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Maturação do produto é obtida em quatro meses, quando o período normal varia de um a três anos
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s frutas secas importadas en-
contradas nas prateleiras de
supermercados podem es-

conder riscos à saúde do consumi-
dor. Uma avaliação da qualidade des-
ses produtos, realizada pela enge-
nheira de alimentos Beatriz Thie Ia-
manaka, para dissertação de mestra-
do apresentada na Faculdade de En-
genharia de Alimentos (FEA) da Uni-
camp, identificou a presença de fun-
gos em boa parte das amostragens,
mesmo estando dentro do prazo de

validade. O trabalho
revelou que as frutas
com maior incidência
de fungos e toxinas ,
foram o figo e a uva-
passa escura. Tâma-
ras e ameixas tam-
bém apresentaram

contaminação, mas em níveis meno-
res.  As frutas secas que não acusa-
ram nenhuma contaminação por
fungos e micotoxinas foram o da-
masco seco e a uva-passa clara.

Beatriz fez uma extensa pesquisa
com uvas-passa escura e clara, amei-
xas, figos, damascos e tâmaras. Os
produtos eram provenientes da Ar-
gentina, Tunísia, Turquia, Chile, Es-
panha, Irã e Estados Unidos. A idéia
foi avaliar a qualidade desses produ-
tos que estão sendo comercializados
no Brasil, e verificar os fungos mais
comuns e sua capacidade para pro-
dução das toxinas ocratoxina A e
aflatoxina.

Os efeitos danosos ao organismo
humano e de animais decorrentes da
ação das micotoxinas não são agu-
dos, mas crônicos. Sua ingestão em
quantidades significativas pode cau-
sar, a longo prazo, problemas renais,
no caso da ocratoxina, e problemas
hepáticos, no caso das aflatoxinas.
Em animais, estudos apontam para
o efeito cancerígeno. Por isso, a en-
genheira defende a necessidade de
cuidados especiais para a manuten-
ção da qualidade das frutas impor-
tadas, principalmente no caso da
uva passa. Geralmente elas são con-
sumidas in natura. “O ideal seria que
o país tivesse uma legislação perti-
nente, com limites seguros de in-
gestão de cada micotoxina. Um con-
trole mais acurado e o monitora-
mento da qualidade desses produ-
tos também seriam procedimentos
adequados”, sustenta Beatriz.

Segundo a engenheira, em 2005 a
Comunidade Européia elaborou re-
comendações do limite máximo per-
mitido de ocratoxina na uva-passa
escura em 10µg/kg ou micrograma
por quilograma do produto (ppb).
Em países como Irã e Turquia, de
onde vem boa parte das frutas, as
condições de manipulação são des-
conhecidas. Também são países em
que as temperaturas são elevadas,
criando condições para a proliferação
de fungos toxigênicos. Muitas dessas
espécies sobrevivem até mesmo ao
processo de secagem.

Os resultados da avaliação constam
da dissertação de mestrado “Fungos
toxigênicos e micotoxinas em frutas

secas e produção de ocratoxina A em
uvas passas em condições de abuso”.
A aluna teve orientação da professo-
ra Hilary Castle de Menezes e super-
visão da pesquisadora Marta Hi-
romi Taniwaki, do Instituto de Tec-
nologia de Alimentos (Ital), onde o
trabalho foi desenvolvido.

Fungos e toxinas – Em geral, a
presença de fungos no produto não
significa necessariamente que esteja
contaminado com micotoxinas, pois
nem todas as espécies são capazes de
produzi-las. Para que o fungo produ-
za as toxinas deve haver condições
propícias como, por exemplo, a alta
contaminação inicial da matéria-pri-
ma ou uma secagem inadequada.
Desta forma, a ocratoxina A e a a-
flatoxina podem estar presentes em
quantidades variáveis no produto.

Mais de cem amostras de frutas se-
cas foram examinadas.  Nas amostras
de uva-passa escura coletadas por
Beatriz, houve contaminação acima
de 10µg/kg por ocratoxina em quatro
amostras. Em uma das amostras, o
nível encontrado foi acima de 30µg/
kg . A média geral foi de 4,7µg/kg. Nos
figos secos, o nível de ocratoxina A foi
de 4,1µg/kg. Em três amostras o nível
foi superior a 1 µg/kg, mesmo no pra-
zo determinado para o consumo. A
presença das aflatoxinas, no entanto,
mostrou ser o principal problema
dos figos secos, já que 58% das amos-
tras apresentaram contaminação
por aflatoxina entre 0,2µg/kg e 2µg/
kg, e uma amostra estava contami-
nada com 1.500µg/kg.

Pesquisa constata presença de fungos em frutas secas

A engenheira de alimentos Beatriz Thie Iamanaka: mais de cem amostras
de frutas secas examinadas

Uva-passa
escura e figo
têm maior
incidência
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ru ou cozido? Dificilmente um
consumidor brasileiro ouviria
esta pergunta do balconista ao

pedir presunto. O presunto cozido faz
parte dos hábitos nacionais. Em paí-
ses como Espanha, Itália e França a
situação seria semelhante, mas o con-
sumidor estaria levando presunto cru.
O alto preço do produto, no entan-

to, torna-o de consu-
mo restrito. Um dos
fatores que certamen-
te contribui para isto é
o tempo de proces-
samento, que pode
variar de 12 a 36 me-

ses, dependendo do tipo a ser pro-
duzido e do processo utilizado. Por
que então não pesquisar métodos
que possibilitem a redução do tem-
po de processamento? A esta tarefa
se propuseram a médica veterinária
Marcela de Rezende Costa e o enge-
nheiro agrônomo Walter Bergamin
Filho. Ao cabo de cerca de dois anos
de trabalho, os resultados não pode-
riam ser mais compensadores: tem-
po de processamento reduzido de 12
para quatro meses (a expectativa
inicial era de seis meses). Mais: o
produto foi obtido com característi-
cas sensoriais que o aproximam do
famoso prosciutto di Parma, sendo
plenamente aprovado nos testes
com consumidores. Os pesquisado-
res conseguiram também produzir
um presunto fatiável, o que o dife-
rencia dos tradicionais, processados
com osso.  Bergamin lembra, com
orgulho, que levou algumas peças
do produto quando em visita às re-
giões da Espanha, tradicionais pro-
dutoras dos presuntos Serrano e I-
bérico, encontrando aprovação unâ-
nime.

As pesquisas resultaram em duas
dissertações de mestrado apresenta-
das junto ao Departamento de Tec-
nologia de Alimentos, da Faculdade
de Engenharia de Alimentos (FEA)
da Unicamp, orientadas pelo profes-
sor Pedro Eduardo de Felício e co-

Metodologia reduz tempo de
processamento do presunto cru
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orientadas pelo inspirador do traba-
lho, o pesquisador científico Expedi-
to Tadeu Facco Silveira, pertencente
ao Centro de Pesquisa e Desenvolvi-
mento de Carnes do Instituto de Tec-
nologia de Alimentos (ITAL), em cu-
jos laboratórios se desenvolveram as
pesquisas, financiadas pela Fapesp.

Os trabalhos – No projeto sobre
o processamento, Bergamim ateve-
se às modificações no processamen-
to e aos parâmetros físico-químicos
e microbiológicos, e Marcela encar-
regou-se das análises instrumentais
de cor e textura e das análises senso-
riais. Para Bergamin “o novo proces-
so atendeu às expectativas de redu-
ção do tempo de processamento, le-
vando a um produto microbiologi-
camente estável, com características

desejáveis e com sabor e aroma ca-
racterísticos de presunto cru”.

Marcela destaca que os aspectos
considerados mais importantes para
a aceitação do presunto cru, por par-
te dos consumidores, são o sabor e
a textura. Sabor forte, salgado e de
ranço e textura “borrachenta” con-
tribuem negativamente para a a-
ceitabilidade dos produtos. O con-
sumidor aprecia sabor suave e tex-
tura macia. E acrescenta: “Os produ-
tos resultantes do processo acelera-
do de produção foram considerados
de boa qualidade, apresentando ca-
racterísticas típicas de presunto cru,
porém diferenciadas em alguns as-
pectos dos produtos tradicionais”.
Segundo a pesquisadora, o produto
desossado facilita a embalagem, o
armazenamento, o transporte e o fa-

tiamento para o consumo pode apre-
sentar um grande potencial de ven-
da. “Especialmente para o mercado
institucional constituído de restau-
rantes, buffets, lanchonetes e pada-
rias, acrescido dos supermercados e
casas especializadas que fazem a ven-
da direta ao consumidor”, avalia.

O processamento –A obtenção
de presunto cru maturado constitui
um método antigo de conservação
da carne, bastante utilizada em pa-
íses de clima ameno, especialmen-
te europeus. As várias tecnologias
disponíveis visam um produto que
possa ser mantido em temperatura
ambiente sem que haja perigo para
a saúde e risco de alterações, além de
facilitar o desenvolvimento das ca-
racterísticas sensoriais desejadas. O

aroma e o gosto característicos e mui-
to apreciados do presunto cru desen-
volvem-se durante o processo de ma-
turação, etapa mais significativa eco-
nomicamente pois exige, por um lon-
go período, câmaras com temperatu-
ras e umidade controladas, o que de-
manda um alto gasto energético e
torna o preço do presunto cru relati-
vamente elevado para grande parte
da população.

Por outro lado, o uso de processos
com tempos mais curtos de matu-
ração tende a diminuir a qualidade
sensorial dos presuntos. Mas é pos-
sível nessa etapa garantir o desen-
volvimento de aroma e gosto carac-
terísticos antecipando o aumento da
temperatura, utilizando pernis de-
sossados, métodos alternativos de
salga, inoculação de culturas inici-
adoras, tombamento, além de câma-
ras de secagem/maturação com con-
trole de temperatura e umidade. A
redução do tempo de processamen-
to foi conseguida com a eliminação
de barreiras físicas à distribuição do
sal. O pernil é desossado, as peças
são limpas do excesso de gordura
que as envolve e unidas novamen-
te com a utilização da enzima trans-
glutaminase, garantindo com isso a
obtenção do formato desejado e a
adequada fatiabilidade.

Marcela lembra que, apesar do
aumento progressivo do consumo
desse tipo de produto, “nenhum tra-
balho científico sobre processamen-
to, características físico-químicas,
perfil sensorial e aceitação havia sido
desenvolvido em território nacio-
nal”, o que justifica a realização da
pesquisa e lhe confere ineditismo.
Benjamin completa: “Por ser tratar
de produto caro, destina-se a um
público-alvo específico, com alto
poder aquisitivo e que procura a
qualidade, independentemente do
preço final. No entanto, qualquer
alternativa tecnológica para dimi-
nuir o custo de produção e manter
as características sensoriais especí-
ficas, pode colaborar com o aumento
do consumo e ainda levar à conquis-
ta de novos apreciadores”.

Desossado,
produto
pode ser
fatiado

A médica veterinária Marcela de Rezende Costa e o engenheiro agrônomo Walter Bergamin Filho: resultados superaram as
expectativas
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