reconhece a possibilidade de formação de nitrosaminas em produtos 

cárneos sob condições específicas como a combinação de aminas disponíveis com 

pH baixo e aquecimento, confirmada pelos estudos de Markewics (2009).  

 Uma alternativa para o uso de nitrito em produtos cárneos curados foi 

proposta por Pegg e Shahidi (2006), baseada na substituição do ingrediente nitrito 

por outros ingredientes como corantes, antioxidantes e antimicrobianos que possam 

oferecer as mesmas propriedades tecnológicas de aplicação nos produtos cárneos 

em termos de cor, capacidade antioxidante e proteção biológica que o nitrito fornece. 

 

 

6.4.1 Cor  

 

 

 O pigmento responsável pela cor característica de cura é o complexo formado 

na reação da mioglobina e o óxido nítrico (NO), chamado de nitrosilmioglobina. 

Quando desnaturado pelo calor, forma o nitrosohemocromo, a cor estável de 

produtos curados cozidos. A alternativa tecnológica para a cor rosada de curado 

proveniente da reação de cura é a utilização de corantes para promover o mesmo 

efeito visual.  

 A patente de Shahidi e Pegg (1993), descreve a fabricação de um pigmento 

com a cor característica de cura formado a partir da purificação do complexo heme 

de sangue recuperado e posterior tratamento com óxido nitroso. Como o pigmento 

não conta com a matriz protéica da carne para estabilizá-lo, é instável e deve ser 

encapsulado. O produto final é o corante natural em pó.  

 Conforme estudado por Zhang (2007) em seu trabalho sobre a produção de 

cor curada em salsicha sem nitrito através da fermentação com Lactobacilus 

fermentum, há a possibilidade de se obter a cor de produtos curados pela conversão 

bacteriana do pigmento Mb(Fe3+) para o pigmento nitroso-mioglobina NO-Mb(Fe2+). 

Tanto a aplicação do pigmento encapsulado, como a fermentação bacteriana 
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depende de boa homogeneização para produzir bons resultados e são assim mais 

efetivos em produtos emulsionados. 

 

 

6.4.2 Capacidade antioxidante 

 

 

  Antioxidantes têm sido investigados para substituir o nitrito. Componentes 

sintéticos como hidroxibutiltolueno (BHT) e hidroxibutilanisol (BHA) são eficazes, 

mas tem enfrentado resistência de uso por suspeitas de terem atividade 

carcinogênica (VALENTÃO et al. 2002). Ingredientes naturais como especiarias tem 

se mostrado promissoras, uma vez que além das propriedades antioxidantes, 

também conferem aroma e sabor, melhorando as características sensoriais dos 

produtos (NAKATANI, 1997). 

 Compostos de ervas e especiarias que são fontes potenciais de antioxidantes 

naturais incluem diterpenos fenólicos, flavonóides, taninos e ácidos fenólicos. Estes 

compostos têm ação antioxidante, antiinflamatória e anticâncer (DAWIDOWICZ, 

WIANOWSKA, BARANIAK, 2006). Nos sistemas alimentícios, eles retardam a 

oxidação lipídica, inibem o crescimento de microrganismos e diminuem o risco de 

doenças. Dentre os vegetais que contém ação antioxidante pode-se citar o alecrim, 

chá verde, cravo, alho, sálvia e orégano (ZHANG et al. 2010).  

 

 

6.4.3 Proteção biológica  

 

 

 Alternativas que têm sido usadas para a substituição do nitrito incluem 

propilparabenos, ácido sórbico e seus sais de potássio, ésteres de ácido fumárico, 
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ácido lático e seus sais, nisina e outras bacteriocinas. Novidades em antimicrobianos 

naturais são descritas por Weiss et al. (2010) em sua revisão sobre avanços em 

ingredientes e sistemas de processamento para carnes e produtos cárneos.  

 Antimicrobianos ocorrem tanto em vegetais na forma de compostos como 

óleos essenciais, terpenos, cumarinas e flavonóides como também podem ser 

obtidos através de microrganismos (bacteriocinas) como ainda de animais (lisozima 

e polipeptídios antimicrobianos) (GAYSINSKY e WEISS, 2007). Devido ao amplo 

espectro de atividade do nitrito, a substituição por um único antimicrobiano é 

dificultada e combinações devem ser feitas.  

 O trabalho de Ntziman, Giatrakou e Savvaidis (2010) mostra a adição de 

EDTA, lisozima, alecrim e oleo de oregano em carne de frango estocada sob vácuo 

a 4°C. Os resultados mostraram que a combinação foi efetiva tanto para bactérias 

gram positivas quanto para gram negativas. Mofos foram pouco afetados. 

Combinações de nisina com oleo de oregano foram testadas em carne de ovelha 

picada durante a estocagem refrigerada (Govaris et al. 2010). O crescimento de 

salmonela enteretidis foi inibido após a adição de 500–1000 IU/g de nisina e 0,6–

0,9% de óleo de orégano. A combinação de quitosana com menta como 

antimicrobianos foi estudada em produtos cárneos por Kanatt, Ramesh e Sharma 

(2008). Segundo o trabalho deles, a combinação mostrou não apenas atividade 

antimicrobiana como também atividade antioxidante. As propriedades antioxidantes 

foram atribuídas à quitosana e a ação antimicrobiana a menta. A mistura de 

quitosana com menta na proporção de 0,05% foi capaz de inibir o crescimento de S. 

typhimurium, Pseudomonas, E. coli, B. cereus e S. aureus durante a estocagem a 0–

3 °C por 28 dias. 

 

 

6.5 Tecnologia de pasteurização por plasma a frio  

 

 

 A demanda crescente por alimentos mais frescos tem levado as pesquisas a 

desenvolverem métodos não térmicos para preservação de alimentos como radiação 
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ionizante, alta pressão hidrostática, campo elétrico pulsante, campo magnético 

oscilante e ultrasom de alta potência (RASO e BARBOSA-CANOVAS, 2003).  

 Plasma é matéria eletricamente energizada no estado gasoso. É obtido 

geralmente pela passagem de um ou mais gases por um campo elétrico (entre dois 

eletrodos), tanto em campo contínuo como alternante, formando assim descargas 

(BOGAERTS et al., 2002). 

 O plasma produz espécies antimicrobianas ativas como íons, elétrons e 

fótons ultravioletas (UV), bem como espécies neutras reativas (radicais, átomos 

excitados e moléculas) com energia suficiente para quebrar ligações covalentes e 

iniciar reações químicas. Durante o tratamento por plasma, os microrganismos são 

esterilizados como resultado direto do contato com as espécies antimicrobianas 

ativas (MOISAN et al., 2001).  

 A possibilidade de gerar descargas de plasma não térmicas à pressão 

atmosférica torna o processo de descontaminação prático e barato. Adicionalmente, 

o fato da temperatura do gás nestas descargas permanecer baixa, torna seu uso 

aplicável a produtos sensíveis ao calor (SONG et al., 2009).  

 Estudos têm demonstrado que o plasma é efetivo para reduzir a população 

microbiana de superfícies de materiais como vidro, metais, tecidos e uma grande 

variedade de microrganismos como bolores, bactérias como Escherichia coli, 

Staphylococcus aureus (LEE et al. 2006) e também Listeria monocytogenes (SONG 

et al. 2009), sendo uma das mais promissoras tecnologias de pasteurização não 

térmica (YUNA et al. 2010). 

 O efeito do uso de plasma a pressão atmosférica e temperatura ambiente na 

inativação de patógenos inoculados em bacon foram observados por Jo et al. 

(2010). Diferentes misturas de hélio e oxigênio foram usadas para gerar plasma e 

tratar superfícies inoculadas com Listeria monocytogenes, Escherichia coli e 

Salmonella Typhimurium. O plasma de hélio obteve redução de 1-2 log e a mistura 

de hélio com oxigênio obteve reduções de 2-3 log para os microrganismos 

estudados. Não foram observadas alterações na cor, no pH e nos aspectos visuais. 
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6.6 Bacon enriquecido com ômega 3 

 

 

 Os ácidos graxos necessários pelos seres humanos são o ácido linoléico e o 

ácido α-linolênico, compostos com cadeias de 18 carbonos com ligações duplas 

começando no sexto (ômega-6) ou terceiro (ômega-3) carbono, partindo da 

extremidade metílica. Produtos de suínos podem ser enriquecidos com ácidos 

graxos ômega-3 através da adição de sementes oleaginosas como canola e linhaça 

na alimentação dos animais (BOURRE, 2005).  

 Ácidos graxos ômega-3 como ácido eicosapentaenóico (EPA) e ácido 

docosahexaenóico (DHA) podem ser seletivamente aumentados em suínos através 

do enriquecimento da alimentação dos animais com óleo de peixe e subprodutos da 

ração de peixe (IRIE, SAKIMOTO, 1992). Contudo, problemas de odores anormais 

aparecem quando a quantidade destes componentes passa a concentração de 1% 

da alimentação. Somam-se a isso, preocupações relativas à falta de testes sobre 

toxicidade ambiental dos subprodutos de peixe (HOWE et al., 2002). A maior fonte 

de ácidos graxos poliinsaturados ômega-3 para peixes vem de microalgas 

(SPOLAORE et al., 2006). 

A alimentação de suínos com microalgas e sua influência na quantidade de 

DHA foi estudada por Meadus ET AL. (2010) que observou relação direta entre a 

ingestão de DHA na dieta e sua disponibilidade no bacon produzido (Figura 12).  
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Figura 12: Relação entre ingestão de DHA na dieta dos suínos e concentração de 

DHA no bacon produzido.  

Fonte: Meadus et al. (2010). 

 

 O conteúdo de DHA no bacon foi aumentado até 97 mg/100 g quando 1 g do 

ácido graxo foi adicionado a 1kg de ração. Contudo, valores altos de ingestão 

geraram problemas de odor devido à oxidação. 

 O aumento de DHA no bacon abre caminho para o desenvolvimento de 

produtos funcionais. Segundo a legislação brasileira, pode-se usar a alegação de 

funcionalidade para ômega-3 (“O consumo de ácidos graxos ômega-3 auxilia na 

manutenção de níveis saudáveis de triglicerídeos, desde que associado a uma 

alimentação equilibrada e hábitos de vida saudáveis”) quando há valores de no 

mínimo 0,1g de EPA e ou DHA em uma porção ou em 100g ou 100mL do produto 

pronto para o consumo (BRASIL, 2008).  
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7. CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

 

 A produção e consumo de produtos de origem animal tende continuar 

aumentando nos próximos anos. O consumidor brasileiro está particularmente 

interessado em produtos de origem animal industrializados que podem ser vistos 

como matérias primas que passaram por processamentos específicos resultando em 

características bem diferenciadas. 

 O bacon pode ser descrito e entendido neste contexto. Sua qualidade 

depende fortemente da qualidade da matéria prima que é inerentemente sujeita a 

variabilidade. Cada operação aplicada durante o processo modifica o conjunto de 

variabilidades, trilhando o caminho para se atingir os parâmetros desejados no final. 

 O entendimento das características das matérias primas, da função de cada 

operação e da transição entre matéria prima e produto final é de fundamental 

importância para o profissional responsável por zelar pela qualidade adequada do 

produto elaborado, seja química, física, biológica ou sensorial. 
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