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PREFÁCIO


			O desenvolvimento de novos produtos cárneos contendo ingredientes alternativos, como compostos bioativos (fibras, pigmentos naturais, substâncias antioxidantes, entre outros), tem sido necessário, revelando-se um campo fértil para a pesquisa. O objetivo desta obra é promover uma reflexão da necessidade de desenvolvimento de novos produtos cárneos, além do estudo da viabilidade do uso de aditivos naturais ou métodos alternativos, a fim de estender a vida útil e/ou melhorar a segurança alimentar, conferindo assim uma imagem saudável para esses produtos. Assim, esta obra propõe divulgar o potencial de uso do extrato aquoso da aroeira no contexto atual de produção de novos produtos cárneos. A demonstração do processo de elaboração, avaliação das características físicas químicas, determinação da composição centesimal, avaliação das condições microbiológicas e aceitação sensorial desses produtos serão abordados nesta obra e é o primeiro passo nesse contexto de desenvolvimento de novos alimentos e de novas tecnologias de processamento. O autor, Fábio da Costa Henry, tem acumulado conhecimento e experiência na área de Tecnologia de Carnes desde a sua iniciação científica na graduação em Medicina Veterinária, realizada na Universidade Federal Fluminense (1999), posteriormente passando por programas de mestrado em Medicina Veterinária (Tecnologia e Inspeção de Produtos de Origem Animal) pela Universidade Federal de Minas Gerais (2002) e doutorado em Medicina Veterinária (Higiene Veterinária e Processamento Tecnológico de Produtos de Origem Animal) pela Universidade Federal Fluminense (2006). Atua como professor associado do Laboratório de Tecnologia de Alimentos do Centro de Ciências e Tecnologias Agropecuárias, da Universidade Estadual do Norte Fluminense, Darcy Ribeiro, e tem se dedicado ao desenvolvimento de pesquisas nessa área, atuando principalmente nos seguintes temas: qualidade de carnes; irradiação de alimentos e alta pressão hidrostática; gordura e perfil de ácidos graxos e desenvolvimento de novos produtos. Além disso, tem se dedicado na atualização constante do tema, realizando capacitação a nível pós-doutorado em um programa internacional no Department of Food and Nutritional Sciences na University of Reading, Reino Unido (2016), além de atuar como revisor de diversos periódicos nacionais e internacionais. 


			Este livro tem como objetivo abordar e esclarecer sobre a aplicação de antioxidantes naturais em produtos cárneos, com destaque para o extrato aquoso de aroeira (Schinus terebenthiphofilus, Raddi).


			Prof. Dr. Alexandre Cristiano Santos Júnior 


			Docente do Instituto Federal de Educação, 
Ciência e Tecnologia do Espírito Santo, campus de Alegre. 


			 


			 


			 


			 


			





Sumário


			INTRODUÇÃO


			1. REVISÃO DE LITERATURA


			1.1. Schinus terebenthiphofilus, Raddi


			1.2. Produtos cárneos 


			1.2.1. Linguiça frescal 


			1.2.2. Carne Bovina Reestruturada


			1.3. Processos oxidativos 


			1.3.1. Fotoxidação


			1.3.2. Oxidação por via enzimática 


			1.3.3. Autoxidação


			1.4. Métodos de conservação pelo frio


			1.4.1. Refrigeração


			1.4.2. Congelamento


			1.5. Antioxidantes


			1.5.1. Antioxidantes sintéticos


			1.5.2. Antioxidantes naturais 


			1.6. TBARS 


			2. REFERÊNCIAS






			CAPÍTULO I


			Bifes bovinos reestrutuados adicionados de extrato aquoso de Aroeira (Schinus terebenthiphofilus, Raddi) e mantidos sob refrigeração 


			1. INTRODUÇÃO


			2. MATERIAL E MÉTODOS


			2.1. Preparação do extrato e fabricação do bife reestruturado bovino


			2.2. Exibição em Display


			2.3. Determinação de pH


			2.4. Análise instrumental de cor


			2.5. Avaliação sensorial de cor por julgadores treinados


			2.6. TBARS


			2.7. Análise de micro-organismos aeróbicos mesófilo


			2.8. Análise sensorial descritiva 


			2.9. Análise estatística


			3. RESULTADOS E DISCUSSÃO


			3.1. Valores de pH


			3.2. Total de micro-organismos aeróbicos mesófilos


			3.3. Valores de perda por cocção


			3.4. Valores da cor instrumental


			3.5. Valores do painel de cor


			3.6. Valores do painel sensorial


			3.7. Valores do índice de TBARS


			4. CONCLUSÕES


			5. REFERÊNCIAS 






			CAPÍTULO II


			Adição de extrato aquoso de Aroeira (Schinus terebenthiphofilus, Raddi) em linguiça frescal suína congelada


			1. INTRODUÇÃO


			2. MATERIAIS E MÉTODOS


			2.1. Preparo do extrato aquoso e fabricação da Linguiça Frescal Suína 


			2.2. Composição Centesimal


			2.2.1. Umidade


			2.2.2. Proteína Bruta


			2.2.3. Lipídios


			2.2.4. Cinzas


			2.2.5. Carboidratos totais


			2.3. pH


			2.4. Atividade de Água (aW) 


			2.5. Análise instrumental de cor


			2.6. TBARS 


			2.7. Análise estatístic


			3. RESULTADOS E DISCUSSÃO


			3.1. Composição Centesimal


			3.2. Avaliação de pH


			3.3. Avaliação Atividade de água (aW)


			3.4. Instrumental de cor


			3.5. TBARS


			4. CONCLUSÕES


			5. REFERÊNCIAS


		





INTRODUÇÃO


			A indústria de produtos cárneos sempre está buscando inovações que façam aumentar o interesse dos consumidores por seus produtos. A origem, os ingredientes e as características do processo de produção são considerados por parte dos compradores, tais como as nomenclaturas dadas, como, por exemplo, natural, autêntico, saudável e saboroso (KUZNESOF et al., 1997; CHRYSSOCHOIDISET et al., 2007; GILMORE; PINE, 2007). 


			Alguns consumidores levam em consideração as informações contidas no rótulo do produto, resultando em uma melhor aceitação de acordo com as características desejáveis apresentadas, e como resultado compram esse produto em particular. Outros consumidores não são influenciados pelas informações contidas no rótulo, não apresentando, assim, nenhum impacto sobre a probabilidade de compra, demonstrando desinteresse quanto às características apresentadas. A seleção do produto a ser comprado é geralmente feita em uma questão de segundos (GRUNERT et al., 2010), o que pode significar que esses consumidores não são motivados ou são incapazes de ler as informações sobre o produto e tirar conclusões a partir deles. Uma boa forma de apresentar um produto ao consumidor é informar no rótulo a presença de um aditivo natural em substituição a um aditivo sintético, por exemplo.


			A procura por produtos cárneos processados tem aumentado devido à urbanização, a melhoria na qualidade de vida e mudanças no estilo de vida. No entanto, o setor de processamento de carne se desenvolve lentamente devido à falta de eficácia da cadeia de refrigeração para a comercialização, uma vez que produtos cárneos são perecíveis. Desse modo, existe a necessidade de se desenvolver produtos cárneos processados nutritivos e aceitáveis pelos consumidores, buscando aumentar a vida útil desses produtos.


			O processamento e a industrialização de carnes consistem basicamente na modificação das propriedades originais da carne fresca, por tratamento físico, químico ou biológico, ou ainda por meio da combinação desses tratamentos, visando ao prolongamento da vida útil do produto e buscando manter as propriedades nutritivas e sensoriais (PARDI et al., 2006). O processamento da carne fresca visa à elaboração de novos produtos, buscando-se sempre manter preservada a integridade e as qualidades nutricionais e sensoriais da matéria-prima. A linguiça frescal e o bife reestruturado tornaram-se alternativas para o aproveitamento das carnes menos nobres e dos animais de descarte, o que tem contribuído para aumentar o lucro das indústrias de carnes.


			Devido ao elevado teor de gordura, à cominuição da matéria-prima e à falta de processamento térmico, os produtos cárneos reestruturados frescais apresentam como o principal mecanismo de deterioração física e química a oxidação lipídica, que é uma grande preocupação na indústria de alimentos, podendo levar a uma baixa aceitação sensorial do alimento, bem como produzir substâncias potencialmente tóxicas (TABEE et al., 2008). A oxidação lipídica contribui para o desenvolvimento de características indesejáveis do produto. Portanto retardar a oxidação lipídica é um fator que pode ter uma contribuição significativa para obter um maior tempo de conservação do produto.


			Segundo Parry (1993), é grande a influência do consumidor sobre a seleção crescente de alimentos industriais ao preocupar-se com questões como: segurança dos alimentos, dieta, aditivos e embalagens. Os consumidores estão preocupados com a segurança dos aditivos sintéticos e por isso tem existido pressão para evitar a utilização desse tipo de aditivo (UNIÃO EUROPEIA, 2006; GEORGANTELIS et al., 2007). Em doses elevadas alguns antioxidantes sintéticos podem exercer função cancerígena (FELLENBERG; SPEISKY, 2006). Esses fatos trazem a necessidade de pesquisas sobre o uso de aditivos naturais ou métodos alternativos, a fim de estender a vida útil e/ou melhorar a segurança alimentar, além de conferir, assim, uma saudável imagem para os produtos (BOTSOGLOU et al., 2002). 


			A oxidação lipídica também está diretamente associada à deterioração de ácidos graxos (GRAY et al., 1996). Os ácidos graxos sofrem alterações oxidativas no decurso dos processos de transformação e armazenamento, as quais resultam na formação de compostos voláteis, que têm como principal consequência a modificação do sabor original e o aparecimento de odores característicos do ranço, significando para o consumidor, ou para a indústria, uma importante causa de depreciação ou rejeição (CASTERA-ROSSIGNOL, 1994).


			As principais alterações indesejáveis ocasionadas pela oxidação lipídica estão relacionadas ao sabor, cor, textura e formação de compostos potencialmente tóxicos, tornando o alimento inadequado para o consumo humano (SHAHIDI; SHONG, 2010), além de afetar o valor nutricional de alimentos por decomposição das vitaminas e de ácidos graxos insaturados essenciais (MUGUERZA et al., 2004).


			Processos oxidativos também estão associados com a descoloração de produtos de carne, como a oxidação lipídica que resulta na formação de pró-oxidantes, capazes de reagir com a oximioglobina, que levam à formação de metamioglobina (FRANKEL, 1998). A aparência dos produtos cárneos é uma das principais características desejáveis pelos consumidores e, consequentemente, relacionada às vendas do produto (CLYDESDALE, 1998).


			Os consumidores têm avaliado a segurança alimentar e a qualidade final como as maiores preocupações no momento da compra de alimentos, e uma das grandes preocupações da indústria de alimentos é com relação à ocorrência da oxidação lipídica (BERNABÉU; TENDERO, 2005). 


			Com relação à segurança alimentar, o consumo de alimentos que contém produtos da oxidação lipídica também representa risco toxicológico crônico à saúde humana (KUBOW, 1992). Vários estudos sugerem o potencial de toxicidade de aldeídos, hidroperóxidos e epóxidos, que são subprodutos de oxidação lipídica e podem afetar a segurança alimentar (VARLET et al., 2007; KOŁAKOWSKA et al., 2000). 


			Alguns autores relataram que os produtos formados a partir da oxidação lipídica estão relacionadas com a aterosclerose (ESTERBAUER WAG; PUHL, 1993), a doença de Alzheimer (MARKESBERY; LOVELL, 1998), o cancro (BOYD; MCGUIRE, 1991) e os processos de inflamação ou envelhecimento (PACKER; WALTON, 1977).


			Outra consequência prejudicial da oxidação lipídica é a geração de compostos tóxicos a partir da oxidação do colesterol, que apresentam efeitos adversos biologicamente, especialmente com relação ao início de doenças degenerativas como a aterosclerose e o câncer (GARCIA-CRUSET et al., 2002; SCHROEPFER, 2000).


			No entanto, a oxidação lipídica também tem implicações positivas quanto ao alimento, uma vez que alguns dos compostos voláteis que apresentam sabor agradável em produtos de carne seca curada surgem a partir da oxidação de ácidos graxos insaturados (CARRAPISO et al., 2002).


			Yu et al. (2002), Formanek et al. (2003) e Lawrence et al. (2004) relataram, respectivamente, que a adição de extrato de origem vegetal melhorou a estabilidade da cor de carne de peru cozida, inibiu a mudança de cor e a oxidação lipídica em carne moída irradiada e melhorou a estabilidade de cor quando injetado em lombos de carne bovina.


			Williams et al. (1992) investigaram a importância econômica da deterioração da cor da carne e de produtos cárneos e constataram que esse problema está associado com uma redução de vendas em torno de 5,4% para a carne fresca e 3,7% para os produtos à base de carne, demonstrando que a busca para se evitar o problema pode gerar lucro.


			Com relação à microbiologia de produtos processados, o risco potencial, o prazo de validade e a qualidade final dos produtos processados resfriados e embalados são determinados pelas condições de temperatura da cadeia de frios (NYCHAS et al., 2008). Consequentemente, durante o processamento e armazenamento devem ser criadas condições desfavoráveis à sobrevivência e crescimento de contaminantes (BROMBERG, 1998).


			Em geral, os produtos cárneos embutidos não cozidos apresentam alta incidência de contaminantes, incluindo os microrganismos patogênicos, e são de qualidade microbiológica inferior se comparados aos cortes cárneos in natura (VARNAM; SUTHERLAND, 1995). Segundo os mesmos autores, este fato deve-se a três aspectos principais: a) uso de ingredientes de qualidade inferior, que são sujeitos a altos níveis de manipulação e, possivelmente, ao abuso da temperatura; b) a mistura de vários ingredientes leva à dispersão dos contaminantes por todo o produto, e; c) os constituintes celulares são liberados durante a cominuição e operações subsequentes, fornecendo uma fonte disponível de nutrientes. Ao mesmo tempo, a maior área superficial exposta do produto favorece o crescimento microbiano e, microrganismos inicialmente presentes na superfície do produto, são distribuídos por toda a carne.
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