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}Maturagéo do produto é obtida em quatro meses, qguando o periodo normal varia de um a trés anos

Metodologia reduz tempo de

processamento do presu
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ruoucozido? Dificilmenteum
‘ consumidor brasileiro ouviria

estaperguntadobalconistaao
pedir presunto. O presunto cozidofaz
parte dos habitos nacionais. Em pai-
ses como Espanha, Itdlia e Franca a
situacdo seriasemelhante, masocon-
sumidor estarialevando presuntocru.
O alto pre¢o do produto, no entan-
to, torna-o de consu-

DGSOSSHdO, mo restrito. Um dos

fatores que certamen-
produto te contribui paraistoé
pode Ser o tempo de proces-
fatiado samento, que pode

variar de 12 a 36 me-
ses, dependendo do tipo a ser pro-
duzido e do processo utilizado. Por
gue entdo ndo pesquisar métodos
que possibilitem areduc¢do do tem-
po de processamento? Aesta tarefa
se propuseram a médica veterinaria
Marcelade Rezende Costae o enge-
nheiro agronomo Walter Bergamin
Filho. Ao cabo de cercade dois anos
detrabalho, os resultados ndo 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 caracteristi-
cas sensoriais que 0 aproximam do
famoso prosciutto di Parma, sendo
plenamente aprovado nos testes
com consumidores. Os pesquisado-
res conseguiram também produzir
um presunto fatiavel, o que o dife-
renciados tradicionais, processados
com o0sso. Bergamin lembra, com
orgulho, que levou algumas pegas
do produto quando em visitaas re-
gides da Espanha, tradicionais pro-
dutoras dos presuntos Serrano e |-
bérico, encontrando aprovagao una-
nime.

As pesquisas resultaram em duas
dissertacOes de mestrado apresenta-
das junto ao Departamento de Tec-
nologia de Alimentos, daFaculdade
de Engenharia de Alimentos (FEA)
daUnicamp, orientadas pelo profes-
sor Pedro Eduardo de Felicio e co-
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A médica veterinaria Marcela de Rezende Costa e 0 engenheiro agronomo Walter Bergamin Filho: resultados superaram as
expectativas

orientadas peloinspirador do traba-
Iho, o pesquisador cientifico Expedi-
to Tadeu Facco Silveira, pertencente
ao Centro de Pesquisae Desenvolvi-
mento de Carnes do Instituto de Tec-
nologiade Alimentos (ITAL),em cu-
jos laboratorios se desenvolveram as
pesquisas, financiadas pela Fapesp.

Os trabalhos — No projeto sobre
0 processamento, Bergamim ateve-
se as modificacBes no processamen-
to e aos parametros fisico-quimicos
e microbioldgicos, e Marcelaencar-
regou-se das analises instrumentais
de cor e textura e das andlises senso-
riais. ParaBergamin “o0 novo proces-
so atendeu as expectativas de redu-
cdo dotempo de processamento, le-
vando a um produto microbiologi-
camente estavel, com caracteristicas

desejaveis e com sabor e aroma ca-
racteristicos de presunto cru”.
Marcela destaca que 0s aspectos
considerados maisimportantes para
aaceitacdo do presunto cru, por par-
te dos consumidores, sdo o sabor e
a textura. Sabor forte, salgado e de
ranco e textura “borrachenta” con-
tribuem negativamente para a a-
ceitabilidade dos produtos. O con-
sumidor aprecia sabor suave e tex-
turamacia. E acrescenta: “Os produ-
tos resultantes do processo acelera-
dode producéo foram considerados
de boa qualidade, apresentando ca-
racteristicas tipicas de presuntocru,
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 parao consumo pode apre-
sentar um grande potencial de ven-
da. “Especialmente para o mercado
institucional constituido de restau-
rantes, buffets, lanchonetes e pada-
rias, acrescido dos supermercadose
casasespecializadas que fazemaven-
dadiretaao consumidor”, avalia.

O processamento —A obtencao
de presunto cru maturado constitui
um método antigo de conservagao
dacarne, bastante utilizadaem pa-
ises de clima ameno, especialmen-
te europeus. As varias tecnologias
disponiveis visam um produto que
possaser mantido em temperatura
ambiente sem que haja perigo para
asaudeeriscodealteracBes,alémde
facilitar o desenvolvimento das ca-
racteristicas sensoriais desejadas. O

Nto Cru

aromae o gosto caracteristicos e mui-
toapreciados do presunto cru desen-
volvem-se durante o processo de ma-
turacdo, etapamaissignificativaeco-
nomicamente poisexige, por umlon-
go periodo, cAmaras com temperatu-
ras e umidade controladas, o que de-
manda um alto gasto energético e
tornao prego do presunto cru relati-
vamente elevado para grande parte
da populagéo.

Por outro lado, o uso de processos
com tempos mais curtos de matu-
ragdo tende adiminuiraqualidade
sensorial dos presuntos. Mas é pos-
sivel nessa etapa garantir o desen-
volvimento de aromae gosto carac-
teristicos antecipando oaumentoda
temperatura, utilizando pernis de-
sossados, métodos alternativos de
salga, inoculacao de culturas inici-
adoras, tombamento, além de cdma-
ras de secagem/maturacéo com con-
trole de temperatura e umidade. A
reducdo do tempo de processamen-
to foi conseguida com a eliminacgédo
de barreirasfisicasadistribuicdo do
sal. O pernil é desossado, as pe¢as
sdo limpas do excesso de gordura
que as envolve e unidas novamen-
tecomautilizacdo daenzimatrans-
glutaminase, garantindocomisso a
obtencdo do formato desejado e a
adequada fatiabilidade.

Marcela lembra que, apesar do
aumento progressivo do consumo
dessetipode produto, “nenhumtra-
balho cientifico sobre processamen-
to, caracteristicas fisico-quimicas,
perfil sensorial e aceitagdo haviasido
desenvolvido em territério nacio-
nal”, o que justifica a realizacdo da
pesquisa e Ihe confere ineditismo.
Benjamin completa: “Por ser tratar
de produto caro, destina-se a um
publico-alvo especifico, com alto
poder aquisitivo e que procura a
qualidade, independentemente do
preco final. No entanto, qualquer
alternativa tecnol6gica para dimi-
nuir o custo de producao e manter
as caracteristicas sensoriais especi-
ficas, pode colaborar com o aumento
doconsumoeaindalevar aconquis-
ta de novos apreciadores”.

Pesquisa constata presenca de fungos em frutas secas
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sfrutassecasimportadasen-
A contradas nas prateleiras de

supermercados podem es-
conder riscos a sauide do consumi-
dor. Umaavaliacdo daqualidade des-
ses produtos, realizada pela enge-
nheira de alimentos Beatriz Thie la-
manaka, paradissertacdo de mestra-
doapresentada na Faculdade de En-
genhariadeAlimentos (FEA) da Uni-
camp, identificou a presenga de fun-
gos em boa parte das amostragens,
mesmo estando dentro do prazo de
—— validade. O trabalho

Uva-passa revelou queas é[utqs

. commaiorincidéncia
l'iSCUI’& .e fIgO de fungos e toxinas ;
tem malor foram o figo e a uva-
incidéncia passa escura. Tama-

ras e ameixas tam-
bém apresentaram
contaminagdo, masem niveis meno-
res. As frutas secas que néo acusa-
ram nenhuma contaminacgao por
fungos e micotoxinas foram o da-
Masco seco e a uva-passa clara.

Beatriz fez umaextensa pesquisa
com uvas-passaescurae clara, amei-
xas, figos, damascos e tdmaras. Os
produtos eram provenientes da Ar-
gentina, Tunisia, Turquia, Chile, Es-
panha, Ird e Estados Unidos. Aidéia
foiavaliar aqualidade desses produ-
tos que estdo sendo comercializados
no Brasil, e verificar os fungos mais
comuns e sua capacidade para pro-
ducdo das toxinas ocratoxina A e
aflatoxina.

de frutas secas examinadas

Os efeitos danosos ao organismo
humano e de animais decorrentesda
acao das micotoxinas ndo séo agu-
dos, mas cronicos. Suaingestdo em
guantidadessignificativas pode cau-
sar,alongo prazo, problemasrenais,
no caso da ocratoxina, e problemas
hepaticos, no caso das aflatoxinas.
Em animais, estudos apontam para
o efeito cancerigeno. Por isso, a en-
genheira defende a necessidade de
cuidados especiais paraamanuten-
¢do da qualidade das frutas impor-
tadas, principalmente no caso da
uva passa. Geralmente elas sdo con-
sumidasinnatura. “Oideal seriaque
0 pais tivesse uma legislacdo perti-
nente, com limites seguros de in-
gestao de cada micotoxina. Umcon-
trole mais acurado e o monitora-
mento da qualidade desses produ-
tos também seriam procedimentos
adequados”, sustenta Beatriz.

Segundoaengenheira,em2005a
Comunidade Européiaelaboroure-
comendagdes do limite maximo per-
mitido de ocratoxina na uva-passa
escuraem 10ug/kg ou micrograma
por quilograma do produto (ppb).
Em paises como Ird e Turquia, de
onde vem boa parte das frutas, as
condicBes de manipulagdo sdo des-
conhecidas. Também séo paises em
gue as temperaturas sdo elevadas,
criando condices paraa proliferacdo
de fungostoxigénicos. Muitas dessas
espécies sobrevivem até mesmo ao
processo de secagem.

Osresultados daavaliagdo constam
dadissertagdo de mestrado “Fungos
toxigénicos e micotoxinas em frutas

secas e producdo de ocratoxinaAem
uvas passas em condic¢8es de abuso”.
Aalunateve orientacao da professo-
raHilary Castle de Menezes e super-
visdo 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
presenca de fungos no produto ndo
significa necessariamente que esteja
contaminado com micotoxinas, pois
nem todas as espécies sdo capazes de
produzi-las. Paraque o fungo produ-
za as toxinas deve haver condicdes
propicias como, por exemplo, aalta
contaminagcdo inicial damatéria-pri-
ma ou uma secagem inadequada.
Desta forma, a ocratoxina Ae a a-
flatoxina podem estar presentes em
guantidades varidveis no produto.

Mais de cemamostras de frutas se-
casforamexaminadas. Nasamostras
de uva-passa escura coletadas por
Beatriz, houve contaminacéo acima
de 10pg/kg por ocratoxinaem quatro
amostras. Em uma das amostras, o
nivel encontrado foi acima de 30g/
kg.Amédiageral foide4,7jug/kg. Nos
figossecos, o nivel de ocratoxina Afoi
de4,1ug/kg. Emtrésamostras o nivel
foisuperioralpg/kg, mesmonopra-
zo determinado para o consumo. A
presenca das aflatoxinas, no entanto,
mostrou ser o principal problema
dosfigossecos, ja que 58% das amos-
tras apresentaram contaminacao
por aflatoxinaentre 0,2ug/kg e 2ug/
kg, e uma amostra estava contami-
nada com 1.500pg/kg.



