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A IMPORTANCIA DA
SAUDABILIDADE NOS
PRODUTOS CARNEOS

ja ¢ uma realidade no
Brasil e, quando se trata
de itens cdrneos, ha uma
preocupagao maior com os
ingredientes prejudiciais a
satide. Os brasileiros estio
investigando a composi¢io
dos alimentos e selecionan-
do os de melhor saudabili-
dade. Uma pesquisa recente
realizada na América Latina
pela Kerry, lider mundial em
Taste & Nutrition, mostra
que 49% dos entrevistados
consideram os ingredientes
dos produtos cirneos como
fator decisivo na hora da
compra ¢ 37% como algo
importante, sendo a faixa
etaria entre 35 a 65 anos os
que mais buscam por tais
informacoes.

O Brasil esta entre os
maiores consumidores de
carnes no mundo. Segundo
levantamento da Organi-
zagdo para a Cooperacao
e Desenvolvimento Econo-

Ler o rétulo dos produtos

mico (OCDE), os Estados
Unidos lideraram o consumo
de carne em 2017 com 98,6
quilos per capita por ano. A
Australia ficou em segundo
(94,6 kg per capita) e os
Argentinos em terceiro (88,7
quilos de carne per capita).
O Brasil apareceu na sexta
colocagio, com consumo de
78,6 quilos per capita e por
aqui a preferéncia ficou com
a carne de aves, sendo 39,9
quilos anuais por habitante.

A procura por qua-
lidade nos itens car-
neos (hambiurguer,
“steak” e as demais carnes
processadas) implica em
um verdadeiro estudo dos
rétulos. A pesquisa da Kerry
mostra que mais de 30% dos
consumidores consideram
saborizantes e nitritos de s6-
dio como ingredientes pre-
judiciais a satde e que de-
vem ser evitados na hora da
compra dos alimentos. Além
disso, a maioria dos brasilei-

ros procura pela quantidade
de so6dio, gordura, calorias
e agiicar nas tabelas nutri-
cionais. E 51% dos entre-
vistados concordam que a
satde € mais importante na
decisdo de compra do que o
sabor. Isso mostra a transfor-
magdo do consumo no pafs
e 0 aumento da procura por
saudabilidade nas refeigoes.

Os consumidores cons-
cientes tém feito a indistria
alterar inclusive a forma
de mostrar as informagoes
dos alimentos, deixando os
rétulos simples, com menos
ingredientes ¢ mais com-
preensiveis. Essa mudanga
faz parte do conceito Clean
Label ou “Etiqueta Limpa’.
O termo comumente usa-
do na industria descreve o
desejo do consumidor de
saber sobre o que estd pre-
sente em sua comida, onde
foi desenvolvida e como foi
processada. Mas falar sobre
Clean Label significa tam-

bém pensar em nutrigéo.
Consumir produtos com
rétulos explicativos e melhor
fabricagao impacta na satide
do nosso organismo. Afinal,
teremos melhor desenvolvi-
mento, melhor crescimen-
to e menos problemas de
satde.

Segundo o estudo da
Kerry, 83% dos consumido-
res brasileiros afirmam que
leem o rétulo dos produtos
e a busca por informagoes
na embalagem é maior entre
as classes A/B, crescendo
conforme aumenta o grau de
instrucao e a renda. Quando
perguntados quao fundamen-
tal consideram que os ingre-
dientes de produtos carnicos
sejam aceitaveis, 69% dos
entrevistados da América
Latina afirmaram impor-
tante, pois sdo consumidos
com frequéncia. E entre os
claims considerados relevan-
tes estdo os sem hormonios,
antibiéticos e adigio de sal.



A Kerry é pioneira nas
solugdes Taste & Nutrition e
busca sempre trazer o equili-
brio entre nutri¢do e sabor.
Por isso, desenvolvemos
tecnologias que permitem
aos nossos clientes oferecer
produtos saudaveis, frescos e
suculentos por mais tempo.
Existe hoje um centro de
inovag¢do no Brasil que ga-
rante exceléncia na criagao
dos seus 3.100 produtos
de portfélio, por meio dos
1.300 colaboradores dis-
tribuidos em escritorios e
seis unidades fabris. A Com-
panhia também atua no pais
por meio de oito marcas
- Junior, DaVinci Gourmet,
Siber, GoldenDipt, Vendin,
Island Oasis, DiCarne e Big
Train - além de oferecer
tecnologias para intimeras
redes do canal Food Service.
E trabalhamos com foco em
trés pilares: Ingredientes,
Nutrigdo, Sustentabilida-
de. O primeiro trata-se da

preocupagdo em eliminar
ingredientes ndo aceitaveis
(como gorduras, conser-
vantes ¢ hormdnios), ja o
segundo valoriza a redu-
¢do de itens como agtcar,
s6dio e gordura e a adigdo
de proteinas, carboidratos
saudaveis e fibras. O terceiro
busca o desenvolvimento de
alimentos naturais, feitos
com ingredientes organicos
e sustentaveis.

Outro ponto fundamen-
tal quando o assunto ¢ itens
carneos é a presenga de
aditivos. A existéncia desta
categoria remonta a historia
dos processos alimentares e
industriais que permitiram
a existéncia de produtos
como os curados e empana-
dos. Os aditivos utilizados
na indistria da carne sio
classificados de acordo com
sua fung¢do: conservantes,
antioxidantes, estabilizan-
tes, corantes, condimen-
tos e aromatizantes. Mas

atualmente o langamento
de produtos com aditivos
artificiais estd em declinio
e os produtores tém bus-
cado novas solugdes para
entregar alimentos cada vez
mais saborosos, sauddveis e
confidveis.

No portfélio dos produ-
tos carneos, a Kerry tem a
disposigio diversas tecno-
logias Clean Label divididos
em ingredientes fermen-
tados e fumacgas liquidas
para extensdo da vida ttil
dos alimentos. As solugoes
contam inclusive com con-
servantes naturais ricos em
antioxidantes, proteinas de
soja e misturas de fosfato.
A linha “Taste Sense Talt” é
um exemplo. O modulador
de sabor liquido € em pé per-
mite a redugio do agiicar em
até 30%, otimizando o sabor
e mascarando as notas amar-
gas. A fumaga antimicrobia-
na ¢ outro exemplo de solu-
¢40 muito usada em carnes.
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A Kerry conseguiu alinhar
processos avangados de des-
tilagdo, filtragdo e separagio
de substincias, obtendo
fumacas liquidas com sabor
reduzido de defumacio.
Além disso, o aroma natural
tem o beneficio de inibir
o crescimento de bacté-
rias, bolores e leveduras,
além de eliminar patégenos
como listeria e salmonela.
Ja a linha Durafresh ¢
uma espécie de vinagre em
pO que atua nas carnes como
conservante natural, sendo
muito efetiva contra bolores,
leveduras e bactérias, além
de complementar os sabores
dos alimentos. A linha tole-
ra tratamentos térmicos e
todo tipo de processamento,
podendo ser utilizada em
carnes, molhos, licteos e
sopas. Outra solug¢ao desen-
volvida pela Kerry é a Accel.
A solugdao composta por um
fermentado de aipo (vege-
tal naturalmente rico em
nitrito) é utilizada na pre-
servagdo da carne curada,
tornando os alimentos natu-
ralmente mais resistentes. A
tecnologia nio interfere no
sabor e tem aplicagdo prin-
cipalmente em linguigas,
salsichas e presuntos.

*Bruno Frias, Gerente de

Desenvolvimento de Negécios
da Kerry.
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