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APRESENTACAO

A presente obra “Alimentos, Nutricdo e Saude” publicada no formato e-book, traduz
o olhar multidisciplinar e intersetorial da Alimentagéo e Nutricdo. Os volumes abordaréo de
forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas, relatos de casos e revisdes que
transitam nos diversos caminhos da Nutricdo e Saude. O principal objetivo desse e-book foi
apresentar de forma categorizada e clara estudos desenvolvidos em diversas instituicoes
de ensino e pesquisa do pais em quatro volumes. Em todos esses trabalhos a linha
condutora foi o aspecto relacionado a avaliagdo antropométrica da populacdo brasileira;
padrdes alimentares; avaliagdes fisico-quimicas e sensoriais de alimentos e preparacoes,
determinacao e caracterizagcéo de alimentos e de compostos bioativos; desenvolvimento de
novos produtos alimenticios e areas correlatas.

Temas diversos e interessantes sdo, deste modo, discutidos nestes volumes com a
proposta de fundamentar o conhecimento de académicos, mestres e todos aqueles que de
alguma forma se interessam pela area da Alimentagéo, Nutricdo, Saude e seus aspectos.
A Nutricdo € uma ciéncia relativamente nova, mas a dimensdo de sua importancia se
traduz na amplitude de areas com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico
que demonstre com dados substanciais de regibes especificas do pais € muito relevante,
assim como abordar temas atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra
“Alimentos, Nutricdo e Saude” se constitui em uma interessante ferramenta para que o
leitor, seja ele um profissional, académico ou apenas um interessado pelo campo das
ciéncias da nutricdo, tenha acesso a um panorama do que tem sido construido na area em
Nnosso pais.

Uma étima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil



SUMARIO

(071 =11 1 1] N0 X5 [T 1

BIOATIVIDADE DO FITATO DIETETICO: UMA REVISAO DE LITERATURA
Dayane de Melo Barros
Hélen Maria Lima da Silva
Danielle Feij6 de Moura
Tamiris Alves Rocha
Silvio Assis de Oliveira Ferreira
Andreza Roberta de Franca Leite
Michelle Figueiredo Carvalho
Fabio Henrique Portella Corréa de Oliveira
Diego Ricardo da Silva Leite
Talismania da Silva Lira Barbosa
Cleidiane Clemente de Melo
Juliane Suelen Silva dos Santos
Maurilia Palmeira da Costa
Marcelino Alberto Diniz
Roberta de Albuguerque Bento da Fonte

https://doi.org/10.22533/at.ed.0752113081
CAPITULO 2..ouueeurersssensseessssssssessssessssessssessssassssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssessasessaness 16

COMPUESTOS BIOACTIVOS Y CAPACIDAD ANTIOXIDANTE EN FRUTOS SILVESTRES
ALTOANDINOS

Carlos Alberto Ligarda Samanez

David Choque Quispe

Henry Palomino Rincon

Betsy Suri Ramos Pacheco

Elibet Moscoso Moscoso

Mary Luz Huaman Carrion

Diego Elio Peralta Guevara

https://doi.org/10.22533/at.ed.0752113082

(071 =11 1 1] N0 X< J0UNu T 29

ENRIQUECIMENTO DE BISCOITO COM COMPOSTOS BIOATIVOS PARA COMBATER
A OSTEOPOROSE

Marcele Leal Nérnberg

Maria de Fatima Barros Leal Nérnberg

Cétia Regina Storck

https://doi.org/10.22533/at.ed.0752113083

CAPITULO 4....ooreeeeeeessesssessseessssssesssesssss s ssssssses s st sssssssss s sssssssasssssass 35
ELABORACAO DE MOUSSE COM REDUZIDO TEOR DE ACUCAR E ENRIQUECIDO
COM POLIFENOIS

Marcele Leal Nornberg

Maria de Fatima Barros Leal Nérnberg

Cristiana Basso

https://doi.org/10.22533/at.ed.0752113084



(07,1 = 1 1 1] N0 Y- J0 T 42

ADICAO DE NUTRIENTES EM CHOCOLATE — MINI REVISAO
Beatriz Lopes de Sousa
Suzana Caetano da Silva Lannes

https://doi.org/10.22533/at.ed.0752113085

(071 =11 1 1] N0 Y- J0UN TR 58

CARACTERISTICAS FiSICO-Q}JiMICAS DA FARINHA DE TRIGO BRANCA ADICIONADA
DE FARINHA DE ORA-PRO-NOBIS

Fabiane Mores

Micheli Mayara Trentin

Fernanda Copatti

Tamires Pagani

Mirieli Valduga

Marlene Bampi

Andreia Zilio Dinon

https://doi.org/10.22533/at.ed.0752113086

[07.Y =11 1 1] N0 Y 2000 65

AVALIACAO FiSICO-QUIMICA DE GELADO COMESTIVEL COM DIFERENTES
CONCENTRACOES DE DOCE CREMOSO DE UVAIA

Marcia Liliane Rippel Silveira

Aline Finatto Alves

Vanessa Pires da Rosa

Andréia Cirolini

https://doi.org/10.22533/at.ed.0752113087

(071 =11 1] W0 X: J0Uu oo 74

ANALISE DE FARINHA DE TRIGO ADICIONADA DE POLVILHO DOCE PARA
ELABORACAO DE PAO TIPO HOT DOG

Fabiane Mores

Andreia Zilio Dinon

Barbara Cristina Costa Soares de Souza

Tamires Pagani

Mirieli Valduga

https://doi.org/10.22533/at.ed.0752113088

(071 =11 1 1] W0 X TRV 85

DOCE EM MASSA DE GRAVIOLA (Annona muricata L.) COM REDUZIDO VALOR
CALORICO: DESENVOLVIMENTO E CARACTERIZACAO

Ana Lucia Fernandes Pereira

Clara Edwiges Rodrigues Acelino

Romaério de Sousa Campos

Bianca Macédo de Araujo

Virginia Kelly Gongalves Abreu

Tatiana de Oliveira Lemos

Francineide Firmino




https://doi.org/10.22533/at.ed.0752113089

(071 =11 1 1] W0 X5 [ YU 97

FABRICACAO DE GELEIA A BASE DE GOIABA VARIANDO A QUANTIDADE DE
CONDIMENTOS

Thiago Depieri

Jeancarlo Souza Santiago
Gustavo Belensier Angelotti
Lucas Marques Mendonca
Lucas Rodrigues Lopes
Welberton Paulino Mohr Alves

https://doi.org/10.22533/at.ed.07521130810

(07 =11 1 1] W0 X5 & IR 107

ESTUDO DA POS-ACIDIFICAGAO DE IOGURTES E LEITES FERMENTADOS COM
POLPA DE BURITI (Mauritia flexuosa L. f.)

Daniela Cavalcante dos Santos Campos
Karoline Oliveira de Souza

Jéssica Kellen de Souza Mendes

Tais Oliveira de Oliveira

https://doi.org/10.22533/at.ed.07521130811

CAPITULO 12.eeeeeeeeeeeeeseseseeeseesssnsmsssasasassssssssnsnsassassssessssnsnsasasnssasesenensasasassas 118

SUBSTITUICAO DE ADITIVOS SINTETICOS POR FONTES NATURAIS EM PRODUTOS
CARNEOS: UMA REVISAO

Job Ferreira Pedreira
Alexandre da Trindade Alfaro

https://doi.org/10.22533/at.ed.07521130812

CAPITULO 13..eeeceeeeeeeeeesesesesessessensmsssasasasssssssessnsasasssssssssssnsnsasasanssssesenensnsasassas 129

ANALISE DO PERFIL QUIMICO E CAPACIDADE ANTIOXIDANTE DO EXTRATO
HIDROMETANOLICO DE CACAUI

Josiana Moreira Mar
Jaqgueline de Araujo Bezerra
Sarah Larissa Gomes Flores
Edgar Aparecido Sanches
Pedro Henriqgue Campelo
Valdely Ferreira Kinupp

https://doi.org/10.22533/at.ed.07521130813

CAPITULO 1eeeeeeeeeeeeeeeereseeeseeeseesmssasasassssessensnsasasasssssssessnsnsasasnssssassnensnsasasnas 139

CARACTERIZACAO QUIMICA, REOLOGICA E ESTRUTURAL DA FARINHA DE PINHAO
(Araucaria Angustifolia) CRU E COZIDO VISANDO APLICACAO EM PRODUTOS
ALIMENTICIOS

Barbara Geremia Vicenzi
Fernanda Jéssica Mendonca
Denis Fabricio Marchi



Daniele Cristina Savoldi
Ana Clara Longhi Pavanello
Thais de Souza Rocha
Adriana Lourenco Soares

https://doi.org/10.22533/at.ed.07521130814

CAPITULO 15...eeeeeeeeeeeeeeeeesesesesssessssnsmsssasassssssssssssnsasasssssssesssensnsasassssssessnensasasassas 152
AVALIAQAO DO PERFIL NUTRICIONAL, VOLATIL E DE ACIDOS GRAXOS DO MUCAJA
(ACROCOMIA ACULEATA)

Tasso Ramos Tavares

Francisca das Chagas do Amaral Souza
Jaime Paiva Lopes Aguiar

Edson Pablo da Silva

https://doi.org/10.22533/at.ed.07521130815

CAPITULO 16..uereeeeceeeeeeeeeesesesesesssessssmsssasasasssesssessnsasassssssssssssnsnsassanssssesensnsnsasasnas 164

CARACTERIZACAO Fi§ICO-QUiMICA DE DIFERENTES PROCESSOS DE PRODUGCAO
DE GELADO COMESTIVEL DE UVAIA

Marcia Liliane Rippel Silveira

Aline Finatto Alves

Andreéia Cirolini

Vanessa Pires da Rosa

https://doi.org/10.22533/at.ed.07521130816

CAPITULO 17 eeeeeeeeeeeeeeeeesesessssseesssnsnsssasassssssssssssnsasasssssssessssnsnsasasssessasensnsasasassnas 172

CARACTERIZAGAO DE POS DE MORANGO OBTIDOS PELA SECAGEM EM LEITO DE
ESPUMA (FOAM MAT DRYING)

Joyce Maria de Araujo

Amanda Castilho Bueno Silva

Luiza Teixeira Silva

Bruna de Souza Nascimento

https://doi.org/10.22533/at.ed.07521130817

CAPITULO 18.....eeeeeeeeeeeeeeeeeesesesesesessssssmssssasssasssssessnsasassssssssssssnsnsasasanssssassnsnsasasassnes 179

CLASSIFICACAO E QUALIDADE POS-COLHEITA DE FRUTOS DE MARACUJA-AZEDO,
COMERCIALIZADOS EM FEIRAS LIVRES NO MUNICIPIO DE SANTAREM — PARA
Jailson Sousa de Castro
Natalia Santos da Silva
Thaisy Gardénia Gurgel de Freitas
Maria Lita Padinha Cérrea Romano

https://doi.org/10.22533/at.ed.07521130818

CAPITULO 19...ueeeereeereeeseseeeesesesessssasssasesessssssesasssssasasssasasasessssesesssssssssasasssasasesssssnns 190

AVALIACAO DO TEOR DE MACRO NUTRIENTES DE DUAS VARIEDADES DE MANA
CuBIU

Ana Beatriz Silva Araujo

Nadjla Miranda Vilela Goulart



Filipe Almendagna Rodrigues
Elisangela Elena Nunes Carvalho
Eduardo Valério de Barros Vilas Boas

https://doi.org/10.22533/at.ed.07521130819

CAPITULO 20.......eececeeeeeeeeeeesesesesesssessssmssssasassssssssssnsasasssssssssssensnsasasasssssessnensasasasssas 195

AVALIACAO DA ROTULAGEM DE MANTEIGA GHEE COMERCIALIZADA NA CIDADE
DE NATAL/ RN

Michele Dantas

Uliana Karina Lopes de Medeiros

https://doi.org/10.22533/at.ed.07521130820

CAPITULO 21 .eeeeeeeeeeeeeeeeeseseseseeeseesmssssasasssssssensnsasssssssssssssnsnsasasanssasesensnsnsasasnas 207

USO DE ANTIOXIDANTES: ROTULAGEM DE ALIMENTOS
Tatiana Cardoso Gomes
Dehon Ricardo Pereira da Silva
Vanda Leticia Correa Rodrigues
Tanya Sulamytha Bezerra
Licia Amazonas Calandrini Braga
Suely Cristina Gomes de Lima
Pedro Danilo de Oliveira

https://doi.org/10.22533/at.ed.07521130821

CAPITULO 22......eeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeesesesasssasasesessssesasasasssasasasasasessssesesesssasssasasasasasessesenns 214

ONDAS DE CONSUMO DO CAFE
Cintia da Silva Aradjo
Leandro Levate Macedo
Wallaf Costa Vimercati
Hugo Calixto Fonseca
Hygor Lendell Silva de Souza
Magno Fonseca Santos
Solciaray Cardoso Soares Estefan de Paula
Pedro Henrique Alves Martins
Raqguel Reis Lima
Cintia Tomaz Sant’Ana
Ramon Ramos de Paula

https://doi.org/10.22533/at.ed.07521130822

(07 =11 1 1] W0 1= T 220

INHAME DA iNDIA: DA PESQUISA CIENTIFICA AO PRATO DO CONSUMIDOR
Daiele Diolinda da Silveira
Rochele Cassanta Rossi
Tanise Gemelli

https://doi.org/10.22533/at.ed.07521130823




(07 =11 1 1] W0 X5 VN 229

PROCESSING INFLUENCE ON DARK CHOCOLATE STRUCTURE
Vivianne Yu Ra Jang
Orqguidea Vasconcelos dos Santos
Suzana Caetano da Silva Lannes

https://doi.org/10.22533/at.ed.07521130824

(07 =11 1 1] W0 YL J00u T 239

EFFECT OF CRICKET MEAL (GRYLLUS ASSIMILIS) AS A POTENTIAL SUPPLEMENT
ON EGG QUALITY AND PERFORMANCE OF LAYING HEN

Jhunior Abrahan Marcia Fuentes

Ricardo Santos Aleman

Ismael Montero Fernandez

Selvin Antonio Saravia Maldonado

Manuel Carrillo Gonzales

Alejandrino Oseguera Alfaro

Madian Galo Salgado

Emilio Nguema Osea

Shirin Kazemzadeh

Lilian Sosa

Manuel Alvarez Gil

https://doi.org/10.22533/at.ed.07521130825

(07 =11 1 1] W0 Y. 0 250

USO DE MICROFILTRACAO NA CONSERVACAO DE LEITE
Leandro Levate Macedo
Wallaf Costa Vimercati
Cintia da Silva Araujo
Pedro Henrique Alves Martins
Solciaray Cardoso Soares Estefan de Paula
Magno Fonseca Santos
Hugo Calixto Fonseca
Cintia Tomaz Sant’Ana
Raquel Reis Lima
Hygor Lendell Silva de Souza
Ramon Ramos de Paula

https://doi.org/10.22533/at.ed.07521130826

CAPITULO 27.eeeeeeeeeeeeeeeeesereseseseesssesmsasasasasssssssensnsasasasssssssessnsnsasasanssssessnensnsassnas 256

LACTOSE: DA ETIOLOGIA DA INTOLERANCIA A DETERMINAGAO EM ALIMENTOS
“BAIXO TEOR” E “ZERO” LACTOSE

Magda Leite Medeiros
Cristiane Bonaldi Cano

https://doi.org/10.22533/at.ed.07521130827




(07 =11 1 1] W0 15 TN 270

HIDROLISE ENZIMATICA DA LACTOSE PRESENTE NO SORO DE LEITE: ENZIMA
LIVRE E IMOBILIZADA

Aline Brum Argenta

Alessandro Nogueira

Agnes de Paula Scheer

https://doi.org/10.22533/at.ed.07521130828
(07 =11 1 1] W0 Y. YU 283

FTI-MIR E METODOS OUIMIOMETRICOS PARA RECONHECIMENTO DE PADROES DE
SOROS EM ADULTERACOES DE LEITE
Simone Melo Vieira

https://doi.org/10.22533/at.ed.07521130829
SOBRE O ORGANIZADORA. ...t smssmsss s ssasssas s sssssssssmsssnsans 294
INDICE REMISSIVO.......oreureurerreareasessesssssessessesssssssssessessessssssessessesssassasessessssassanes 295




CAPITULO 12

SUBSTITUICAO DE ADITIVOS SINTETICOS POR
FONTES NATURAIS EM PRODUTOS CARNEOS:

Data de aceite: 01/08/2021
Data de submissédo: 15/05/2021

Job Ferreira Pedreira

Universidade Tecnolégica Federal do Parana,
Programa de Pés-graduagédo em Tecnologia de
Alimentos, Francisco Beltrao, Parana.
http://lattes.cnpq.br/6077222897806495

Alexandre da Trindade Alfaro

Universidade Tecnolégica Federal do Parana,
Programa de Pés-graduag¢édo em Tecnologia de
Alimentos, Francisco Beltrao, Parana.
http://lattes.cnpq.br/4939970055152393

RESUMO: A crescente preocupagdo da
populagdo com a seguranca alimentar, gerou no
setor industrial uma demanda por alternaltivas
mais saudaveis e o desenvolvimento de produtos
carneos clean label. Apesar ainda ndo existir
uma regulamentacdo para alimentos de rétulo
limpo, os consumidores de modo geral, buscam
alimentos mais naturais e organicos. Produzir
alimentos saudaveis, saborosos, naturais
com menos aditivos e que se apresentam
naturalmente inécuos, tem sido um desafio para
a industria da carne. Com isso, ingredientes
naturais conquistam cada vez mais espac¢o no
mercado, substituindo os aditivos sintéticos.
Diversos ingredientes de origem natural podem
exercer funcbes de conservagcdo, manutencdo
da cor, acdo antioxidante, melhoria de sabor e
beneficios para a saude. Esses extratos naturais
podem substituir parcial ou totalmente os aditivos
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UMA REVISAO

sintéticos na formulacéo de diferentes produtos
carneos. Essa revisdo descreve o panorama
atual e possiveis alternativas para a substituicdo
de aditivos sintéticos por fontes naturais em
derivados céarneos.

PALAVRAS - CHAVE: Clean label, Produtos
carneos, Aditivos, Extratos Naturais, Fosfatos.

REPLACEMENT OF SYNTHETIC
ADDITIVES BY NATURAL SOURCES IN
MEAT PRODUCTS: A REVIEW

ABSTRACT: The population’s growing concern
with food security has generated a demand in
the industrial sector for healthier alternatives and
the development of clean label meat products.
Although there is still no regulation for clean label
foods, consumers in general are looking for more
natural and organic foods. Producing healthy,
tasty, natural foods with fewer additives and which
are naturally innocuous has been a challenge for
the meat industry. As a result, natural ingredients
are gaining more and more space on the market,
replacing synthetic additives. Several ingredients
of natural origin can exercise conservation,
color maintenance, antioxidant action, flavor
improvement and health benefits. These natural
extracts can partially or totally replace synthetic
additives in the formulation of different meat
products. This review describes the current
scenario and possible alternatives for replacing
synthetic additives with natural sources in meat
derivatives.

KEYWORDS: Clean label, Meat products,
Additives, Natural Extracts, Phosphates.
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11 INTRODUGCAO

O Brasil apresenta posicéo de destaque quando o assunto € consumo e produgao
de carne. Contudo, esse setor bem estabelecido na indistria de alimentos passou por
momentos turbulentos apds a operagéao “Carne Fraca”, deflagrada em 2017 (FERREIRA,
2018). Um dos maiores impactos desse cenario envolve a falta de confianga que vem
afetando os consumidores e, consequentemente, a economia do pais (CORBION, 2019).

Os consumidores, principalmente os dois bilhdes que se encaixam na chamada
geracédo Y, buscam por uma alimentagdo mais saudavel e incentivam esse nicho do
mercado no Brasil a prospectar um crescimento estimado de 4,41% até 2021 (ADITIVOS &
INGREDIENTES, 2019; DUAS RODAS INDUSTRIAL, 2019).

Uma alimentagéo saudavel apresenta forte relagdo com o que é “natural” e, segundo
pesquisas realizadas em diversos paises, o termo “natural” pode apresentar diversos
significados e esta atrelado, principalmente, a produtos organicos ou com auséncia de
substancias quimicas ou artificiais (ITAL, 2014). Esse cenario torna-se propicio para a
disseminagéo da tendéncia de alimentos “clean label” ou rétulo limpo, que vem ganhando
destaque no Brasil, e ja esta consolidada na Europa e nos Estados Unidos. A definicao
de produtos considerados clean label, ainda néo foi regulamentada pela legislacdo. De
modo geral, sdo considerados produtos clean label, os alimentos que possuem uma lista de
ingredientes curta, clara e composta por itens familiares (MARQUES, 2018).

As tendéncias mundiais de salde e sustentabilidade tem levado os consumidores
a considerar quais componentes sédo utilizados nos produtos alimenticios que ingerem
na vida cotidiana. A partir dai surgiu uma nova tendéncia em alimentos que se resume
frequentemente sob a égide do assim chamado clean label e que tem capturado uma
multiplicidade de stakeholders da industria de alimentos (ASIOLI, 2017). Estdao em
desenvolvimento, diversas pesquisas com foco em ingredientes naturais e a sua aplicacéo
em formulagdes clean label, fazendo com que extratos naturais conquistem cada vez mais
espago no mercado (ITAL, 2014). O presente trabalho descreve o panorama atual e as
possiveis alternativas para a substituicdo de aditivos sintéticos por fontes naturais em

derivados carneos.

21 CARNES, DERIVADOS E O CENARIO BRASILEIRO

Fonte de proteinas, lipideos, aminoacidos essenciais, minerais, vitaminas e outros
nutrientes, os produtos carneos apresentam um consumo fortemente atrelado a fatores
sécio-econdmicos, éticos, crencgas religiosas e tradicdo (PAGLARINI, 2015). No Brasil, a
carne de aves é a mais apreciada, com um consumo anual per capita correspondente a 43,9
kg (ABPA, 2018). Contudo, a carne bovina apresenta grande valor econémico, alcangando
um consumo per capita anual de 37,4 kg. Esse segmento ndo se destaca apenas quando
falamos de consumo, a bovinocultura € um dos maiores ativos do agronegdécio brasileiro,
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motivando o pais a manter o segundo maior rebanho do mundo (SOARES et al., 2017).

Mesmo sendo um setor bem estabelecido, os Ultimos anos foram repletos de
momentos turbulentos e o mercado de carnes ainda sente o impacto da operagéo “Carne
Fraca”, deflagrada em margo de 2017. Esse episddio, que envolveu as duas maiores
empresas do setor de produtos carneos do Brasil, e resultou em uma diminuicdo do
consumo de carne por parte dos brasileiros. Um estudo demonstra que 23% dos brasileiros
entrevistados afirmam consumir menos carne, devido aos recentes problemas aos
investigacOes da operacgéo “Carne Fraca” (FERREIRA, 2018).

Nesse cenario, a ABPA (Associagdo Brasileira de Proteina Animal) (2018) desenvolve
diversas acdes com o objetivo de contornar os impactos da operagéo “Carne Fraca” e colocar
o Brasil novamente na posicdo de um dos maiores exportadores mundiais de proteina
animal. Uma vez reduzida a confianga, a satisfacdo e o comprometimento do cliente com
a empresa também diminuem (BALAJI et al, 2017). Consequentemente, & menos provavel
que os clientes se envolvam em comentarios positivos para com a empresa. Com tudo isso,
a confiangca comeca a ser reestabelecida tanto nacionalquanto internacionalmente e o setor
volta a se fortalecer.

Atualmente, & perceptivel uma mudanca nos habitos de consumo de produtos
carneos (SOARES et al., 2017). Os consumidores estdo mais atentos aos ingredientes
que compdem a tabela nutricional dos produtos carneos, e exigem produtos de alta
qualidade, com transparéncia dos insumos e ingredientes utilizados (CORBION, 2019). O
termo qualidade para produtos carneos é extremamente amplo e envolve diversos atributos
que se enquadram em diferentes grupos como visual, gustativo, nutricional e seguranca
(FELICIO, 1997). A populacdo busca cada vez mais por produtos seguros, porém sem
deixar de lado caracteristicas organolépticas desejaveis como cor, capacidade de retencéao
de agua, textura, odor, sabor e valor nutritivo (SOARES et al., 2017).

31 PRODUTOS CARNEOS

O processamento de derivados carneos é feito utilizando carnes e gordura suinas,
bovinas ou aves, gordura, agua, condimentos e aditivos (BENSON, et al., 2014). As
matérias-primas, ingredientes, aditivos e condimentos devem ser selecionados, proveniente
de fornecedores idoneos que garantam a qualidade dos produtos gerados.

Conforme o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica, os produtos carneos
como salsichas, mortadelas e linguigas tém se tornado cada vez mais presentes na dieta
alimentar da populacao brasileira (IBGE, 2020).

Ao longo dos anos, a populagéo, principalmente os jovens, vem optando por refeicdes
de réapido preparo, aumentando assim, o consumo de alimentos industrializados
e ricos em gorduras saturadas. Dentre estes alimentos estdo os lanches rapidos,
encontrados facilmente em lanchonetes, como o hamburguer (SILVA et al., 2011).
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A industrializagdo, o crescimento acelerado e a “falta de tempo” da populagéo
colocam em posicdo cada vez mais atrativa os alimentos de rapido e fécil preparo,
contribuindo para que produtos como salsicha, salame, mortadela, linguica, empanado,
alméndega e hamburguer ganhem maior destaque nas gdndolas dos supermercados e
dominem as opgdes de lanche de muitas familias (OLIVEIRA et al., 2013).

Nesse cenéario, 0 hamburguer ganha destaque como um dos alimentos processados
mais consumidos no mundo devido a sua formulagéo consistir em uma matriz carnea que
aceita facilmente a promog¢éao de itens com um apelo mais saudavel sem deixar de lado
a praticidade de preparo (OLIVEIRA et al., 2013). De acordo com a legislacdo brasileira,
hambudrguer é um ‘produto carneo industrializado, obtido de carne moida dos animais de
acougue, adicionado ou ndo de tecido adiposo e ingredientes, moldado e submetido a
processo tecnoldgico adequado. Trata-se de produto cru, semifrito, cozido, frito, congelado
ou resfriado’, conforme a sua classificagdo (BRASIL, 2000).

Contudo, esse ritmo de vida atrelado aos novos héabitos da populagéo resulta no
aumento da incidéncia de problemas de saude relacionados a alimentagdo. Com tudo isso,
nos dias atuais, € comum ver uma busca por produtos de facil preparo atrelados a um apelo
a saudabilidade.

41 TENDENCIAS MUNDIAIS DE SAUDABILIDADE

A alimentacdo constitui uma das atividades humanas mais antigas e importantes,
néo soO por razbes bioldgicas evidentes, mas também por envolver aspectos econdmicos,
sociais, cientificos, politicos, psicologicos e culturais, sendo todos fundamentais na
dindmica da evolugdo das sociedades (PROENCA, 2010). Entretanto, a sociedade
moderna tem levado a habitos alimentares que afetam de maneira significativa a satude dos
consumidores, podendo contribuir negativamente para a qualidade de vida das pessoas
(KARANUJA et al., 2007).

Um estudo indica um aumento significativo na preocupacéo em relacdo a quantidade
de aditivos alimentares adicionados aos produtos alimenticios, bem como um maior desejo
de “retornar as origens”, desencadeando um maior consumo de produtos mais simples
(ITAL, 2010).

A procura por alimentos estd imensamente associada a estimulos sensoriais e
emocionais, ou seja, comer vai muito além de suprir as necessidades de sobrevivéncia
(JUNQUEIRA, 2017). Com isso, para satisfazer os clientes, a industria busca fornecer
melhores aromas, corantes e agentes de textura e aparéncia, conquistando o consumidor
através de produtos atrativos e gostosos. Ou seja, a sensorialidade e o prazer ainda
influenciam as decisdes dos consumidores (ITAL, 2014).

Na industria carnea ndo é diferente, os consumidores aumentaram a procura por
produtos carneos com redugdo de aditivos sintéticos e a industria tem concentrado a
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pesquisa e o desenvolvimento de substitutos naturais para esses aditivos (SOJIC et al.,
2019).

Na busca por atender as demandas de saudabilidade, a utilizacdo de extratos
vegetais comumente utilizados como especiarias na industria da carne, como aipo,
alecrim, alho, cebola, cominho, gengibre e noz-moscada tem sido estudada como potencial
promissor na substituicdo parcial dos aditivos sintéticos em alimentos (ALAHAKOON et al.,
2015).

51 CLEAN LABEL

A elaboracgdo de produtos carneos com rétulos limpos é uma alternativa crescente
para obter alimentos mais saudaveis e sustentaveis (MARTINEZ-ZAMORA et al., 2020). E
importante salientar que ainda néo existe uma definicdo regulamentada sobre os produtos
clean label. Apesar disso, o termo “clean label” estd cada dia mais sendo utilizado em
diferentes produtos e aparece com mais frequéncia na literatura nos ultimos anos (ASIOLI
etal., 2017).

Com isso, vender produtos clean label envolve demandas do consumidor que, em
sua maioria, tende a buscar uma lista de ingredientes comum, curta, simples e, sempre
que possivel, livre de componentes cujo nome remeta a origem quimica (CALDEIRA, 2017;
MARQUES, 2018).

Apesar da legislagcéo, ainda nédo regulamentaruma diferenciacdo entre os alimentos
processados com aditivos naturais e sintéticos, € comum os consumidores observarem
essas diferencas (BEARTH et al, 2014).

Diversos ingredientes de origem natural podem exercer fungdes de conservacao,
manutenc¢ao da cor, acdo antioxidante, melhoria de sabor e, até mesmo, trazer beneficios
para a saude. Esses extratos naturais podem substituir parcial ou totalmente os aditivos
alimentares na formulagéo de diferentes produtos alimenticios (ALMEIDA, 2010).

Atualmente, os consunmidores tem atrelado a presenca de aditivos alimentares nos
alimentos a fatores de risco (ASCHEMANN-WITZEL et al., 2019). Muito provavelmente essa
percepgéo é incentivada pelos escandalosque relacionam esses componentes e a satude da
populagéo, desencadeando em desconfiancas por parte dos consumidores.

Todas as definicbes indicam claramente que a interpretacdo de um rétulo limpo
ainda € subjetiva, pois pode depender da familiaridade do consumidor com os ingredientes
alimentares e/ou método de produgéo que pode variar entre paises (ASIOLI et al., 2017).

Contudo, todas as reivindicagdes por produtos declarados clean label e 0 empenho
das empresas que tentam ganhar espac¢o dentro dessa tendéncia e retiram das suas
formulagbes componentes sintéticos, incentivam as crengas de que aditivos alimentares
estdo atrelados a riscos a saude (ITAL, 2014).
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61 FONTES SINTETICAS DE FOSFATO

Os compostos de fosfato, sdo fundamentais no processamento de diversos produtos
alimenticios, principalmente em péaes, carnes e lacticinios, é praticamente impossivel
consumir qualquer tipo de alimento sem a sua presenca.

Nos alimentos, os fosfatos apresentam quatro principais fung¢des: controle do pH,
remocao de tragos de ferro capazes de afetar a cor e arancidez, auxiliar na homogeneizacéao
de preparagbes alimenticias e estabilizacdo das proteinas naturais (FANI, 2010). A
utilizacao destes ingredientes adicionados a carne e/ou massas de produtos carneos tem
por finalidade aumentar a capacidade de retengéo de agua, sendo o tripolifosfato de sédio
0 mais comum. A 4gua fica imobilizada na rede formada por proteinas e fosfatos. Esta rede
€ estabilizada pela coagulagao das proteinas durante o tratamento térmico dos produtos
(MARBA, 2004).

Porém, independente de definicbes e significados, a textura é de extrema
importancia para a aceitabilidade dos produtos pelo consumidor. Essa caracteristica
sensorial, juntamente com cor e sabor, & determinante para aquisigdo, consumo, aceitagdo
e preferéncia dos alimentos (ADITIVOS & INGREDIENTES, 2017).

Durante o processamento de carnes, frangos, peixes e frutos do mar costuma- se
utilizar, basicamente, quatro fontes sintéticas de fosfato: tripolifosfato de sodio, tripolifosfato
de sodio e potassio, pirofosfato tetrassodico e pirofosfato acido de soédio. Dentre esses, 0
tripolifosfato de s6dio desempenha a maioria das fungbes das misturas mais complexas,
pode ser adicionado em diferentes processos e conta com a vantagem de preg¢os
competitivos tornando-o economicamente viavel (FANI, 2010).

A substituicdo dos fosfatos, aditivos alimentares que desempenham fungbes de
gelificante, estabilizadores, emulsionantes e espessantes nos produtos carneos, pode ser
conseguida através da adi¢do de hidratos de carbono, como o amido, as gomas e fibras
dietéticas (FAO, 2008; NUNES, 2013; GUERRA ET AL, 2016). Sao usados na generalidade
pela sua capacidade de se ligarem a agua, originando um aumento da viscosidade da
fase aquosa, sendo que, em alguns casos, favorecem a formacdo de um gel, o que
sensorialmente proporciona uma sensacgéo de cremosidade (GUERRA et al, 2016).

Ingredientes de origem natural, como extratos de levedura séo excelentes alternativas
quando os fabricantes de alimentos buscam adotar um posicionamento clean label. Suas
propriedades melhoram o sabor geral dos alimentos e sdo também um eficiente aliado para
balancear e preservar o sabor ao reduzir outros componentes de uma formulagéo, como o
sal, o agucar ou outros ingredientes indesejados (BIOSPRINGER, 2020).

71 ANTIOXIDANTES NATURAIS

Produtos cérneos, devido a sua composi¢cao nutricional rica, sdosusceptiveis as

degradagdes quimicas e microbiolégicas. A deterioragdo mais comumente encontrada é
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a oxidacao lipidica, responsavel pelo desenvolvimento de aromas desagradaveis como
0 “rango”, é um processo complexo que depende de diversos fatores como exposicéo
a luz, oxigénio e temperatura (LUIZ et al., 2017). A oxidagdo também pode resultar no
branqueamento dos alimentos, tendo em vista que os pigmentos, especialmente os
carotenoides, sdo capazes de reagir com os radicais livres formados durante esse processo
de deterioracdo (FANI, 2018).

Diversas substancias sintéticas sdo utilizadas como antioxidantes, as mais
comuns e amplamente utilizadas em alimentos sdo: BHA, BHT, PG e TBHQ (FANI, 2018).
Segundo Fernandes et al., (2018), os potenciais efeitos toxicoldégicos dos antioxidantes
sintéticos, geraram uma demanda por antioxidantes naturais por parte dos consumidores
e da industria de carnes. Os antioxidantes provenientes de fontes naturais muitas vezes
apresentam mecanismos de ag¢ado ainda desconhecidos, e possuem como vantagem a
aceitacéo imediata pelo consumidor (SPOSITO, 2014).

Uma fonte de antioxidantes naturais estudada atualmente é a acerola (Malpighia
emarginata), uma fruta bastante consumida no Brasil, que ocupa a posicdo de maior
produtor mundial dessa fruta originaria da América Central. A elevada concentragcdo de
acido ascorbico presente na acerola incentivou a producéo de extratos naturais que podem
ser aplicados em alimentos como antioxidantes, contudo, esse fruto também apresenta
outros fitoquimicos em sua composi¢éo, como antocianinas e compostos polifenélicos que
também agem evitando a oxidacgéo lipidica (SILVA, 2015).

Outro extrato natural amplamente utilizado como antioxidante € proveniente do
alecrim, um alimento que possui uma longa tradicdo como tempero, sendo amplamente
conhecido pela populacdo. Esse componente pode apresentar fungdes antioxidantes com
eficacia semelhante aos sintéticos BHT e TBHQ e, mesmo com seu sabor caracteristico,
uma extracaotecnologica e eficiente pode reduzir esses impactos (TOVANI BENZAQUEN
INGREDIENTES, 2017).

81 CONCLUSAO

A tendéncia de rotulos limpos abriu uma série de oportunidades para a industria de
carnes, que precisa utilizar em suas formulagdes, ingredientes considerados naturais e que
atendam a crescente demanda por produtos clean label. A defini¢cdo clara do “rétulo limpo”
para um produto alimenticio, & necessaria para o posicionamento dos produtos no mercado
e a comunicagao entre produtores e consumidores.
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