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} Injecao de gases permite conservacgao do alimento por até 21 dias em bandejas plasticas descartaveis

Tecnica prolonga vida util da carne bovina
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de alimentos Anna Cecilia Venturini
permite ampliar substancialmente o
tempo de vida Util e a estabilidade da cor da
carne bovina acondicionada em bandejas
plésticas descartaveis. Pelo novo método, o
alimento pode ser conservado por até 21 dias
emambiente refrigerado sem perder suas ca-
racteristicas originais, entre elas o aspecto
de produto fresco. Atualmente, o prazo de
validade da carne comercializada nessas
condicBes é de apenas 48 horas. O estudo foi
desenvolvido para a tese de

T écnica desenvolvida pela engenheira

Textura doutoramento de Anna, apre-

: sentada na Faculdade de En-
sabor e genharia de Alimentos (FEA)
Corsao da Unicamp.

O método desenvolvido pe-
Ereservados la pesquisadora é baseado na
técnica denominada “atmos-
fera modificada”, que é largamente empre-
gadanos Estados Unidos e paises da Europa,
mas que ainda é pouco aplicada no Brasil. O
procedimento consiste na retirada do oxi-
génio da embalagem e na injecé@o de gases
gue ajudam a conservar o alimento, como o
didxido de carbono (CO2). Nos ensaios que
Anna realizou com a colaboracéo de um fri-
gorifico e uma empresa de gases especiais,
ela estabeleceu uma mistura de gases que
possibilitou a ampliacdo do tempo de vida
atil da carne. O CO2 esté entre eles.
No caso dos cortes de contrafilé e alcatra,
o prazo foi esticado de dois para 21 dias. Ja
no caso do filé mignon e da carne moida, cuja
estabilidade € menor, o tempo de validade
alcangou 14 dias. “A grande vantagem des-
sa técnica é que ela mantém o alimento com
aspecto de fresco e ajuda a controlar a sua
estabilidade microbiolégica. De quebra, nao

Ensaios realizados em frigorifico: técnica adotada por pesquisadora
ajuda a controlar a estabilidade microbiolégica da carne

-

interfere nas caracteristicas do produto,
como sabor e textura”, explica. Na opiniao
da pesquisadora, a adogdo da técnica traria
inumeras vantagens tanto para o consumi-
dor quanto para os frigorificos e supermer-
cados, principais pontos de venda de carne
fracionada e acondicionada em embalagens
descartaveis.

O frigorifico obteria maior lucro, confor-
me a pesquisadora, na medida em que ele
préprio passasse a embalar a carne e a asso-
ciar a sua marca ao produto. “Essa agrega-
¢do de valor ndo ocorre hoje justamente por-
gue a carne fracionada e embalada em ban-
dejas descartaveis perde rapidamente a es-
tabilidade da cor. Ela escurece e assume as-
pecto de produto velho. Ou seja, ninguém

guer ver sua imagem vinculada a esse tipo
de alimento”, esclarece a autora do trabalho.
Ainda segundo ela, os supermercados tam-
bém ganhariam com a adocgdo da técnica,
pois poderiam eliminar o acougue da loja,
uma tendéncia em curso nos Estados Uni-
dos, conduzida principalmente pela rede
Wal-Mart. Gragas a isso, as unidades ou am-
pliam a &rea de venda ou obtém novos espa-
¢os para locagéo.

Por fim, o consumidor também seria be-
neficiado, pois poderia encontrar carne com
melhor aspecto e em condi¢Ges mais adequa-
das de conservacdo. “Isso sem falar que o
consumidor teria certeza da origem do pro-
duto, o que nem sempre é possivel no Brasil.
Os dados disponiveis atualmente indicam

gue perto de 40% da carne bovina consu-
mida no pais é de origem clandestina”, des-
taca Anna, que foi orientada pelo professor
José de Assis Fonseca Faria.

O projeto foi financiado pela Fundagédo de
Amparo a Pesquisa do Estado de Sao Paulo
(Fapesp). De acordo com informacdes for-
necidas pelo Anuério da Pecudria Brasilei-
ra (Anualpec), o consumo per capita nacio-
nal de carne bovina em 2005 foi de 32,6 qui-
los. Nos Estados Unidos e Australia, o con-
sumo no mesmo periodo foi de 42,8 quilos e
37,3 quilos por habitante, respectivamen-
te. Em contrapartida, o Brasil fechou 2006
ostentando pelo quarto ano consecutivo o
titulo de lider mundial em exportacao de
carne bovina.

Aengenheira de alimentos Anna Cecilia Venturini:
frigorificos e pontos de venda lucrariam com a
adocdo datécnica

Processos industriais sao abordados em livro
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cos e Cientificos, do Rio de Janeiro - o livro Agitagdo e

Mistura na Industria, que tem como co-autor o profes-
sor José Roberto Nunhez, responsavel pelo Laboratdrio de
Fluidodindmica Computacional da Faculdade de Engenha-
ria Quimica (FEQ) da Unicamp.

A obra originou-se de apostilas escritas para cursos de
extensdo sobre agitagdo e mistura na industria, oferecido
desde 2002 pelo Departamento de Processos Quimicos da
FEQ, patrocinado no ano anterior pelo Instituto de Pesqui-
sas Tecnoldgicas (IPT), fato que referenda a importancia da
Extensdo na disseminacdo do conhecimento.

Escrito por um grupo de profissionais com vivéncia acadé-

mica e industrial, a obra resulta das experién-

Q caba de ser lancado pela editora LTC - Livros Técni-

Cursos de cia§ do§ autores ese destin_a aos prof_issionais

Xtenss da industria da &rea de agitacdo e mistura. A
EXIensao ) publicacdo é, segundo os especialistas, a pri-
deram origem meira em lingua portuguesa sobre este tema
30bra recorrente em grande parte dos mais varia-

a e dossegmentos industriais. Além dos profis-
sionais que utilizam a operagao de agitacdo e mistura naindds-
tria de processos, o livro destina-se também a estudantes dos
cursos de graduacgdo e p6s-graduacéo de engenharia.

A obra apresenta inicialmente os principais conceitos em
agitacdo e mistura e analisa 0s mais importantes parametros
envolvidos nesses processos. Na sequéncia, aborda a sus-
pensao de s6lidos e a disperséo de gases. Discute os aspec-
tos mecénicos mais significativos na constru¢do do im-
pelidor —também chamado de agitador, muito emborao agi-
tador seja composto pelo impelidor, a haste e o motor.

No capitulo final, o livro analisa também as implica¢6es
econdmicas, principalmente as relativas a gasto de energia
e de tempo de processamento e se detém no exame de casos
reais relacionados as experiéncias dos autores, que ilustram
a importancia de um bom projeto de agitador. Destina ain-
da um capitulo inteiramente a utilizagcdo mais recente da téc-
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O professor José Roberto Nunhez, um dos autores
do livro: obra destinada a profissionais e estudantes

nica da fluidodinamica computacional, cada vez mais aplicada
para auxiliar a analise e o projeto de tanques agitados.

Os autores - José Roberto Nunhez, doutor pela Univer-
sidade de Leeds, Inglaterra, é especialistaem fluidodinamica
computacional aplicada a tanques de mistura e a processos
petroquimicos. Da mesma especialidade é Efraim Cekinski,
doutor pela Universidade de Poitiers, Franca, professor da

Escolade Engenharia Mauae pesquisador do IP1. O engenhei-
ro mecanico Celso Fernandes Joaquim Junior é especialis-
ta em projeto e construcdo de sistemas de mistura, diretor
da industria Kroma Equipamentos Especiais Ltda e profes-
sor daCEETPS/Fatec. Eaindadoutorando daFEQ. Luiz Carlos
Urenha, falecido prematuramente, era pesquisador do IPT,

Nunhez lembra que, de volta ao Brasil depois do douto-
rado, procurou quem trabalhasse na area, o que levou o
docente ao envolvimento com esse grupo de pessoas. “Ti-
vemos, entao, a idéia de preparar um curso de extensdo para
divulgar nosso trabalho, pois haviamos constatado que o
mercado se ressentia da falta de um curso sobre agitagdo e
mistura. Isso nos levou ao primeiro curso em 2001, no IPT,
e a partir de 2002 na Unicamp”.

Com o tempo, o grupo teve a idéia de transformar o ma-
terial apostilado em livro. Os especialistas apresentaram
o projeto a duas das mais importantes editoras de livros
técnicos do pais e diante da receptividade de ambas se de-
cidiram por uma delas. Os autores acreditam que a obra
preencha uma lacuna porque ndo existe outraem portugués
sobre 0 assunto e porque se destina a ajudar resolver pro-
blemas muito comuns nos processos industriais.

“Existem impelidores de varios tipos, especificos para os
varios processos, e a escolha deve ser tecnicamente adequa-
da. Praticamente, todos as inddstrias 0s usam e a nossa
experiéncia mostra que os problemas advindos de uma es-
colhaequivocada estdo mais presentes do que se poderia ini-
cialmente imaginar”, afirma o pesquisador.

Nunhez lembra que, desde 0s anos 50, quando comegaram
os estudos envolvendo agitagdo e misturas, os trabalhos de-
senvolvidos tinham carater experimental e eram realiza-
dosem unidades pilotos e os dados extrapolados paraaescala
industrial. A partir dos anos 80, iniciaram-se, paralelamen-
te, os estudos computacionais envolvendo o que se chama
hoje de fluidodindmica computacional. Essa simulagéo
utiliza modelos que, se bem-elaborados, permitem deter-
minar com grande eficiéncia os paradmetros a serem obser-
vados em uma escala industrial, embora até hoje nédo se
prescinda das pesquisas em escala-piloto.



