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Oemprego de tecnologias de ponta
pelas empresas lideres do segmen-
to de processamento de carnes foi um
diferencial para o seu desenvolvimento
nestes tltimos anos.

O segmento se destacou por avan-
¢os em atributos como sabor, textura,
cor, perfil nutricional e aumento de
shelf life para facilitar a distribui¢ao.
Além disso, o segmento otimizou
processos e diversificou o portfdlio
para oferecer conveniéncia aos con-
sumidores.

Ha uma grande tendéncia de se
aumentar continuamente o valor
agregado de carnes processadas, com
melhor padronizacido e maximo apro-
veitamento das matérias-primas. E
para isso, é muito importante manter
o produto o mais préximo ao da carne
fresca, otimizar a sua distribuic¢do, o
que significa desenvolver produtos com
melhores condi¢des de estocagem e
transporte.

Neste contexto, a Ingredion vem
atuando hd décadas, desenvolvendo
solucdes diferenciadas como xaropes
de glicose, dextroses, maltodextrinas,
corantes caramelo, dextrinas, prote-
inas, fibras, amidos nativos, modifi-
cados e funcionais, os quais trazem
funcionalidades distintas para os novos
desenvolvimentos carneos.

Estes aditivos sdo adicionados em
produtos carneos com o objetivo de
alcancar diferentes funcionalidades,
tais como:

* Sabor, aportando uma combinagao
de doce-salgado, suavizando o sabor
derivado de especiarias e condimen-
tos utilizados nos produtos, além de
mascarar o gosto amargo do nitrito
(aplicavel em embutidos).

* Desenvolvimento de cor por meio
de suas condigoes redutoras que
desempenham papel importante
na reducdo de nitrato a nitrito, e
destes a 6xido nitrico, substincia
ativa que reage com 0s pigmentos
da carne. Preveng¢io da oxidagio dos
pigmentos céarneos, bloqueando a
formagao de derivados indesejaveis
durante a cura e contribuigdo para
a reagdo de Maillard (aplicavel em
produtos curados).

* Redu¢io da atividade de 4gua atra-
vés da redugao da disponibilidade de
agua livre (aplicavel em embutidos).

* Fonte energética para microrganis-
mos desejaveis (bactérias lacticas
ou lactobacilos) que produzem
acido, reduzindo o pH em produtos
fermentados, com possibilidade de
redugio no tempo de cura (aplicavel
em salames).

* Elasticidade em emulsoes (aplicavel

em mortadelas, salsichas e apresun-
tados).
* Brilho em produtos acabados.

Dentre o portfélio de solugoes da
Ingredion, destacamos as linhas de
xaropes de glicose, como as marcas
MOR-REX®, EXCELL® ¢ GLOBE™ ¢ de
dextrose, como CERELOSE®, as quais
contribuem para o desenvolvimento
de produtos de alta qualidade, propor-
cionando beneficios em sabor, cor e
maior estabilidade devido a redugio da
atividade de agua.

As maltodextrinas e amidos sao im-
portantes polissacarideos adicionados
em produtos carneos, com uma série
de vantagens em sua utilizagdo, tais
como: diversas funcionalidades, baixo
custo de aplicagdo e aceitacao pelos
consumidores. Dentre as funcionali-
dades, destacamos:

* Ligante de 4gua e gordura, pro-
movendo estabilidade durante o
shelf life, auxiliando na redugio das
purgas, aumentando o rendimento
final e o equilibrio de umidade
(aplicavel em embutidos).

* Estabilidade a processos ¢ ciclos de
congelamento e descongelamento,
garantindo a qualidade do produto
durante sua distribui¢édo até chegar



ao consumidor (aplicavel em pratos
prontos).

* Textura (firmeza/maciez, fibrosi-
dade, melhoria da mordida e do
fatiamento, suculéncia e elasti-
cidade) (aplicavel em produtos
emulsionados e formatados).

* Reducgio/substituicio de gordu-
ras mantendo as caracteristicas
sensoriais e melhorando o perfil
nutricional (aplicavel em produtos
carneos em geral).

* Suspensio de salmouras (amidos
instantaneos/ pré-gelatinizados
que ndo necessitam de cozimento)
(aplicavel em produtos tumbleados
¢ injetados).

Amidos nativos de milho e fécula,
sem modificagio, sdo muito susceti-
veis a retrogradagdo, que € o processo
de realinhamento das suas cadeias
durante o resfriamento, o qual forga
a liberacao da dgua ligada (sinérese),
ocasionando a purga e diminuindo
a estabilidade dos produtos. Modi-
ficagbes quimicas podem ser reali-
zadas com o intuito de melhorar as
funcionalidades dos amidos nativos,
resultando em melhores performances
nos processos carneos. Dentre elas,
destacam-se:

* Diminuigio da retrogradagao (apli-
cavel em embutidos).

* Redugio da temperatura de cozi-
mento ou gelatinizagdo (aplicavel
em embutidos cozidos).

* Estabilidade ao resfriamento/
congelamento e descongelamento
(aplicdvel em pratos prontos).

* Resisténcia a processos com alto
cisalhamento e/ou baixos pHs.

* Aumento da transparéncia e adesi-
vidade da massa cdrnea (aplicavel
em produtos emulsionados ¢ for-
matados).

* Adi¢ao de grupamentos quimicos
para conferir poder emulsificante
(aplicavel em produtos emulsio-
nados).

* Melhoria de textura (aumento da
firmeza em produtos emulsionados
¢ formatados).

* Melhoria da adesividade e textura
(crocancia) em produtos empa-
nados.

A Ingredion possui uma vasta linha
de maltodextrinas e amidos modificados
de diversas fontes (principalmente milho,
batata, mandioca e arroz) desenvolvidos
para melhorar a qualidade e perfor-
mance de produtos carneos, das quais
destacam-se: FIRMTEX®, NATIONAL®,
SNOW-FLAKE®, N-DULGE™, MOR-REX®.

Além disso, a Ingredion também
oferece uma linha de amidos nativos
funcionais da linha NOVATION®, que sio
modificados fisicamente, conferindo as
mesmas funcionalidades descritas acima
e possibilitando desenvolver de produtos
de alta qualidade, com r6tulos mais
simples, ingredientes mais facilmente
identificados pelos consumidores e sendo
declarados simplesmente como “AMIDO”
ou “FECULA”.

A Ingredion langou recentemente
uma linha de farinhas e concentrados
proteicos a base de pulses, que sio
sementes secas de leguminosas como
ervilha, fava, lentilha e¢ grao de bico.
Estas leguminosas sido caracterizadas
por serem altamente nutritivas, ricas em
proteinas, fibras, minerais como ferro,
zinco e f6sforo, além de serem fontes de
vitamina B e acido félico.

As farinhas HOMECRAFT" Pulse,
e os concentrados proteicos VITES-
SENCE" Pulse possibilitam atender as
principais tendéncias de mercado em
carnes processadas tipo hambuarguer,
nuggets, salsichas, e aportam os seguin-
tes beneficios:

* Melhoria de perfil nutricional, através
da adi¢do de proteinas de origem
vegetal e fibras.

* Desenvolvimento de produtos vega-
nos ou com substitui¢io parcial da
carne.

* Alternativas hipoalergénicas para a
proteina de soja, mantendo a textura
e melhorando o sabor.

* Rotulos mais limpos € mais naturais
(sdo declarados como farinhas de
ervilha, fava, lentilha ou grao de bico
ou ainda ervilha, fava, lentilha ou
grio de bico em po).

CARNES

A Ingredion é lider mundial em
solugdes com ingredientes de origem
natural, com atuag¢do em mais de cem
paises. Além do extenso portfélio, dis-
ponibiliza a seus clientes uma equipe
de especialistas com profundo conhe-
cimento de aplicagbes, para apoid-los
na escolha do ingrediente ideal para
seu produto e processo, com a melhor
relagdo custo-beneficio. Esses espe-
cialistas técnicos atuam pensando na
otimizagio de custos, de tempo e no de-
senvolvimento de novos conceitos que
tenham potencial de rdpida expansio
no mercado. Isso é possivel com o apoio
de 27 centros de desenvolvimento de
ingredientes e aplicagoes ao redor do
mundo, conhecidos como Ingredion
Idea Labs™. No Brasil, o Ingredion Idea
Labs™ esta localizado em Mogi Guagu,
SP, que conta com mais de 20 labora-
torios, incluindo analitico, desenvolvi-
mento de produtos, 14 plantas piloto
de aplicagdes, centro de Culinology® e
infraestrutura para testes sensoriais.
Baseada nesses recursos, a Ingredion
desenvolve novos ingredientes, novas
aplicagdes, protdtipos e testes de
conceitos para apresentar inovagoes
focadas nas necessidades do mercado
e do consumidor brasileiro.

*Alexandre Rassl é Especialista Técnico Sr.
da Ingredion.
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