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Testes mostram que consumidor aprova salsicha com baixo teor de sal

Estudo desenvolvido na FEA avaliou formulagao com reducgao de 50% de cloreto de sodio
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silviojp(@reitoria.unicamp.br

penas uma unica salsicha comer-
cializada no Brasil pode ter, de-
pendendo da formulagio, entre
20% e 30% dos valores maxi-
mos didrios de sal (cloreto
de sédio) recomendados pela Organizagao
Mundial da Saide (OMS) para uma dieta
saudavel. Conforme o 6rgao, a indicagio
didria para adultos ndo deve ultrapassar
cinco gramas (g). Apesar de existirem pou-
cos produtos embutidos como a salsicha
com teores reduzidos de sédio, uma pes-
quisa da Unicamp demonstrou que poten-
ciais consumidores aceitariam bem uma
diminui¢ao de sal nestes produtos.

O estudo conduzido junto a Faculdade
de Engenharia de Alimentos (FEA) da Uni-
camp avaliou a percepgao de 120 consumi-
dores com relagdo a dois tipos de salsichas:
uma elaborada com carnes bovinas e sui-
nas nobres e outra menos nobre, formula-
da com elevados niveis de carnes mecani-
camente separadas.

Os dois produtos, especialmente desen-
volvidos para o estudo, continham 50% de
reducdo de cloreto de sddio, o equivalente
a 1.25 gramas para uma por¢ao de 100 gra-
mas do alimento. Em média, uma salsicha
tem entre 40 e 50 gramas. Os consumido-
res avaliaram sensorialmente os dois tipos
de salsichas com redugao de sal, comparan-
do-os com o produto controle, formulado
com teores de sodio similares aos pratica-
dos, atualmente, pela indastria para esse
tipo de alimento (2.5 g/100g).

“Os resultados com os consumidores de-
monstraram que eles aceitam bem os pro-
dutos com teores reduzidos de sédio, sem
diferencas significativas com relagio ao pro-
duto controle. Ou seja, eles gostam da mes-
ma forma das salsichas. Isso prova que a
reformula¢io de produtos carneos, como as
salsichas, através da reduciao dos teores de
sodio, é sim viavel sob a dtica do consumi-
dor”, revela a engenheira de alimentos Ma-
ria Teresa Esteves Lopes Galvao, autora do
estudo que integrou sua tese de doutorado.

A autora da pesquisa esclarece que as
formulacGes avaliadas sdo similares as en-
contradas comercialmente, com a diferenca
da reducio de sal. Além da avaliacdo dos
consumidores, a pesquisa contou com uma
equipe sensorialmente treinada que esta-
beleceu uma caracterizagdo dos produtos
submetidos aos testes. “Os consumidores
consideraram, inclusive, que os produtos
com os niveis atuais de sédio sao conside-
rados sensorialmente salgados”, pontua.

O trabalho, conduzido junto ao progra-
ma de pés-graduacao em Tecnologia de Ali-
mentos da FEA, foi orientado pela profes-
sora Marise Aparecida Rodrigues Pollonio,
que coordena linha de pesquisa sobre redu-
¢ao de so6dio em produtos carneos. Houve
coorientag¢ao da pesquisadora Rosires Deli-
za, que atua na Embrapa Agroindustria de
Alimentos, localizada na cidade do Rio de
Janeiro. A estudiosa da Unicamp recebeu
bolsa do Conselho Nacional de Desenvol-
vimento Cientifico e Tecnolégico (CNPQ)
para a realizagio da pesquisa.
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Maria Teresa Galvao informa que no
Brasil os embutidos emulsionados como
salsichas e mortadelas representam mais
de 50% de toda a categoria de produtos
carneos industrializados. “Sao produtos
consumidos por toda a populagao, inde-
pendentemente da idade e da classe socioe-
condmica”, dimensiona.

Ela explica que os altos valores de clore-
to de sédio observados nessa categoria de
alimentos, associado ao elevado consumo,
estio relacionados a uma série de doencas
e agravos a saude. As doengas e agravos
mais comuns sao hipertensao e disttrbios
cardiovasculares, insuficiéncia renal, enve-
lhecimento precoce, reten¢do de liquidos,
osteoporose, alteracdo na taxa de coleste-
rol, entre outras.

“Esse cendrio despertou o nosso inte-
resse para o desenvolvimento de projetos
de redugdo de sal nestes tipos de alimen-
tos. O objetivo do estudo foi compreender
como o consumidor de produtos carneos
industrializados reage ao apelo de redugao
de sal. Avaliamos, sob essa Otica, diferen-
tes rotas tecnoldgicas de reduciao de clore-
to de sédio.”

A engenheira de alimentos observa que
a reduc¢io dos altos teores de sal nestes
produtos é bastante desafiadora para a in-

dustria pelas fungdes tecnoldgicas e senso-
riais desempenhadas pelo cloreto de sédio.
Principal fonte de sédio, o cloreto de sédio
apresenta, dependendo da caracteristica do
produto, importantes fung¢bes tecnoldgi-
cas, como impacto na textura e na vida util
do alimento.

Maria Teresa Galvao acrescenta que,
além de conferir o gosto salgado caracteris-
tico, o cloreto de sédio contribui para real-
car o sabor global dos alimentos e suprimir
a percepg¢ao do gosto amargo. Outras fun-
¢Oes sdo a de promover saciedade e contri-
buicao para o processo de salivagio.

SABOR E MACIEZ

A autora do estudo ressalta que s3o
duas as caracteristicas sensoriais que de-
vem ser levadas em conta para a viabilidade
e boa aceitagdo dos produtos com redugio
de 50% de sal: o sabor do tempero e a tex-
tura, expressa pela maciez e suculéncia do
alimento. “Reducdes de até 50% nos teores
de cloreto de sédio nas matrizes carneas
estudadas n3o afetaram significativamente
a qualidade global dos produtos”, ressalva.

Conforme Maria Teresa Galvao, os con-
sumidores expressam as caracteristicas
intrinsecas esperadas para esse tipo de
produto em basicamente quatro grupos:

Aengenheira de alimentos Maria Teresa Esteves Lopes Galvao, autora do estudo:
“Avaliamos diferentes rotas tecnoldgicas de redugéo de cloreto de sodio”
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aparéncia (cor vermelha), aroma (tempero
e defumado), sabor (apimentado, salgado
e temperado) e textura (resisténcia a mor-
dida, facilidade de mastigacgio e degluticao,
maciez, suculéncia e arenosidade).

“Noés vimos que a data de validade, re-
lacionada com o frescor do produto, e a
maciez foram considerados itens atrativos
ao consumidor. A textura lisa, sem a pre-
senca de particulas durante a mastigacao, a
maciez e o produto bem temperado foram
consideradas caracteristicas com maior po-
der para gerar satisfa¢dao.”

A pesquisadora da FEA também ava-
liou o uso de substitutos de sal associado
a incorporagao de ingredientes real¢ado-
res de sabor em uma matriz popular de
salsicha, elaborada com elevado nivel de
carne. “Neste aspecto observou-se pouca
contribuicao dos ingredientes realgadores
de sabor para a compensagio da perda do
gosto salgado e sabor caracteristico, me-
dido tanto por equipe treinada como por
consumidores.”

INFORMACOES
NUTRICIONAIS

O estudo da FEA também revelou que
os consumidores, embora saibam, de modo
geral, dos efeitos nocivos do excesso de
sal no organismo, desconhecem os niveis
maximos recomendados de ingestao didria.
Outro dado levantado pela pesquisa é que,
no momento da compra, o publico avaliado
presta pouca atenc¢do as informacgdes sobre
o contetdo de sddio presente nos produtos
carneos industrializados.

“O processo de escolha na compra da
salsicha é fortemente influenciado pela ex-
perimentagdo. Itens como declaragao de in-
gredientes e conteudo nutricional nio sao
caracteristicas normalmente observadas no
momento da escolha do produto, com ex-
cecao do prazo de validade”, informa.

Por outro lado, segundo a autora do
estudo, os consumidores avaliaram positi-
vamente um eventual destaque para infor-
magoes sobre sédio nas embalagens. “Por-
tanto, é importante fazer um trabalho de
divulgacao dessas informagdes, no sentido
de conscientizar os consumidores. Nossos
resultados mostraram que é viavel a redu-
¢ao de 50% do cloreto de sédio. Isso é pos-
sivel tanto do ponto de vista da satisfagao
do consumidor quanto tecnoldgico, mas é
importante atrelar tudo isso a comunicagao
e orientac¢ao.”

Estudo avalia métodos
de maturacao de carne

Veterinario analisa diferencgas fisicas, quimicas e sensoriais do filé de costela bovina
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ais de 80% do rebanho
nacional é representa-
do pelo gado zebu, de
acordo com levanta-
mento de 2010 da As-
sociacao Brasileira de Criadores de Zebu
(ABCZ). Na literatura, fala-se que o alto
nivel de genética desse animal pode di-
minuir a maciez da carne. Além disso, os
bovinos sdo alimentados em pastagens e
tendem a ter carcagas com menos gordu-
ra intramuscular, um dos determinantes
quando se trata de padrdes internacio-
nais de qualidade da carne. Um método
que melhora os aspectos sensoriais da
carne é a maturagao (termo que vem de
maduro, de envelhecimento), que acon-
tece um tempo apos o abate do animal.

Em um estudo de mestrado, o médico
veterinario Gustavo de Faria Vilella abor-
dou as diferengas fisicas, quimicas e sen-
soriais da carne maturada pelo processo
umido, embalada a vacuo, e pelo proces-
so a seco, sem embalagem. Constatou
minimas diferencas quimicas e senso-
riais ao avaliar o filé de costela bovina.
Mas, surpreendentemente, 0 processo a
seco gerou maiores teores de umidade e,
talvez por isso, menores teores de ami-
nodacidos livres (efeito de dilui¢ao), jus-
tificando a pouca diferenga nos atributos
sensoriais entre os dois processos.

“Provavelmente, um maior tempo
de matura¢do a seco poderia diminuir
mais ainda o teor de umidade, aumentar
a concentra¢ao de aminoacidos livres e,
por consequéncia, melhorar as caracte-
risticas sensoriais”, concluiu o pesquisa-
dor em sua investigagao na Faculdade de
Engenharia de Alimentos (FEA). O tra-
balho sugeriu que uma combinagao entre
os sistemas de matura¢do pode ser uma
ferramenta 1til para os estabelecimentos
que desenvolvem produtos maturados a
seco, uma vez que as perdas de processo
sdo intermedidrias, ndo havendo prejuizo
nas caracteristicas sensoriais.

O processo a seco, comentou ele, tem
a vantagem de produzir menos aromas
“estranhos”, porém gera grandes per-
das, quando comparado com o processo
umido. Caracteristicas do processo de
maturagao, como temperatura, umidade
relativa do ar e velocidade do ar, podem
interferir muito no produto final. “E esse
o caminho que os estudos vao seguir da-
qui para frente”, acredita.

As carnes no estudo foram maturadas
por 28 dias em uma camara a tempera-
tura de 2°C. Como a temperatura que
Gustavo usou para a maturagio, o tem-
po e a umidade relativa do ar da camara
praticamente nao determinaram diferen-
¢a entre as carnes midas e as secas, isso
quer dizer que é possivel realizar ambos
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0s processos. “Mas ndo se sabe ao certo qual
¢ a melhor carne. Pensamos que tudo tem
relacdo com a umidade que se perde. Entao,
conseguindo secar mais a carne, ha indicios
de que haverd maior concentra¢ao de com-
postos no sabor final”, expos.

O pesquisador, que na sua dissertagao
foi orientado pelo professor da FEA Sérgio
Bertteli Pflanzer Junior, afirmou que toda
carne consumida no dia a dia sofre algum
tipo de maturagao, apés o processo chamado
rigor mortes, momento em que os musculos
sofrem enrijecimento. A carne inicia esse
processo por volta de 24 horas apds o abate.

“Toda carne que compramos no super-
mercado ja passou por alguma maturagao,
as vezes por tempo de dez dias. E pouco. O
mais comum é que as carnes embaladas a
vacuo sejam maturadas por maior tempo.
Dai a limitagao acaba sendo microbioldgica
— da carne estragar durante o resfriamento”,
esclareceu o veterindrio.

Enquanto estd na camara de refrigera-
¢30, a carne estd maturando e, no proces-
so a seco, nao ¢ diferente. Esse é um pro-
cedimento natural em que a carne melhora
progressivamente ganhando novos sabores
e texturas através da acao de enzimas endo-
genas, nativas do musculo. A carne fica, por
assim dizer, modificada (maturada) e em ge-
ral ganha a preferéncia das pessoas, embora
em algumas regides do pais se prefira ainda
a carne mais fresca, sem maturagao.

Gustavo estudou a carne bovina, por ser
o carro-chefe do Laboratério de Tecnologia
de Carnes da FEA, principalmente na drea
de melhoramento de tecnologia. Segundo
ele, existem poucos trabalhos hoje envol-
vendo carne maturada de suinos, aves ou
outras espécies. Normalmente, carne suina
e de aves estdo mais atreladas aos produtos
processados.

PROCESSO

No estudo, o autor dividiu os filés de cos-
tela em quatro partes para os tratamentos
de maturagao no quarto dia pds-abate, para
avaliar a qualidade da carne. Eles foram de-
sossados para serem embalados a vacuo, para
vedé-los e para diminuir a exsudagao de li-
quidos, que prejudica a aparéncia da carne e
que favorece a sua deterioragao.

Realizou-se um processo intermitente
com maturagao seca, imida e com processos
alternados: 14 dias de maturagao seca e 14

dias de maturacdo umida, e vice-versa. Fo-
ram entao no total quatro tipos de tratamen-
to. Também foram avaliadas carnes com um
minimo de maturagao (de quatro dias).

Gustavo comparou o teor de aminodci-
dos livres por cromatografia liquida de alta
eficiéncia, que envolve a quebra das protei-
nas da carne a medida que acontece a matu-
ragdo. A carne entdo fica mais macia e, em
teoria, isso influiria no sabor. Avaliou ainda
a maciez instrumental e sensorial (aroma de
sangue, de carne assada, gosto umami, su-
culéncia e maciez), por meio de uma equipe
treinada. Chegou a comprovacao de que a
maturacio traz realmente um aumento da
maciez e que essa condi¢ao varia muito no
processo final.

Outro aspecto que ele observou foi uma
maior perda de peso da carne na maturagao a
seco, o que ja era esperado. Em termos de ga-
nho de produtividade, a perda de peso é um
aspecto negativo, se a ideia é comercializar.
Essa perda na maturagido umida é repassada
ao consumidor, pois a carne é embalada a va-
cuo e todo liquido é vendido junto com ela.

Por outro lado, em comparagao a matura-
¢a0 umida, a maturagio a seco implica maio-
res custos de produc¢ao, devido a uma maior
taxa de encolhimento (ou perda de umidade
que ocorre durante a maturagao) e devido a
necessidade de remocgao das superficies res-
secadas (aparas) apds a maturagdo. Os dois
fatores decorrem da auséncia de embalagem
durante o processo.

“A perda da carne maturada a seco vai
para o ambiente por causa do ressecamento
em sua superficie (ela escurece), que precisa
ser removido. Isso acaba promovendo perda
também. Com certeza, o preco é repassado
ao consumidor. Por isso a carne maturada a
seco é bem mais cara que a umida”, disse.

Os trabalhos abordando matura¢ao a seco
no Brasil sdo escassos, de acordo com Gusta-
vo. No exterior, hd mais estudos, apesar de
nao ser algo consolidado na literatura cienti-
fica. “Achamos pouca diferenca entre os dois
tipos de carne, especialmente em termos
sensoriais. Contudo, notou-se um ligeiro au-
mento do aroma de oxidado na carne matu-
rada umida. O desejavel é que ndo existisse
esse tipo de aroma férreo”, informou.

Na literatura, ha descri¢bes de que a car-
ne maturada imida pende para um sabor de
sangue (mais 4cido e indesejavel), ao passo
que a carne maturada seca pende para um sa-
bor de nozes e de carne assada.

O pesquisador frisou também que as
condi¢oes de manejo do animal para o
abate interferem na qualidade da carne:
o manejo, o bem-estar, o estresse, todos
eles podem ir para o animal.

As carnes dos supermercados normal-
mente tém procedéncia e vém com selo
do Servico de Inspecdo Federal (SIF).
Todo produto de origem animal tem que
ter esse selo por lei, visto que ele garante
que aquele produto passou por inspe¢ao
oficial e foi abatido dentro dos padrdes.
“Infelizmente a matura¢io a seco ainda
nao estd prevista na legislacdo brasilei-
ra, mas também nao estd proibida. Essa
brecha pode trazer problema para quem
matura a seco”, comentou o veterinario.
Seu estudo é uma contribui¢io a area da
ciéncia da carne, um primeiro passo para
investigar a maturagao a seco. Agora, fal-
ta desenvolver essa tecnologia e aprimo-
ra-la porque economicamente suas apli-
cagbes ainda s3o minimas.

Uma vertente de pesquisa do profes-
sor Sérgio se ocupa de provar que esse
€ um produto seguro para 0 consumi-
dor, do ponto de vista microbiolégico, e
pode, em breve, ser incluso na legisla-
clo, criando-se a cultura da maturacao
a seco. “A intencao é popularizar esse
produto, ainda mais com a nova onda
de produtos gourmet, que valorizam o
sabor”, pontuou.

ProbpucAo

Na pecuaria bovina, o pais tem uma
producio de aproximadamente dez mi-
lhGes de toneladas, equivalente a carcaca
e um rebanho de cerca de 210 milhdes
de cabegas, ocupando o segundo lugar da
producio de carne bovina mundial. Tem
também o segundo maior rebanho do
planeta e é o maior exportador de carne
bovina, oferecendo ao mercado exterior
mais de dois milhdes de toneladas equi-
valentes a carcaca em 2014, de acordo
com o Departamento de Agricultura dos
EUA. E um dos maiores consumidores de
carne bovina, com um consumo de quase
oito milhdes de toneladas, atrds apenas
dos Estados Unidos, com consumo de
cerca de 12 milhGes de toneladas. Con-
siderando que a populagio brasileira era,
em 2010, de quase 202 milhdes de habi-
tantes, conforme censo do IBGE, pode-se
estimar um consumo per capita em torno
de 39 kg de carne bovina por habitante.

O médico veterinario
Gustavo de Faria Vilella:
trabalho sugere que
combinagdo entre 0s
sistemas de maturacao
pode ser uma ferramenta il



