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RESUMO

A producdo e consumo de produtos de suinos esta em crescimento. O Brasil
consome mais de 70% de todo suino abatido na forma de produtos industrializados.
Bacon é o produto industrializado suino vendido como ingrediente para preparacdes
ou “fast food”. Os principais ingredientes para a fabricacdo de bacon séo a barriga
suina, sal, condimentos, nitrito e nitrato. O processamento da barriga em bacon
envolve operacdes de adicdo dos ingredientes, homogeneizacdo e cozimento com
defumacdo. Cada etapa do processamento introduz ou modifica as caracteristicas
das matérias primas, exercendo forte influéncia sobre a qualidade final do produto.
O presente trabalho € uma revisdo sobre os ingredientes utilizados na fabricacao do
bacon, operacfes unitarias utilizadas e principalmente sobre quais as modificacdes
resultantes da interacdo de cada operacdo com as matérias primas. Novas
tecnologias e possibilidades de desenvolvimento sédo discutidas.

Palavras-chaves: Bacon, tecnologia de produtos de origem animal, abate suino,
processamento de carnes.



1. INTRODUCAO

A produgdo e o consumo de proteinas de origem animal tém crescido nos
altimos anos. Segundo dados e projecfes do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) o consumo e a exportacdo de carnes brasileiras devera
seguir em crescimento nos proximos dez anos, com lideranga do pais nos setores
de bovinos e aves, mantendo-se entre os primeiros colocados na exportacdo de
suinos (BRASIL, 2010).

Com as recentes demandas para o aumento de producdo, aliadas a estratégias
de diferenciacdo de produtos, tém-se observado crescimento pronunciado de
produtos industrializados derivados de suinos. O principal foco para o mercado
externo de carne suina tem sido o de carcagas inteiras ou cortes especificos “in

natura” em fungao do valor de comercializagao.

No mercado interno cerca de 70% do consumo de carne suina ocorre através de
produtos industrializados como embutidos e defumados e os demais 30% séo

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

O aproveitamento de cortes ou determinadas partes do processo de
espostejamento para a fabricacdo de produtos industrializados € uma estratégia de
agregacdo de valor para a atividade. Mesmo um corte nobre, como o filé mignon

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

O bacon, um produto do abate suino, apresenta sabor e caracteristicas
diferenciadas oriundas das operacdes de cura e defumacdo. Apresenta ampla
utilizacdo na culinaria brasileira em preparacdes como feijoada, farofas, tortas,
massas, lanches, entre diversos outros. Diferentemente do consumidor americano, 0
brasileiro ndo costuma consumir bacon no café da manh&d, mas sim como um

ingrediente em diversas preparagodes.

A qualidade fisica, quimica e microbiol6gica dos produtos industrializados suinos
é resultado de uma combinacdo de diversos fatores. Caracteristicas como o pH,

temperatura, manejo pré e pos abate do suino, influenciam a aptidao tecnologica da
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carne como matéria prima. Por outro lado, uma boa matéria prima pode ndo ser
transformada em um produto de qualidade se as variaveis das operacdes do

processo nao forem respeitadas e todas as transformacdes bem compreendidas.

O presente trabalho teve como objetivo analisar estudos publicados sobre a
qualidade e aptiddo tecnolégica da carne suina como matéria prima para a
fabricagcdo de bacon. Os ingredientes mais comuns no processamento de bacon
foram investigados e descritos. Também foram pesquisados 0 processo de
fabricacdo e as transformacdes fisico-quimicas relacionadas com o processo de

cura, cozimento e defumacao do bacon.



11

2. PANORAMA DA PRODUCAO E DO CONSUMO DA CARNE SUINA

O consumo e a producéao de carnes e derivados tém crescido nos ultimos anos.
De 2003 a 2007 o Brasil aumentou suas exportacfes de carne suina em 58%,
sendo responsavel em 2007 por 12,5% de todo comércio mundial do produto. Nos
anos de 2008/2009 o Brasil produziu 3,19 milhdes de toneladas, sendo o terceiro
maior exportador, depois da Dinamarca e dos Estados Unidos. Assim, os trés
paises sdo responsaveis por mais de 70% de todo valor exportado de carne suina
no mundo (BRASIL, 2010).

Os maiores importadores de carne suina sdo o Japéao, Russia, Coréia do Sul e
China, sendo que apenas o Japao representa mais de 37% do total importado
(FAOSTAT, 2009).

Segundo projecdes, o crescimento da producdo de carne suina avancara a
taxas de 2% ao ano, resultando em um volume de 3,95 milhdes de toneladas em
2020. Pelas mesmas projecfes, o0 consumo da carne suina no mercado interno
crescera sob taxa de 1,7% ao ano e as exportacées em 2,81%, sendo que em 2020
0 Brasil sera responsavel por 16% do mercado mundial desta “commoditie”
(BRASIL, 2010).

O maior produtor mundial de carne suina € a China com quase 50 milhdes de
toneladas/ano (Figura 1), contudo tal pais também é o maior mercado consumidor
com demanda de 50,3 milhdes de toneladas em 2010 (FAOSTAT, 2010).

Entre os principais destinos das exportacbes de carne suina brasileira
destaca-se a Russia, que no periodo de janeiro a julho de 2010 foi responséavel por
importar mais de 45% da producdo nacional (Figura 2). A Rlssia € seguida por
Hong Kong, Ucrania, Argentina e outros (FAOSTAT, 2010).
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Figura 1: Maiores produtores de carne suina em 2008
Fonte: Adaptado de Faostat, (2010).

Casaquistao, Rep.
1%

Moldavia, Rep.

\

Emir. Arabes Un. _ 1%

1%

Uruguai

Cingapura 29%
5%

Angola

6%

Argentina
6%

Outros
6%

Figura 2: Principais destinos da carne suina brasileira (em porcentagem) no periodo
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
Associacdo Brasileira da Industria Produtora e Exportadora de Carne Suina
(ABIPECS), o Brasil poderia triplicar suas exportacfes pela conquista de novos
mercados consumidores. Atualmente, devido a barreiras sanitarias, os exportadores
nacionais ndo conseguem disponibilizar seus produtos nos mercados japonés,
mexicano, americano, chinés e na Unido Européia. Tais mercados consumidores
representam demanda total de 2,4 milhdes de toneladas, volume equivalente a

cerca de metade das importacdes de carne suina no mundo (ABIPECS, 2009).
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3. MATERIAS PRIMAS

A carne suina é o principal ingrediente usado para a fabricacdo de bacon. No
Brasil, em sua grande maioria, se utiliza a barriga suina. E possivel produzir bacon
de outros cortes do suino, desde que sua origem seja expressa (BRASIL, 2000). A
barriga suina é obtida do espostejamento de carcacas que passaram por um
procedimento de abate adequado. O bacon € um produto defumado cozido e
curado. Séo utilizados ingredientes como cloreto de sodio, nitrito e nitrato de sédio,
acucar, eritorbato e agua para fazer a salmoura que é utilizada no processo de cura
(BRASIL, 2000).

Na defumacéo é utilizada fumaca oriunda da queima controlada da madeira,
contudo, pode-se ainda utilizar fumaca liquida obtida do destilado concentrado desta
queima. Este é um ingrediente de alto valor agregado, possibilita uniformidade de
colocacao e reduz o impacto ambiental do processo por ndo gerar residuos solidos,
odorificos e ndo depositar alcatrdo, reduzindo a quantidade de agua e detergente
utilizadas na manutencdo das instalacdes de defumacdo (PACHECO, 2006). As

caracteristicas e particularidades de cada matéria prima serdo discutidas a seguir.

3.1 Carne suina

A qualidade de um produto industrializado carneo depende principalmente da
qualidade da carne como matéria prima. Neste sentido, dois fatores se destacam:

gualidade microbioldgica e aptidao tecnoldgica (TERRA, FRIES, 2000).

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

de contaminacgbes post-mortem. Se 0 sistema de inspecdo é eficiente e capaz de
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detectar a presenca das contaminacfes enddgenas do suino, a maioria dos
problemas de qualidade microbiologica sera oriunda da contaminagcao posterior ao
abate (LAWRIE, 1998).

A contaminacdo exdgena pode ocorrer durante o abate. Nas operacfes de
evisceracdo, a carne suina pode acidentalmente entrar em contato com
contaminantes como a flora gastrintestinal, leite, urina entre outros. Devido a alta
carga microbiana, as visceras devem ser retiradas por inteiro, tomando-se o cuidado
de ndo perfurar o intestino, fator comum de contaminacdo cruzada no abate
(TERRA, FRIES, 2000).

A qualidade tecnolégica da carne suina é uma propriedade complexa e
multivariada que depende de uma série de fatores e da interacdo entre eles. Os
principais atributos de interesse sdo a capacidade de retencdo de &gua, cor,
conteudo de gordura, composicdo, estabilidade oxidativa e uniformidade. Tais
propriedades séo influenciadas pela raca e genétipo do suino, alimentacdo, manejo
pré-abate, atordoamento, métodos de abate, resfriamento e condicdes de
estocagem da carne (ANDERSEN, et al., 2002).

3.2 Salmoura

Uma salmoura tipica contém agua e cloreto de sodio. A 4gua tem a funcdo de
veiculo e ingrediente. Sua ac¢éo solubiliza os demais ingredientes sélidos e facilita a
penetracdo e difusdo dos mesmos. Adicionada ao alimento, ela age como meio de
reagcdo entre 0os compostos presentes. Através de suas propriedades Unicas,
interage com as proteinas, modifica a atividade de agua e também age como

plasticizante.

A éagua tem também uma importante funcdo econdmica associada ao

rendimento dos processos. A carne “in natura” tem cerca de 75% em peso de agua,
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valor que pode ser incrementado em até 20%, diminuindo assim perdas de
cozimento e secagem (SEBRANEK, 2009).

A aplicacéo de cloreto de sbédio (NaCl) como tratamento de carnes, tem sido
usada na industria com o0s objetivos principais de conservacdo, aumento da
capacidade de retencdo de 4gua e geracao de caracteristicas sensoriais especificas
(LE MESTE, LORIENT e SIMATOQOS, 2002).

A solubilidade do NaCl é de 35,79g/100 mL para agua fria e de 39,1g/100 mL
para agua quente. Na solubilizac&o, os ions de sédio e cloreto sdo rodeados pelas
moléculas de agua. A interacdo das cargas ibnicas do sal com a polaridade da agua
age imobilizando-a. Esta 4gua ndo estara mais disponivel para rea¢cdes quimicas ou
bioguimicas, tanto para o alimento quanto para 0s microrganismos. Como
consequéncia deste fenbmeno, a atividade de agua (A.) é reduzida. Valores na
ordem de 0,96 unidades s&o encontrados em embutidos em geral (RODEL ET AL.,
1990).

O ion cloreto acelera a formacdo da cor em produtos curados pelo aumento
da taxa de formag&o do Oxido nitrico a partir do nitrito (SEBRANEK, FOX, 1991). Por
sua vez, o ion sodio esta relacionado com o desenvolvimento e potencializacdo do

sabor.

Preocupacdes relacionadas com a saude, principalmente com a associacao
do consumo de sédio com doencas como hipertensdo (STROMILLI, 2009) tem
gerado esforcos para substituicdo do sal como ingrediente na industria carnea.
Misturas de até 50:50 entre cloreto de sddio e cloreto de potassio mostraram
aceitaveis sensorialmente, sem prejuizo da concentracao necessaria de ions cloreto

para uma capacidade de retencdo de agua adequada (ROMMANS, et al., 2001).

Na formulagdo dos produtos carneos deve-se considerar que outros
ingredientes podem ser fontes de sodio e potassio. Adicionalmente a fonte usual de
sodio (NaCl), compostos como o tripolifosfato de sodio (31,2% Na), nitrato de Sodio
(27,1% Na), ascorbato ou eritorbato de sodio (11,6% Na), nitrito de Sodio (33,2%
Na), monoglutamato de sédio (13,6% Na) e a HPV (proteina vegetal acido-
hidrolisada - 18,0% Na), contribuem para o total de deste ion em um produto carneo
(DESMOND, 20086).
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3.3 Agentes de cura

O nitrato de sodio vem sendo usado h& séculos como ingrediente mesmo que
suas funcBes e caracteristicas ndo estivessem bem esclarecidas e conhecidas. A
funcdo do nitrato em produtos curados classicos € de reserva de nitrito. O nitrato
contribui para o processo de cura das carnes depois de convertido a nitrito,
transformacao dificil de ocorrer na auséncia de bactérias redutoras (SEBRANEK,
2009).

O nitrato representa um recurso importante para manutencdo de
concentracfes efetivas do nitrito, uma vez que este € rapidamente consumido nas
reacoes de cura, em produtos que sdo estocados por longos periodos de tempo. Por
sua vez, o nitrito de sédio é o grande responsavel pela complexa série de reacdes
quimicas que produzem as caracteristicas Unicas conhecidas como processo de
“cura”. Mesmo em concentragdes muito baixas (50-100 ppm) é o agente responsavel
pela cor e aroma de produtos curados, capacidade antioxidativa e inibicdo
bacteriana (HONIKEL, 2010).

Acdo antimicrobiana do nitrito permite inibichio do crescimento de
microrganismos anaerobios, sendo particularmente importante no controle do
Clostridium botulinum. Também foi observado que este composto tem efeito contra
outros patégenos como a Listeria monocitogenes. Contudo, o nitrito ndo parece ter
efeito sobre patdégenos gram-negativos como Escherichia coli e seu uso deve estar
aliado a boas praticas de fabricacdo e manipulacdo dos alimentos (TOMPKIN,
2005).

O eritorbato, assim como o acido ascorbico, € um agente redutor que acelera
0 processo de cura atraves da reacdo de oxido-reduc¢do com o trioxido de nitrogénio
(N2O3) formado a partir do nitrito. Ele ainda possui a acdo benéfica de reduzir a
mioglobina oxidada em metmioglobina tanto pelo nitrito quanto pelo O, e desta
forma, facilita o desenvolvimento da cor de cura (SEBRANEK, 2009).
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3.4 Fumaca

A fumacga como ingrediente ou no processo de defumacdo é usada na
industria para conferir caracteristicas organolépticas diferenciadas aos produtos e

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

A pirélise da madeira gera uma complexidade de substancias que dependem
da temperatura e tempo de reacdo, composi¢cdo, umidade da madeira, entre outros.
As madeiras sdo compostas por trés componentes principais, celulose, hemicelulose
e lignina, que sdo decompostos em &cidos, aldeidos da celulose e fendis da lignina
(ELLIS, 2001).

Madeiras leves podem ser queimadas em velocidade mais rapida e
temperatura mais baixa, resultando em fumaca com compostos fendlicos mais leves
e por conseqiiéncia produz aroma também mais leve. A queima de madeiras mais
duras tem velocidade mais baixa e € executada a temperaturas mais altas. Este
processo gera compostos mais pesados e de sensorialidade mais robusta.
Estratégias de queima e mistura de diferentes madeiras séo utilizadas para permitir
gue aromas comerciais (fumacas liquidas e aromas de fumaca) possam ser
manipulados livremente em relacdo a adequacdo do produto e a sensorialidade
desejada (ROZUM, 2009). O mesmo autor comenta que outra funcéo importante da
madeira € a formacdo de cor em alimentos carneos. Durante o processo de
defumacdo, compostos carbonilicos oriundos da queima da madeira reagem com
residuos de aminoacidos dos produtos carneos na reagao conhecida como “Reacao
de Maillard”.
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4. PROCESSAMENTO

A legislacdo do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA)
descreve que o Bacon € o produto industrializado, obtido da porgéo toracico-
abdominal dos suinos que passou pelo processo térmico adequado com defumacéo.
Os materiais para embalagem devem adequados para as condicdes de
armazenamento, conferindo a protecdo adequada. O produto deve ser manuseado
em um ambiente préprio que ndo apresente riscos de contaminacdo e nem de

adicao de substancias nocivas ao consumo humano (BRASIL, 2000).

Conforme pode ser observado na Figura 3, o processamento de Bacon segue
0S seguintes passos: uma solucdo de salmoura (dgua, sal, condimentos e
conservantes) € injetada na barriga suina através de agulhas finas em um
equipamento chamado injetora. ApOs esta etapa a barriga passa por processo de
massageamento (tumbleamento) que tem como funcdo promover melhor
uniformidade na injecéo realizada. Em seguida, as pecas sao levadas para estufas
de cozimento e defumacdo, onde o sabor e aroma caracteristicos sao
desenvolvidos. Posteriormente, as pecas sdo resfriadas e embaladas em filmes
adequados para serem submetidos a vacuo. As pecas ainda recebem embalagem

secundaria, sao unificadas (paletizadas) e expedidas (SEARA, 2010).
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Figura 3: Fluxograma do processamento de bacon.
FONTE: Adaptado de SEARA, (2010).

4.1 Injecao

A Injecdo consiste em adicionar, através de mudltiplas agulhas, salmoura
diretamente entre as fibras de tecido carneo da barriga suina. O bombeamento da
salmoura e o0 movimento das agulhas injetoras, bem como o movimento da esteira
de transporte e as demais variaveis do processo de injecado (vazao, pressédo de

injecdo, etc.) séo realizados por meio de um Controle Légico Programavel, ou seja,
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um computador especializado para controlar uma ou mais variaveis por meio do

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

4.2 Tumbleamento/Envaramento

O processo de tumbleamento consiste em impactar as pecas de barriga suina
contra a parede de um tambor rotativo com pas internas. Ao serem levantadas e
cairem, as barrigas sofrem impacto mecanico que massageia e danifica a estrutura
carnea, acelerando a difusdo de componentes como o sal e agentes de cura,
permitindo assim melhor uniformizacdo da injecdao (HULLBERG, 2005). No
envaramento, se utiliza ganchos para dispor as pecas de barriga injetadas em carros
chamados estaleiros que depois serdo acomodados na estufa de defumacéo e

cozimento.

4.3 Cozimento/Defumacéo

z

No processo de defumacdo, a fumaca é injetada na forma de particulas
dispersas em uma nuvem ou na forma de fumaca liquida. A defumacdo tem como
objetivo provocar efeito bacteriostatico na superficie do produto, inibindo o
crescimento de bactérias e melhorando desta forma a estabilidade deste alimento.
Além disso, é responsavel por conferir aroma e sabor desejados ao produto (ROCA,
2000).

Por sua vez, o cozimento age como complemento ao processo de defumacéo
por causar pasteurizacdo, garantindo a seguranca biolégica do produto. Durante
este processo a barriga sofre perda de peso na forma de agua livre.
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4.4 Resfriamento/Embalagem

Apo6s o processo de Defumacéo/cozimento, os estaleiros sdo dispostos em
uma camara fria para serem resfriados. Em procedimentos de aquecimento e
posterior resfriamento, ha o risco do crescimento de microrganismos
recontaminantes ou sobreviventes, caso o produto ndo atravesse rapidamente as

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

As pecas de bacon podem ser acondicionadas em embalagens do tipo sacos
pré-formados, embalagens flexiveis ou rigidas termoformadas, sendo todas
submetidas a vacuo. A barreira de oxigénio inibird o crescimento de microrganismos
aerobios e a baixa taxa de permeabilidade ao vapor d’agua evitara a desidratacéo
superficial que causa problemas de descoloracdo e perda de peso. A resisténcia
mecanica também é um fator relevante para que com o manuseio e a abrasao nao

comprometa o vacuo nas operac¢des de distribuicdo (SARANTOPOULOS, 2001).
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5. TRANSFORMAGCOES FiSICO-QUIMICAS DO BACON

Ao passarem pelas diferentes operac¢des unitarias (injecdo, tumbleamento,
cozimento, etc), as matérias primas da fabricacdo do bacon sofrem transformacgdes
importantes que resultardo nas caracteristicas do produto final. O entendimento das
transformacdes e do papel de cada variavel, fornece subsidio para o controle e
otimizacdo do produto e do processo. As transformacdes fisico-quimicas mais
importantes no processamento do bacon sdo a agdo da salmoura na matriz

protéica, a reacao de cura, o cozimento e a formacéo de cor e aroma de defumado.

5.1 Interacdo da salmoura com a matriz protéica do musculo

Depois de injetada, a salmoura difunde entre as fibras do musculo. Na carne “in
natura” as cadeias protéicas estdo compactadas e a agua esta imobilizada devido a
interacdo de cargas existente. Ao se difundir entre as cadeias protéicas das
miofibrilas (Figura 4), a agua e os ions de sal interagem com as cargas dos

aminoécidos, tornando mais fraca a atracéo entre as fibras (HONIKEL, 2010).
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Figura 4: Acéo do sal nos aminoacidos das proteinas miofibrilares.
Fonte: Honikel, (2010).
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Conforme este fenébmeno prossegue, as cadeias vao se distanciando e o musculo
aumenta de tamanho ficando inchado e eventualmente, algumas cadeias protéicas
podem até se solubilizar (Figura 5) (HONIKEL, 2010).

T

B

Figura 5: Inchamento das fibras devido a acdo da salmoura. A: fibras intactas. B:
inicio do inchamento. C: fibras totalmente inchadas.
Fonte: Honikel, (2010).

5.2 Nitrato/Nitrito e areagdo de cura

Os propositos principais de se usar o nitrito e o nitrato sdo de promover a
‘cura” de carnes. O desenvolvimento da cor ocorre através da ligagdo do oxido
nitrico com a mioglobina. A reacdo de cura é complexa e seu principal produto € o
oxido nitrico (NO) (Figura 6) (ROCA, 2000).



25

bactérias

2NaNO; » 2NaNO, + O
(nitrato de sodio) (nitrito de sodio)
NaNO, + Hy0 pHo4-80 ., HNO, + NaOH

(acido nitroso)

3 HNO: substancias redutoras . INO + HNO3 A H:O

(6xido nitrico)

Figura 6: Sumario das rea¢cdes mais importantes na cura de carnes.
Fonte: Roga, (2000).

O NO reage com o fon ferro, tanto na forma de mioglobina (Fe*?) quanto
metamioglobina (Fe*®) para formar a cor de cura. Os principais fatores envolvidos
nesta transformacao séo a presenca de agentes redutores e o pH.

O nitrito ainda pode reagir com grupos sulfidrila, liberando 6éxido nitrico e dissulfeto
(SEBRANEK, 2009).

5.3 Nitrito e a formacgéo de cor

Nas carnes, a cor depende de diversas condicfes tanto internas como
externas e, principalmente da quantidade de pigmentos naturais, chamados de
pigmentos heme. Estes pigmentos sdo a mioglobina, a hemoglobina e o citocromo
C. Os trés pigmentos absorvem todas as faixas de cores, com excec¢do da faixa de
630 nm a 780 nm, correspondente ao vermelho. A mioglobina é a principal
responsavel pelo efeito da cor vermelha (OLIVO, 2006). A cor é o resultado da
interacdo entre o anel porfirinico (Figura 7), das possibilidades de ligantes e seus
respectivos estados de oxidagao (HUNT, 2005).
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Figura 7: Anel porfirinico ligado ao ion ferro no centro.
Fonte: Honikel, (2010).

Pequenas ou grandes mudancas quimicas no pigmento heme fazem com que
0 mesmo altere sua capacidade de refletir o raio luminoso incidente sobre a carne
(Figura 8). Como o pigmento heme é muito instavel quimicamente, ha vasta
possibilidade de tonalidades de cores nas carnes e em seus derivados (OLIVO,
2006).
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Figura 8: Espectro de diferentes estados de associacdo da mioglobina.
Fonte: Honikel, (2007).

Em produtos curados, a cor résea € proveniente da formacdo do pigmento
nitrosilmioglobina, resultado da reacdo da mioglobina com o Oxido nitrico,

proveniente da reducdo do nitrito (FARIA, et al.,, 2001). A estabilidade da cor dos
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produtos curados esta diretamente relacionada com a manutencao da concentragéo
de nitroso-hemocromo (Figura 9). Recentemente, foi elucidada a contribuicdo do
complexo zinco-porfirina na formacdo de produtos curados como presunto de

Parma, bacon cru, presunto cru, entre outros (ADAMSEN, et al., 2006).
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Figura 9: Dindmica da cor em produtos carneos curados. Fonte: FARIA, 2001.

Conforme discutido por FARIA et al. (2001), tratamentos térmicos agressivos,
adicdo excessiva de nitrito, méa distribuicdo da salmoura, desidratacdo superficial,
transformacdes relacionadas ao metabolismo bacteriano e agentes oxidantes (luz,
oxigénio, peroxidos, entre outros) podem comprometer a cor dos produtos carneos

curados.

5.4 Transformacgdes decorrentes do cozimento

O tratamento térmico tem sido por muito tempo a principal tecnologia usada
para conservagdo de alimentos. O efeito da temperatura € conhecido por ser um
mecanismo eficaz para obter alimentos livres de microorganismos deteriorantes e
patogénicos (RICHARDSON, 2001).
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O uso de calor em carnes e produtos carneos tem os seguintes efeitos (BOLES,
2010):

o Destruicdo de consideravel nimero de microrganismos e aumento da vida
de prateleira de carnes e produtos carneos, desde que ndo sejam
contaminados ap0s 0 processamento;

e Melhora da palatabilidade da carne intensificando o sabor e alterando a
textura;

e Desenvolvimento de cor;

¢ Diminuicdo do conteudo de agua da carne “in natura”, especialmente na
superficie, o que facilita a retirada de envoltérios em produtos carneos;

¢ Modificacdo da textura e da maciez da carne e de produtos carneos;

e Coagulacdo e desnaturacdo das proteinas cérneas, alterando sua
solubilidade e estabilizando a cor de produtos carneos curados;

e Inativacdo de enzimas proteoliticas enddgenas, com a prevencdo da

formacéao de “off-flavours” devido a protedlise.

Durante o aquecimento, as diferentes proteinas cérneas desnaturam e
causam mudancas estruturais como a destruicdo das membranas celulares,
encolhimento transversal e longitudinal das fibras carneas, agregacéo e formacéao de
gel das proteinas sarcoplasmaticas e o encolhimento e solubilizagdo do tecido
conjuntivo (TORNBERG, 2004).

No trabalho sobre os fatores que afetam a composicdo e quantidade de
exudado branco proveniente do bacon cozido, Sheard et al. (2001) observaram que
o exudado é composto por agua, sal e proteinas sarcoplasmaticas. O exudado é
formado quando o bacon é submetido a temperaturas elevadas. As proteinas
sarcoplasmaticas, sob a acdo do sal se tornam solaveis. Com o inicio da
desnaturacdo e encolhimento das proteinas, a agua € expulsa, carregando as
proteinas soluveis que coagulando formam o aspecto de exudado branco. A
formacéao é influenciada pelo método de cura, congelamento, periodo de estocagem,

injecdo (concentracéo de sal) e o pH da carne.

O cozimento tem pouca influéncia sobre a perda de gordura no
processamento de produtos carneos. A gordura é retida dentro do tecido adiposo e

mesmo que esta se torne completamente liquida durante o aquecimento, somente
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danos a estrutura das células de gordura resultardo em perdas. Os principais fatores
da perda de gordura no processamento de produtos carneos sdo danos ao tecido
adiposo devido a corte, fatiamento e moagem. Tais fatores estdo ainda submetidos
ao efeito da temperatura, ou seja, quanto mais solida for a gordura na carne, mais
células serdo cortadas no processamento e maiores serdo as perdas (RANKEN,
2000).

5.5 Formacao do aroma e cor de defumado

A formacdo de aroma e cor nos produtos carneos defumados é funcédo da
interacdo das particulas de fumaca com a superficie da carne. A quantidade de
componentes da fumaca depositados na carne depende da temperatura, umidade,
agitacdo, e composicdo da fumaca. Ao se depositar na superficie, tais componentes
formam gradiente de difusdo para os tecidos mais internos (SIKORSKI,
KOLAKOWSKI, 2010).

As carbonilas sao os principais componentes responsaveis pela formacao de
cor nos produtos defumados. Estes compostos sdo absorvidas na superficie Umida
da carne e reagem com as aminas das proteinas, formando a cor desejada. Para
conseguir coloracdo bem escura, € necessario a combinacdo da superficie do
produto Umida com uma umidade relativa alta na camara de defumacéo (80-85%),

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

Causas comuns de coloracdo ndo uniforme sdo: superficie do produto muito
Uumida (que pode conduzir a uma absorcdo desigual de fumaca e a formacgédo de
estrias), falta de acondicionamento do produto (inicio da defumacéo antes de
estarem adequados a temperatura do produto e a umidade superficial da camara) e
aplicacédo desigual de fumaca (configuracdo geomeétrica da camara de defumacéo)
(FEINER, 2006).
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Os compostos responsaveis pelo aroma de defumado s&o formados na
geracdo de fumaca. A degradacdo térmica da celulose e hemicelulose estédo
associadas com a formacéo de aromas frutados e florais, enquanto a decomposicao
da lignina forma aromas associados com fumaca, queimado, apimentado, entre
outros. O aroma de fumaca é associado com a presenca 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 variacdo do
aroma de fumaca esta relacionada com a contribuicdo de compostos carbonilicos e
seus produtos de reacdo como furanos, ésteres, acidos carboxilicos de cadeia curta,
terpenos bem como a interacdo destes com o0s proprios constituintes da carne
(SIKORSKI, KOLAKOWSKI, 2010).
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6. ATUALIDADES SOBRE PROCESSAMENTO DE BACON

6.1 Carne suina e caracteristicas de processamento

A aptidao tecnologica do bacon para o fatiamento foi observada no trabalho
de Sheard et al. (2001) avaliando a influéncia da variacdo da composicao de 6leos e
proteinas na alimentag&o de suinos. Foi observado que as melhores caracteristicas
de processamento para o bacon fatiado foram obtidas quando a gordura do produto
€ mais firme, ou seja, quando possui tem um acumulo maior de gordura saturada em
seu tecido adiposo. O acumulo de gordura saturada nos suinos esta diretamente

relacionado com o consumo destas gorduras na dieta.

O uso de ractopamina (RAC), um aditivo de ra¢do na alimentacédo de suinos,
e sua relacdo com o rendimento e caracteristicas de qualidade do bacon foram
observados por Scramlin et al. (2008). A administracdo de RAC mostrou-se eficiente,
na concentracdo de 5 ppm, para aumentar o rendimento do processamento da
barriga em bacon e melhorou caracteristicas de qualidade como a firmeza,

responsavel pelo bom desempenho de fatiabilidade.

A temperatura 6tima de fatiabilidade do bacon depende do contetdo de sal,
do tempo de maturacdo, do tipo de equipamento usado e da velocidade de
fatiamento. Conforme citado por James et al. (2002), a temperatura 6tima decresce
com o aumento da concentracdo de sal (Figura 10). Por outro lado, a forca de
cisalhamento necesséria para a fatiabilidade € funcdo da temperatura, umidade e
uniformidade da peg¢a (BROWN et al., 2005), tornando assim o esforco de
otimizacao dependente de procedimentos experimentais como o descrito por James
e James (2002).



32

100

2

|~

L

E

g -

[ =

U b

(vd

60 v v v v .

1 -0 9 8 3 H -5 4 3 -2
Temperatura de corte (°C)
—203%sal ———-33%sal ------ 5.69'% sal

Figura 10: Temperatura de rendimento 6timo do bacon fatiado para diferentes
concentracdes de sal.
Fonte: James et al. (2002)

A influéncia da espessura da barriga suina no rendimento e aceitacao
sensorial do bacon foi estudada por Person et al. (2005). Embora barrigas mais
espessas tenham sido responsaveis por maiores rendimentos de fatiamento, foi
observado que barrigas com espessura meédia e finas foram as de melhor aceitacao
sensorial, em termos visuais (proporcdo entre tecido magro/gordura) e na intencao

de compra.

A proporcao entre tecido magro/gordura € um dos fatores predominantes na
compra do bacon e esta caracteristica, afeta a aparéncia do bacon cozido e sua
palatabilidade. Yi e Chen (2003) desenvolveram uma metodologia ndo destrutiva
para a predicdo da proporcao entre tecido magro/gordura baseada em gravidade

especifica (Figura 11).
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Figura 11: Relacao entre o percentual de gordura e a gravidade especifica da
barriga suina. (A) valores preditos e () valores experimentais.
Fonte: Yi e Chen, (2003).

A equacéo de regressao utilizou um modelo linear com a gravidade especifica
como termo independente. Pode-se observar forte correlacdo entre os termos (0,98)
com 96% da variacdo no percentual de gordura explicada pela variacdo na
gravidade especifica. Os resultados mostram que as medidas de gravidade
especifica podem ser usadas para predizer o percentual de gordura na barriga suina
com razoavel grau de precisdo, tornando o método uma ferramenta bastante (til

para o controle de qualidade na industria.

6.2 Cozimento por microondas
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Uma das operacbes mais modernas na fabricacdo 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 aplicagdes 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 volateis e minimizando a formacao de nitrosaminas.
Em seu trabalho sobre os efeitos do processamento e das caracteristicas da matéria
prima sobre o bacon pré-cozido por microondas, James et al. (2006) observou que
tempo, poténcia e disposi¢do geomeétrica sdo fatores que influenciam o rendimento e

a qualidade do produto final.

Em forno de microondas doméstico, os parametros 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 suina 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 parametros mais efetivos foram 6 kW por 115 segundos. Segundo o
autor, estas diferencas sdo consequéncia da diferenca de tecnologia entre a
configuragdo existente no forno industrial e no doméstico. A melhor estratégia para
projetar um sistema industrial de microondas para Bacon, para obter resultados

validos é entéo a realizacéo de testes em escala piloto (JAMES et al. 2006).

6.3 Fumaca liquida

Defumacdo € uma das primeiras técnicas conhecidas para conservar
alimentos. A defumacéao tradicional com queima da madeira esta sendo substituida
pelo uso de fumaga liquida. O uso de fumaca liquida apresenta importantes
vantagens, pois reduz consideravelmente o tempo necessario para atingir o perfil
organoléptico de alimentos defumados e permite controlar de maneira mais eficiente
0s contaminantes como hidrocarbonetos policiclicos aromaticos (HPA’s). A fumaca

liquida tem sido usada das seguintes formas (BORYS, 2004):



35

e Liquidos para aplicacdo como spray e nebulizacéo

e Imerséo ou banho

e Emulsdes incorporadas nas formulas por injecdo ou mistura
e Emulsdes aquosas para banho ou salmoura

e Misturas secas em p6 com maltodextrina, sal, acucares, amido, proteinas e

condimentos

Incorporadas em Oleos vegetais

A analise dos principais constituintes do aroma da fumaga liquida e sua
relacdo com parametros de processamento foram discutidas na revisdo feita por
Simon (2005). A composicdo da fumaca usada como aditivo alimentar depende do
tipo da madeira e seus constituintes. A celulose e hemicelulose se decompdem em
metanol, formaldeido, acido férmico e acético, acetaldeido, hidroxiacetaldeido,
furfural, furanonas, entre outros. A lignina decompde-se principalmente em éteres de
fenol. O mesmo autor ressalta que apesar da composicdo quimica da madeira ter
influécia, sdo os parametros de processamento (composicédo de oxigénio, tempo de
residéncia e temperatura da pirélise) que tem o maior impacto sobre a composi¢céao
da fumaca gerada. Os processos endotérmicos como a liberagdo de &gua
(condensacdo) acontecem na faixa de 120-150 °C. As reacfOes exotérmicas de
degradac&o acontecem em temperaturas mais elevadas: hemicelulose (200-250 °C),
celulose (280-320 °C) e lignina (400 °C). A ocorréncia de HPA’s aumenta na faixa de
400-1000 °C e o0 maximo de rendimento em compostos desejados
organolepticamente ficou na faixa de 400-650 °C e o a maior producdo de fendis

ficou na temperatura de 650 °C.

Em relacdo a qualidade do produto, o trabalho de Martinez (2004) com Bacon
tratado com fumaca liquida relata que a modificacdo de textura € dependente da
composi¢cdo da fumaca. Compostos fenolicos tém maior capacidade de formar
pontes de hidrogénio com a agua, melhorando a capacidade de retencédo de agua e
diminuindo dureza, elasticidade e coesividade. Por outro lado, derivados de
carbonilas tem menor capacidade de retencdo de agua e S&o responsaveis por

aumentos em dureza, coesividade e elasticidade.
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A fumaca € um dos mais antigos métodos de preservacdo de alimentos.
Efeitos como a desidratacdo superficial e a acdo de compostos como fendis e
formaldeido depositados como materiais resinosos na superficie da carne tém
propriedades bacteriostaticas (ROCA, 2000). Conforme o estudo realizado por
Martin, (2010), a aplicacdo de fumaca liquida também é efetiva no controle da
contaminacdo de produtos carneos. Salsichas Frankfurt inoculadas com Listeria
monocytogenes tiveram reducdo de 1 log ao serem tratadas superficialmente com

fumaca liquida, sem prejuizo em termos sensoriais.

Os compostos fendlicos da fumaca tém ainda conhecida acéo antioxidante
(BORTOLOMEAZZI, 2007). Conforme observado por Kjallstrand, e Petersson
(2001), componentes presentes na madeira fumaca de madeira como guaiacol,
siringol e catecol sdo similares a compostos como ubiquitol e a-tocofero. Estudos
mostraram ainda que a capacidade antioxidante destes componentes segue a

ordem: dihidroxibenzenos> 2,6-dimetoxifendis > 2-metoxifendis.

6.4 Processamento de produtos curados sem adi¢cao de nitrito

Apesar dos efeitos tecnolégicos desejados de inibicdo microbiana e
desenvolvimento das caracteristicas organolépticas dos produtos curados, 0s
agentes de nitrosacéo, derivados do nitrito, podem reagir com aminas e aminoacidos

formando nitrosaminas (IARC, 1978).

Tais compostos sdo carcinogénicos e tém sido detectados em varios produtos
carneos (YURCHENKO, MOLDER 2005), particularmente em bacon e analogos de
bacon, conforme observado por Gloria (1997) em seu trabalho sobre nitrosaminas

volateis em bacon frito.

Conforme o estudo realizado por Honikel (2010) sobre o uso e controle de
nitrito e nitrato no processamento de produtos carneos, o nitrito e o nitrato reagem
facilmente porque o nitrogénio tem a possibilidade de assumir diversas formas de
oxidacdo nos produtos carneos. O autor ressalta ainda que a ingestdo de outros

produtos como cerveja ou pizza colocam o consumidor em risco de ingestao
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potencialmente maior de nitrosaminas quando comparadas com produtos carneos.
No entanto, reconhece a possibilidade de formacédo de nitrosaminas em produtos
carneos sob condi¢cbes especificas como a combinacdo de aminas disponiveis com

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

Uma alternativa para o uso de nitrito em produtos carneos curados foi
proposta por Pegg e Shahidi (2006), baseada na substituicdo do ingrediente nitrito
por outros ingredientes como corantes, antioxidantes e antimicrobianos que possam
oferecer as mesmas propriedades tecnoldgicas de aplicacdo nos produtos carneos

em termos de cor, capacidade antioxidante e protecdo biolégica que o nitrito fornece.

6.4.1 Cor

O pigmento responsavel pela cor caracteristica de cura é o complexo formado
na reacdo da mioglobina e o 6xido nitrico (NO), chamado de nitrosilmioglobina.
Quando desnaturado pelo calor, forma o nitrosohemocromo, a cor estavel de
produtos curados cozidos. A alternativa tecnoldgica para a cor rosada de curado
proveniente da reacdo de cura é a utilizacdo de corantes para promover 0 mesmo

efeito visual.

A patente de Shahidi e Pegg (1993), descreve a fabricacdo de um pigmento
com a cor caracteristica de cura formado a partir da purificacdo do complexo heme
de sangue recuperado e posterior tratamento com 6xido nitroso. Como o0 pigmento
nao conta com a matriz protéica da carne para estabiliza-lo, é instavel e deve ser

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

Conforme estudado por Zhang (2007) em seu trabalho sobre a producéo de
cor curada em salsicha sem nitrito através da fermentacdo com Lactobacilus
fermentum, h& a possibilidade de se obter a cor de produtos curados pela conversao
bacteriana do pigmento Mb(Fe*") para o pigmento nitroso-mioglobina NO-Mb(Fe®").

Tanto a aplicagdo do pigmento encapsulado, como a fermentagdo bacteriana
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depende de boa homogeneizacdo para produzir bons resultados e sdo assim mais

efetivos em produtos emulsionados.

6.4.2 Capacidade antioxidante

Antioxidantes tém sido investigados para substituir o nitrito. Componentes
sintéticos como hidroxibutiltolueno (BHT) e hidroxibutilanisol (BHA) sdo eficazes,
mas tem enfrentado resisténcia de uso por suspeitas de terem atividade
carcinogénica (VALENTAO 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 caracteristicas sensoriais dos
produtos (NAKATANI, 1997).

Compostos de ervas e especiarias que sao fontes potenciais de antioxidantes
naturais incluem diterpenos fendlicos, flavondides, taninos e acidos fendlicos. Estes
compostos tém acdo antioxidante, antiinflamatéria e anticancer (DAWIDOWICZ,
WIANOWSKA, BARANIAK, 2006). Nos sistemas alimenticios, eles retardam a
oxidacdo lipidica, inibem o crescimento de microrganismos e diminuem o risco de
doencas. Dentre os vegetais que contém acado antioxidante pode-se citar o alecrim,

cha verde, cravo, alho, sélvia e orégano (ZHANG et al. 2010).

6.4.3 Protecao biologica

Alternativas que tém sido usadas para a substituicdo do nitrito incluem

propilparabenos, acido sorbico e seus sais de potassio, ésteres de acido fumarico,



39

acido latico e seus sais, nisina e outras bacteriocinas. Novidades em antimicrobianos
naturais sao descritas por Weiss et al. (2010) em sua revisdo sobre avangos em

ingredientes e sistemas de processamento para carnes e produtos carneos.

Antimicrobianos ocorrem tanto em vegetais na forma de compostos como
Oleos essenciais, terpenos, cumarinas e flavondides como também podem ser
obtidos através de microrganismos (bacteriocinas) como ainda de animais (lisozima
e polipeptidios antimicrobianos) (GAYSINSKY e WEISS, 2007). Devido ao amplo
espectro de atividade do nitrito, a substituicAo por um Unico antimicrobiano é

dificultada e combinacdes devem ser feitas.

O trabalho de Ntziman, Giatrakou e Savvaidis (2010) mostra a adicdo de
EDTA, lisozima, alecrim e oleo de oregano em carne de frango estocada sob vacuo
a 4°C. Os resultados mostraram que a combinacao foi efetiva tanto para bactérias
gram positivas quanto para gram negativas. Mofos foram pouco afetados.
Combinacdes 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 apds a adicdo de 500-1000 IU/g de nisina e 0,6—
0,9% de O6leo de orégano. A combinacdo de quitosana com menta como
antimicrobianos foi estudada em produtos carneos por Kanatt, Ramesh e Sharma
(2008). Segundo o trabalho deles, a combinagdo mostrou ndo apenas atividade
antimicrobiana como também atividade antioxidante. As propriedades antioxidantes
foram atribuidas a quitosana e a acdo antimicrobiana a menta. A mistura de
quitosana com menta na proporcéo 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 pasteurizagcao por plasma a frio

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

desenvolverem métodos ndo térmicos para preservagado de alimentos como radiagéo
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ionizante, alta pressdo hidrostatica, campo elétrico pulsante, campo magnético
oscilante e ultrasom de alta poténcia (RASO e BARBOSA-CANOVAS, 2003).

Plasma é matéria eletricamente energizada no estado gasoso. E obtido
geralmente pela passagem de um ou mais gases por um campo elétrico (entre dois
eletrodos), tanto em campo continuo como alternante, formando assim descargas
(BOGAERTS et al., 2002).

O plasma produz espécies antimicrobianas ativas como ions, elétrons e
fétons ultravioletas (UV), bem como espécies neutras reativas (radicais, atomos
excitados e moléculas) com energia suficiente para quebrar ligacfes covalentes e
iniciar reacGes quimicas. Durante o tratamento por plasma, 0s microrganismos Sao
esterilizados como resultado direto do contato com as espécies antimicrobianas
ativas (MOISAN et al., 2001).

A possibilidade de gerar descargas de plasma ndo térmicas a pressao
atmosférica torna o processo de descontaminacao pratico e barato. Adicionalmente,
o fato da temperatura do gas nestas descargas permanecer baixa, torna seu uso

aplicavel a produtos sensiveis ao calor (SONG et al., 2009).

Estudos tém demonstrado que o plasma é efetivo para reduzir a populagéo
microbiana de superficies 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 pasteurizacdo nao
térmica (YUNA et al. 2010).

O efeito do uso de plasma a pressao atmosférica e temperatura ambiente na
inativagdo de patdgenos inoculados em bacon foram observados por Jo et al.
(2010). Diferentes misturas de hélio e oxigénio foram usadas para gerar plasma e
tratar superficies inoculadas com Listeria monocytogenes, Escherichia coli e
Salmonella Typhimurium. O plasma de hélio obteve reducdo de 1-2 log e a mistura
de hélio com oxigénio obteve reducbes de 2-3 log para 0S microrganismos

estudados. N&o foram observadas alteragdes na cor, no pH e nos aspectos visuais.



41

6.6 Bacon enriquecido com dmega 3

Os acidos graxos necessarios pelos seres humanos sdo o acido linoléico e o
acido a-linolénico, compostos com cadeias de 18 carbonos com ligacbes duplas
comecando no sexto (6bmega-6) ou terceiro (6bmega-3) carbono, partindo da
extremidade metilica. Produtos de suinos podem ser enriquecidos com &cidos
graxos 6mega-3 através da adicdo de sementes oleaginosas como canola e linhaca
na alimentacédo dos animais (BOURRE, 2005).

Acidos graxos 6mega-3 como é&cido eicosapentaendico (EPA) e &cido
docosahexaendico (DHA) podem ser seletivamente aumentados em suinos através
do enriguecimento da alimentacdo dos animais com 6leo de peixe e subprodutos da
racao de peixe (IRIE, SAKIMOTO, 1992). Contudo, problemas de odores anormais
aparecem quando a quantidade destes componentes passa a concentracdo de 1%
da alimentacdo. Somam-se a isso, preocupacdes relativas a falta de testes sobre
toxicidade ambiental dos subprodutos de peixe (HOWE et al., 2002). A maior fonte
de 4&cidos graxos poliinsaturados O6mega-3 para peixes vem de microalgas
(SPOLAORE et al., 2006).

A alimentacdo de suinos com microalgas e sua influéncia na quantidade de
DHA foi estudada por Meadus ET AL. (2010) que observou relacao direta entre a

ingestdo de DHA na dieta e sua disponibilidade no bacon produzido (Figura 12).
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Figura 12: Relacéo entre ingestdo de DHA na dieta dos suinos e concentragao de
DHA no bacon produzido.
Fonte: Meadus et al. (2010).

O conteudo de DHA no bacon foi aumentado até 97 mg/100 g quando 1 g do
acido graxo foi adicionado a 1kg de racdo. Contudo, valores altos de ingestao
geraram problemas de odor devido a oxidacao.

O aumento de DHA no bacon abre caminho para o desenvolvimento de
produtos funcionais. Segundo a legislacdo brasileira, pode-se usar a alegacao de
funcionalidade para émega-3 (“O consumo de acidos graxos 6mega-3 auxilia na
manutencdo de niveis saudaveis de triglicerideos, desde que associado a uma
alimentacdo equilibrada e habitos de vida saudaveis”) quando ha valores de no
minimo 0,1g de EPA e ou DHA em uma por¢do ou em 100g ou 100mL do produto
pronto para o consumo (BRASIL, 2008).
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7. CONSIDERACOES FINAIS

A producdo e consumo de produtos de origem animal tende continuar
aumentando nos proximos anos. O consumidor brasileiro esta particularmente
interessado em produtos de origem animal industrializados que podem ser vistos
como matérias primas que passaram por processamentos especificos resultando em

caracteristicas 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 operacdo aplicada durante o processo modifica o conjunto de

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

O entendimento das caracteristicas das matérias primas, da funcao de cada
operacdo e da transicdo entre matéria prima e produto final é de fundamental
importancia para o profissional responsavel por zelar pela qualidade adequada do

produto elaborado, seja quimica, fisica, biolégica ou sensorial.
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