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SABORES E 
CONDIMENTOS 

PARA INDÚSTRIA 
CÁRNICA

Condimentos ou temperos, são 
produtos constituídos de uma ou 

diversas substâncias sápidas, de origem 
natural, com ou sem valor nutritivo 
empregado nos alimentos com o fim 
de modificar ou exaltar o seu sabor. Na 
verdade, os condimentos vão além de 
uma simples definição e fazem parte 
da vida humana há milhares de anos.

Existem registros que ao longo da 
história da evolução humana, as espe-
ciarias tiveram emprego em banhos, 
inalações, rituais, misturas medicinais 
e principalmente na culinária. O uso de 
algumas delas tinha o poder especial 
de realçar o sabor, melhorar o aroma 
e tornar palatáveis carnes e outros 
alimentos.

Quando passaram a ser comer-
cializadas, seu preço era tão alto que 
somente os ricos podiam utilizá-las. 
Assim, a riqueza do anfitrião passara a 
ser julgada pelo requinte de seus pra-
tos e pela diversidade das especiarias 
utilizadas.

No Brasil, os condimentos chega-
ram através dos colonizadores 
portugueses. Naque-
la época, os nobres 
mandavam v i r 
da  Índia  seus 
condimentos 
prediletos 
como ca-
nela, cra-
vo e noz 
moscada.

Com o 
avanço da 

humanidade, novas tecnologias foram 
adotadas, inclusive nos alimentos. 
Indústrias foram abertas, e com elas 
vieram a produção em larga escala, 
mas mesmo assim, ainda continuamos 
a utilizar as especiarias em diversos 
produtos para agregar valor, além de 
aprofundar as pesquisas sobre suas 
funções, uma vez que muitos delas 
possuem também, ação antioxidante 
e antimicrobiana.

Hoje, a indústria de ingredientes 
alimentícios realiza pesquisas sobre 
as funcionalidades das especiarias e 
outros ingredientes (aromas, nutrien-
tes, proteínas e enzimas), para fornecer 
produtos balanceados e com caracte-
rísticas exclusivas. Uma das tecno-
logias usadas 
para garantir 
o aro-
ma de 
c a d a 
condi-
mento 

processado, é a moagem por criogenia.
A criogenia é um sistema que 

foi implantado, na Doremus, para a 
moagem de especiarias, pensando em 
melhorar a qualidade sensorial e orga-
noléptica dos alimentos e reduzir os 
custos. É o ramo da físico-química para 
a produção em temperaturas muito 
baixas, utilizando nitrogênio líquido. 

Em um processo convencional de 
moagem, ocorre o super aquecimento 
do produto, provocando a perda dos 
óleos essenciais voláteis, que são os 
princípios ativos do aroma das espe-
ciarias. Através da criogenia, há uma 
redução de custo, pois se utiliza menor 
quantidade de especiaria para atingir o 

aroma desejado uma vez que, du-
rante a sua moagem, todas as 

propriedades sensoriais 
e organolépticas 

são mantidas.
Os óleos es-

senciais são subs-
tâncias voláteis ex-
traídas das plantas 

aromáticas. São 
formados por 
diversos com-
postos quími-
c o s  d e n t r e 
eles alcoóis, 
cetonas, ter-

penos, éste-
res e prin-
cipalmente 
a l d e í d o s . 
A extração 

d o s  ó l e o s 

BACTOFLAVOR® 
FLORA ITALIA
COM UM AROMA 

PRÓPRIO DA ITÁLIA
Segurança alimentar, eficiência e qualidade consistente!!!!

ISSO PARECE FAMILIAR?

Bem, isso é familiar para a maioria dos fabricantes de 
salame. Hoje, a maioria dos fabricantes enfrenta desafios 
sérios à medida que eles se empenham constantemente em 
desenvolver produtos estáveis e seguros, otimizar o uso da 
matéria-prima e os custos de fabricação, e ao mesmo tempo, 
proporcionar aos consumidores produtos seguros e apreciados 
por seu sabor, textura e cor condizentes.

As culturas cárneas da Chr. Hansen têm um extenso 
histórico de proporcionar essas características, e com a nova 
linha Bactoflavor® Flora Italia não é diferente. Na verdade, a 
seleção abrangente de uma série de bactérias identificou uma 
combinação de cepas que era melhor do que a maioria das 
culturas cárneas atualmente oferecidas à indústria da carne.

A Bactoflavor® Flora Italia é caracterizada:
• Pela rápida acidificação em uma produção segura e de 
excelente qualidade microbiológica.
• Sem comprometer a cor e o aroma, graças às cepas de 
Staphylococcus muito mais ativas e resistentes ao pH.
• Pela robustez que garante a repetibilidade, independen-
temente da qualidade da matéria-prima.

Fig. 1. Pelas curvas de acidificação de culturas de rápida fermentação 
em uma matriz de carne a 24oC.

Fig. 2. Pontuação geral do sabor das salsichas/salame fermentados com 
Bactoflavor® Flora Italia ou outras culturas iniciadoras no mercado

• Uma nova cepa de L. sakei, atende as exigências do con-
sumidor em relação a nuances de sabor mais doce e não 
picante típico dos suaves produtos italianos.

Agora, a Chr. Hansen lança também o SafePro Flora Italia 
LC para fornecer uma barreira extra de segurança alimentar, 
a fim de minimizar o risco de crescimento da bactéria Listeria 
monocytogenes.

Chr. Hansen Indústria e Comércio Ltda.
Tel.: (19) 3881-8300 

www.chr-hansen.com 


