IREBRAPA

Brazilian Journal of Food Research

Bruna Castro Porto
bruna.porto@ifnmg.edu.br
http://orcid.org/0000-0002-0632-2647
Instituto Federal do Norte de Minas Gerais,
campus Salinas, Salinas, Minas Gerais,
Brasil.

Alessandra Cristina Gomes Reis
alessandrareis.ea@gmail.com
http://orcid.org/0000-0001-8353-972X
Instituto Federal do Norte de Minas Gerais,
campus Salinas, Salinas, Minas Gerais,
Brasil.

Fabiany Peito Pinho
fabiannypinho@gmail.com
http://orcid.org/0000-0003-1560-8441
Instituto Federal do Norte de Minas Gerais,
campus Salinas, Salinas, Minas Gerais,
Brasil.

Jeovanna Francielle de Almeida
jeovannaf.almeida@outlook.com
http://orcid.org/0000-0001-9519-8491
Instituto Federal do Norte de Minas Gerais,
campus Salinas, Salinas, Minas Gerais,
Brasil.

Pégina | 12

Brazilian Journal of Food Research

ISSN: 2448-3184

https://periodicos.utfpr.edu.br/rebrapa

Aditivos em produtos carneos embalados

RESUMO

Nas ultimas décadas, houve um aumento no consumo de alimentos de facil preparo
e facil consumo, em que, na sua maioria, constituem-se de produtos processados
ou ultraprocessados. Nestes alimentos é frequente a utilizacdo industrial de
aditivos alimentares com objetivo técnico ou sensorial. O objetivo deste estudo foi
identificar os aditivos alimentares presentes em produtos cdrneos embalados e
verificar sua adequacdo frente a legislacao vigente. Para isso, foram listados todos
os aditivos presentes na lista de ingredientes de 30 produtos carneos (16 linguicas
frescais, 6 conservas cdrneas, 5 carnes secas curadas e 3 almondegas); verificou-se
se os aditivos sdo permitidos pela legislacdo brasileira; e, investigou-se a existéncia
de associacGes entre o tipo de aditivo utilizado e o processo de elaboracdo do
produto carneo. Conforme esperado, os aditivos mais presentes foram os
conservantes e os antioxidantes, pois os produtos carneos sdo alimentos de baixa
acidez, elevada atividade de dgua e alta concentracdo de gordura. A linguica frescal
foi o produto que mais apresentou aditivos em sua composicao, seguido pela carne
seca curada, alméndega e conserva carnea. Isto pode estar relacionado ao fato da
linguica frescal ser comercializada crua, ndo submetida a processo de cozimento ou
secagem, diferente dos outros produtos. Além disso, todos os aditivos presentes na
lista de ingredientes dos produtos cdrneos pesquisados estavam em acordo com a
legislagdo vigente.

PALAVRAS-CHAVE: linguica frescal; conserva cdrnea; carne seca curada;
almoéndega.
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INTRODUGAO

A urbanizac¢do e o ritmo do dia a dia acelerados proporcionaram mudancas nos
habitos alimentares dos brasileiros nas ultimas décadas, fazendo com os que
consumidores prefiram alimentos prontos ou semiprontos e de facil consumo. Estes
alimentos sdo constituidos majoritariamente de produtos processados ou
ultraprocessados que possuem, com elevada frequéncia, os aditivos alimentares em
sua composicdo (POLONIO; PERES, 2009).

Os aditivos alimentares sao definidos como “qualquer ingrediente adicionado
intencionalmente aos alimentos, sem propdsito de nutrir, com o objetivo de modificar
as caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas ou sensoriais” (BRASIL, 2020a) e, dessa
forma, promovem vantagens comerciais ao tornar os produtos mais acessiveis,
microbiologicamente seguros e sensorialmente aceitos pelos consumidores. O érgao
brasileiro que autoriza a utilizacdo de aditivos em alimentos, dita suas funcdes e
estabelece seus limites maximos, é a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).
Para isso, a ANVISA avalia em conjunto o efeito tecnolégico de cada aditivo e sua
segurancga para o consumo humano (BRASIL, 2020a).

A carne é um dos alimentos mais importantes da dieta humana. Ndo somente por
ser rica em proteinas de alta qualidade, mas também por ser fonte de minerais e
vitaminas do complexo B (ORDONES et al., 2005). De acordo com a legislacio
brasileira, carnes para o consumo humano consistem de tecidos moles que encobrem
o esqueleto de animais abatidos, “incluindo sua cobertura de gordura, tenddes, vasos,
nervos, aponeuroses, a pele dos suideos e aves (exceto da ordem Struthioniformes) e
todos aqueles tecidos ndo separados durante a operacdo de abate”. Além do
diafragma. (BRASIL, 2019a). J4 os produtos carneos sdo alimentos a base de carne
submetidos a um ou mais processamentos, dentre os quais pode-se citar:
emulsificagdo, adicdo de temperos, adi¢do de agentes de cura, tratamento térmico e
secagem.

Linguiga frescal consiste em um produto carneo industrializado fresco e curado,
constituido de “carnes de animais de agougue, adicionados ou ndo de tecidos
adiposos, ingredientes, embutido em envoltério natural ou artificial” (BRASIL, 2000a).
A conserva carnea, também denominada de corned beef, € um produto cdrneo
elaborado apenas com carne bovina, submetido aos processos de cura, cozimento,
acondicionamento em embalagem hermética, esterilizagdo comercial e resfriamento
rapido (BRASIL, 2003). Denomina-se carne seca curada, ou carne salgada curada
dessecada, o produto dessecado elaborado com carne, sal e agentes de cura (BRASIL,
2020b), e almondega “o produto carneo industrializado, obtido a partir da carne moida
de uma ou mais espécies de animais de acougue, moldada na forma arredondada,
adicionada de ingredientes e submetido ao processo tecnolégico adequado” (BRASIL,
2000Db).

A ANVISA expediu, em 14 marc¢o de 2019, a RDC 272 que dividiu os produtos
carneos em industrializados (frescos, secos e cozidos), salgados (crus e cozidos),
conservas e semiconservas carneas e mistas, e produtos carneos desidratados, e
determinou os aditivos alimentares que podem ser utilizados nesses produtos (BRASIL,
2019a) com “suas respectivas fungdes, limites maximos e condi¢des de uso” (BRASIL,
2019b). Diversas categorias de aditivos sdo permitidas: acidulante, antioxidante,
aromatizante, conservante, corante, emulsificante, espessante, estabilizante,
estabilizante de cor, real¢ador de sabor, regulador de acidez e umectante (BRASIL,
2019a), sendo assim, este trabalho objetivou identificar os aditivos alimentares
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presentes em produtos cdrneos embalados e verificar sua adequacdo a RDC 272 de
2019.

MATERIAIS E METODOS
O estudo foi realizado nos meses de abril a junho de 2021.
MATERIAL

Foram analisados os rétulos em sites de e-commerce de 16 linguigas frescais
de cinco marcas, 6 conservas cdrneas de seis marcas, 5 carnes secas curadas de
cinco marcas e 3 almondegas de trés marcas, totalizando 30 produtos.

LISTAGEM DOS ADITIVOS PRESENTES EM PRODUTOS CARNEOS EMBALADOS

Foram listados todos os aditivos presentes na lista de ingredientes do rétulo
dos 30 produtos carneos.

VERIFICACAO DA ADEQUACAO DOS ADITIVOS PRESENTES EM PRODUTOS
CARNEOS A RDC 272/2019.

Ap0s a listagem dos aditivos presentes nos 30 produtos carneos, verificou-se
a presenca destes na lista de aditivos permitidos pela RDC 272/2019.

VERIFICACAO DE ASSOCIACOES ENTRE A CATEGORIA DE ADITIVO E O
PROCESSAMENTO TECNOLOGICO EMPREGADO

Foi verificada a existéncia de alguma ligacdo entre o tipo de aditivo utilizado
no produto carneo pela industria e o processo de fabricacdo empregado (secagem,
salga, cozimento, etc.).

RESULTADOS E DISCUSSAO

ADITIVOS PRESENTES EM PRODUTOS CARNEOS EMBALADOS

Os aditivos presentes em 16 linguicas frescais de cinco marcas estdo
apresentados na Tabela 1. Observa-se que os tipos de aditivos presentes em
100% (16/16) das linguicas frescais foram os antioxidantes e os conservantes. Os
antioxidantes tém como fungdo, evitar ou controlar a oxidagao lipidica,
assegurando maior estabilidade na cor, sabor, textura e prolongamento da vida
de prateleira (ULUATA; MCCLEMENTS; DECKER, 2015). De acordo com a
Instrugdo Normativa SDA — 4 de 31 de margco de 2000 (BRASIL, 2000a), o teor
maximo de gordura permitido em linguica frescal é de 30%. Nos produtos
investigados, a concentracdao de gordura observada nas tabelas de informacgao
nutricional variou de 6 a 25%, o que justifica a adicdo de antioxidantes na
formulagdo. Segundo a Portaria 540 de 27 de outubro de 1997 (BRASIL, 1997),
conservante é um aditivo que tem como funcdo impedir ou retardar alteragdes
microbianas ou enzimaticas dos alimentos. Adami et al. (2015) determinaram o
pH e a atividade de agua de 33 linguicas comercializadas no Vale do Taquari e
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obtiveram valores médios de 5,59 e 0,94, respectivamente. Estes valores de pH
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e atividade de agua estdo inseridos na faixa de multiplicacdo da maioria dos
microrganismos patogénicos encontrados em alimentos, tais como Bacillus
cereus, Clostridium botulinum, Escherichia coli, Listeria monocytogenes,
Salmonella spp. e Staphylococcus aureus. Além de contribuirem para o
crescimento de microrganismos deteriorantes presentes em carnes como
Lactobacillus spp. (FORSYTHE, 2013), fundamentando a adi¢do de conservantes
em linguicas frescais.

O antioxidante e o conservante presentes nas 16 linguicas frescais (Tabela 1)
foram o eritorbato de soédio (INS 316) e o nitrito de sédio (INS 250),
respectivamente. Eritorbato de sddio é o acido eritorbico ou o sal de sédio do
acido eritérbico, um isbmero do 4cido ascorbico. Sdo substancias adicionadas em
produtos carneos com as finalidades principais de prolongar a vida de prateleira
e aumentar a estabilidade da cor caracteristica da carne curada com nitrito
(BARRINGER; ABU-ALI; CHUNG, 2005). A ingestdo excessiva de eritorbato de
sodio pode acarretar no desenvolvimento de doencgas cronicas, tais como
hipertensao arterial, acidente vascular cerebral, hipertrofia ventricular esquerda
e doencas renais, sendo a ingestdo didria do brasileiro trés vezes superior a
indicada (SARNO et al., 2009). Nitrito de sédio é um sal amplamente utilizado
como aditivo alimentar nas industrias carneas, pois além de inibir o crescimento
bacteriano, especialmente C. botulinum, também age na fixacdo da cor ao se
combinar com a mioglobina, no retardamento da rancificacdo e no
desenvolvimento do aroma caracteristico dos produtos carneos curados
(OLIVEIRA; ARAUJO; BORGO, 2005; ORDONES et al., 2005).

O efeito téxico no consumo de alimentos adicionados de nitrito de sédio se
deve a presencga de nitrosaminas, substancias potencialmente carcinogénicas
que sdo formadas quando alimentos proteicos adicionados de nitritos ou nitratos
sdo aquecidos. Os principais inibidores da formag¢do de nitrosaminas sdo o acido
ascérbico ou eritérbico e vitamina E (ORDONES et al., 2005). Todas as linguicas
frescais analisadas apresentavam eritorbato de sddio (INS 316).

Os aditivos menos frequentes nas linguicas frescais foram espessantes (1/16,
6%), acidulantes (3/16, 19%) e reguladores de acidez (4/16, 25%) (Tabela 1).
Espessantes sdao substancias que aumentam a viscosidade ou consisténcia dos
alimentos sem alterar consideravelmente outras caracteristicas sensoriais, como
sabor, odor e cor. Ja os acidulantes sao aditivos que elevam a acidez ou conferem
gosto acido aos alimentos, e os reguladores de acidez substancias que modificam
ou controlam tanto a acidez quanto a alcalinidade dos alimentos (BRASIL, 1997).
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Tabela 1. Lista de aditivos presentes nas linguigas frescais analisadas
Funcdo do Aditivo

iiarca Froduto Acidulante Antioxidante Aromatizante Conservante  Corante Espessante Estabilizante Realcador Regulfador
de sabor de acidez
Al INS 270,330  INS 300, 316 - INS 250,251 INS 120 - INS 451i INS 621 -
Natural de INS
A2 - INS 315, 316 alho e de INS 250 120, - - INS 621 -
alecrim 150d
A Natural de INS
A3 - INS 316 alho e de INS 201, 250 120, - INS 451i - -
pimenta preta 162
Natural de
INS INS 450i,
A4 - INS 316 alho e.de INS 250, 316 150a - 2510 - -
alecrim
Natural de
alho, de
BL . INS 316 alecrim, de INS 250 INS 120 ; 'NZﬁ?'”' INS 621 :
coentro e de
noz moscada
B Natural de
B2 - INS 316 alho e de INS 250 INS 120 - INS 451 INS 621 -
alecrim
B3 - INS 316 Natural de INS 250 - - INS 451i INS 621 -
alecrim
B4 - INS 316 Natural de INS250  INS 120 - INS 450, ins 621 -
alecrim 451i
Natural de 1”;3 INS 450i,
c1 - INS 300, 316 alho e de INS 250,251 - INS 407 450iii, 451i, INS 621 -
pimenta preta 162 452i
c Natural de INS
c2 - INS 316 alhoedenoz  INS 250,251 120, - INS 451 INS 621 -
moscada 150d
Natural de INS 325
c3 INS 260,330  INS 300, 316 pimenta INS 250,251  INS 120 - INS 451i INS 621 33111
vermelha
Aroma
idéntico ao
natural de INS
D1 - INS 316 alho, de INS 250, 251 120, - INS 451 INS 621 -
pimenta do 150d
D )
reino e de
carne
Natural de INS 325
D2 INS 260,330  INS 300, 316 pimenta INS 250,251 INS 120 - INS 451 INS 621 33111
vermelha
INS
E1 - INS 316 - INS 250 120, - INS 451i INS 621 INS 325
150d
Natural de
E
E2 - INS 316 pimenta preta, INS 250 120, - INS 451 INS 621 INS 325
de presunto e
150d
de
maltodextrina
E3 - INS 316 - INS 250 INS 120 - INS 451 INS 621 B
LEGENDA: INS 120 = carmim, cochonilha, acido carminico, sais de Na, K, NH4 e Ca; INS
150a = caramelo | — simples; INS 150d = caramelo |V - processo sulfito-amonia; INS 162 =
vermelho de beterraba, betanina; INS 201 = sorbato de sédio; INS 250 = nitrito de sddio;
INS 251 = nitrato de sddio; INS 260 = acido acético; INS 270 = acido lactico (L-, D- e DL-);
INS 300 = acido ascorbico (L-); INS 315 = acido eritérbico, acido isoascérbico; INS 316 =
eritorbato de sédio, isoascorbato de sddio; INS 325 = lactato de sédio; INS 330 = acido
citrico; INS 331iii = citrato trissédico, citrato de sddio; INS 407 = carragena (inclui a
furcelarana e seus sais de sédio e potdssio), musgo irlandés; INS 450i = pirofosfato acido
de sddio, dihidrogénio difosfato dissédico, dihidrogénio pirofosfato dissédico, pirofosfato
dissodico; INS 450iii = difosfato tetrassodico, pirofosfato tetrassodico, pirofosfato de
pagina | 16 sodio; INS 451i = trifosfato pentassddico, tripolifosfato de sddio, trifosfato de sddio,

tripolifosfato pentassodico; INS 452i = polifosfato de sédio, metafosfato de sddio
insoltvel, hexametafosfato de sddio, sal de Graham, tetrapolifosfato de sddio; INS 621 =
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glutamato de sédio, glutamato monossddico. NOTA: Al — linguica suina; A2 - linguica
toscana; A3- linguica de pernil; A4 — linguica de frango; B1 — linguica toscana; B2 —
linguica de pernil; B3 — linguica de frango; B4 — linguica suina; C1 — linguica toscana; C2 —
linguica de pernil; C3 — linguica de frango; D1 — linguica suina; D2 — linguica de frango; E1
— linguica de frango; E2 - linguica de pernil; E3 — linguica toscana.

O Unico espessante utilizado em uma das 16 linguicas frescais analisadas foi
a carragena (INS 407) (Tabela 1). Este aditivo é uma goma muito utilizada na
fabricacdo de produtos carneos com baixo teor de gordura (PEDROSO; DEMIATE,
2008; KUMAR; SHARMA, 2004), o Unico produto que continha espessante em sua
formulagdo foi uma linguica toscana com 11% de gordura que nao apresentava
informacdo nutricional complementar de alimento light. Em relacdo a sua
toxicidade, a carragena é uma substancia reconhecida como GRAS (Generally
Recognized as Safe), ou seja, atdxica e segura para o consumo humano (KUMAR;
SHARMA, 2004). O acidulante utilizado em todos os produtos (3/16) (Tabela 1)
gue apresentaram essa categoria de aditivo em sua composicado foi o acido citrico
(INS 330), principal acido orgéanico encontrado em vegetais (KLUGE et al., 2014).
O 4cido citrico esta entre os acidos mais utilizados em alimentos devido a sua
alta solubilidade em agua, efeito tamponante, estabilidade e baixa toxicidade
guando comparado a outros acidulantes utilizados pelas industrias alimenticias
(RODRIGUES, 2006; TORREZAN; JARDINE; VITALI, 1999). Esta substancia, se
ingerida em excesso, pode acarretar na perda da estrutura dentdria, resultando
em uma lesdao cervical ndo cariosa denominada erosao dentdria exdgena
(SOBRAL et al., 2000). Por fim, o regulador de acidez presente em todas as quatro
linguicas frescais, que continham essa categoria de aditivo em sua lista de
ingredientes, foi o lactato de sddio (INS 325) (Tabela 1). Assim como a carragena,
o lactato de sddio também é uma substancia reconhecida como GRAS (SILVA et
al., 2014) e se constitui em um sal natural formado a partir do acido latico por
processo fermentativo (RODRIGUES et al., 2018) que reduz o metabolismo
microbiano através da acidificacdo do meio intracelular (SILVA et al., 2014). Em
produtos cdrneos, o lactato de sédio atua na estabilidade das caracteristicas
sensoriais, como cor, odor, sabor e textura (NAVEENA et al., 2006).

Os aditivos presentes em seis conservas carneas de trés marcas estdo
apresentados na Tabela 2. Observa-se que as categorias de aditivos mais
presentes nestes produtos foram os conservantes e os antioxidantes, assim
como para linguica frescal, compreendendo 100% (6/6) e 83% (5/6) das
conservas carneas investigadas, respectivamente. A adi¢dao de conservantes em
conservas carneas pode ser justificada pela baixa acidez desses produtos
(pH>4,5) (GUERRERO-LEGARRETA, 2014), além da elevada atividade de agua
(0,98) e temperatura de armazenamento ambiente. De acordo com a Instrugdo
Normativa 83 de 21 de novembro de 2003 (BRASIL, 2003), as conservas carneas
podem ser adicionadas de “tecido adiposo de cobertura in natura ou fundido”, o
que esclarece o teor de gordura presente nesses produtos e consequente
utilizacdo de antioxidante.

O conservante presente nas seis conservas cdrneas analisadas foi o nitrito
de sodio (INS 250) (Tabela 2), o que pode estar relacionado ao fato do
microrganismo de referéncia utilizado nas conservas carneas ser C. botulinum
(GERRERO-LEGARRETA, 2014), espécie bacteriana que tem seu crescimento
inibido na presenca de sais de nitrito e nitrato de sédio (ORDONES et al., 2005).
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J4 o antioxidante presente em cinco das seis conservas carneas avaliadas foi o
eritorbato de sédio (INS 316) (Tabela 2).

Tabela 2. Lista de aditivos presentes nas conservas carneas analisadas.
Fungdo do Aditivo

Marca Produto

Antioxidante Conservante Espessante Estabilizante  Realgador de sabor
Al - INS 250 INS 407 INS 452i INS 621
A A2 INS 316 INS 250 - - INS 621
A3 INS 316 INS 250 - INS 452i -
B B1 INS 316 INS 250 - - -
B2 INS 316 INS 250 - INS 452i INS 621
C C1 INS 316 INS 250 INS 407 INS 451 INS 621

LEGENDA: INS 250 = nitrito de sédio; INS 316 = eritobarto de sddio; INS 407 = carragena;
INS 451 = tripolifosfato de sddio; INS 452i = polifosfato de sddio; INS 621 = glutamato
monossdédico; NOTA: Al — Conserva carnea bovina; A2 — conserva cdrnea suina; A3 —
conserva carnea de frango; B1 — conserva carnea bovina; B2 — conserva carnea suina; C1
— conserva carnea de frango

Os aditivos menos frequentes nas conservas carneas foram espessantes
(2/6, 33%), estabilizantes (4/6, 67%) e realgadores de sabor (4/6, 67%) (Tabela
2). O estabilizante é uma substancia que auxilia na manutenc¢do da mistura de
duas ou mais substancias imisciveis em um alimento (BRASIL, 1997), sendo
utilizado para manter a aparéncia uniforme do produto (HONORATO et al., 2013).
Enquanto os realcadores de sabor sdo substancias que acentuam o sabor/aroma
dos alimentos (BRASIL, 1997).

Observou-se um Unico tipo de espessante e real¢ador de sabor nos produtos
gue apresentaram essas categorias de aditivos em sua composi¢ao, carragena
(INS 407) e glutamato monossédico (INS 621) (Tabela 2), respectivamente. O
glutamato monossddico é o realgador de sabor mais utilizado nos alimentos de
uma forma geral e consiste de um sal sédico do aminodcido acido glutamico que
ocorre espontaneamente nos alimentos com grandes quantidades de proteinas
como os produtos carneos. E a substancia responsével pelo quinto gosto bdsico,
o umami. Ha diversos estudos que avaliam a seguranga no consumo de
glutamato monossddico e, até o momento, ndo ha evidéncia cientifica sélida que
reporte efeitos negativos de sua ingestdo na saude humana da populagdo em
geral (JINAPS; HAJEB, 2010).

Dos estabilizantes encontrados em conservas carneas, o polifosfato de sédio
(INS 452i) foi 0 mais recorrente (Tabela 2), trés de quatro produtos apresentaram
esta categoria de aditivos em sua composi¢dao. O polifosfato de sédio é uma
substancia amplamente utilizada em produtos cdrneos e atua na estabilizagdo
das emulsGes carneas. O mecanismo de agao dos fosfatos sobre a capacidade de
retencdo de dgua ocorre com o aumento do pH da carne, distanciando do ponto
isoelétrico da proteina, tornando-a mais soltivel (PAGLARINI et al. 2018).

Os aditivos presentes em cinco carnes secas curadas de cinco marcas estdo
apresentados na Tabela 3. Observa-se que a categoria de aditivos mais frequente
foram os conservantes, presentes em 100% (5/5) das carnes secas curadas

Pagina | 18 investigadas, conforme observado para linguica frescal e conserva cdrnea. Isto se
deve ao fato do processo de cura ser uma etapa obrigatdria na fabricacao deste
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produto e ter como agentes de cura o nitrito (INS 250) e o nitrato de sédio (INS
251). Nas carnes secas curadas, ambos os conservantes foram utilizados em
conjunto (Tabela 3). Uma razdo para isto pode estar relacionada as suas
especificidades. Os nitratos tém acdo antimicrobiana mais direta sobre as
bactérias anaerdbias, grupo que compreende C. botulinum, ficando o maior
poder antibacteriano para os nitritos. Em relacdo as caracteristicas sensoriais, 0s
nitritos atuam mais rapidamente na estabilizacdo da cor dos produtos carneos,
enquanto os nitratos parecem ter papel importante no aroma destes produtos
(ORDONES et al., 2005).

Tabela 3. Lista dos aditivos presentes em carnes secas curadas analisadas.
Fungdo do Aditivo

Acidulante Antioxidante Aromatizante Conservante Estabilizante

- - Aromas naturais INS 250, 251 INS 450i, 451i
- - - INS 250, 251 -
INS 330 INS 315, 316 - INS 250, 251 -
- - - INS 250, 251 -
- - - INS 250, 251 -

Marca

Acidulante

INS 330

LEGENDA: INS 250 = nitrito de sddio; INS 251 = nitrato de sddio; INS= 315 = acido
eritorbato; INS= 316 eritorbato de sddio; INS= 330 = acido citrico; INS 450i = pirofosfato
acido de sddio; INS 451i = trifosfato pentassaddico.

Os aditivos menos frequentemente encontrados nas carnes secas
investigadas (1/5, 20%) foram acidulante (acido citrico — INS 330), antioxidante
(acido eritorbato — 315 e eritorbato de sddio - 316) e estabilizante (pirofosfato
acido de sddio — INS 450i e trifosfato pentassédico — INS 451i) (Tabela 3).

Os aditivos presentes em trés almoOndegas de trés marcas estdo
apresentados na Tabela 4. Observa-se que as categorias de aditivos mais
regularmente encontradas em almondegas foram os antioxidantes e
estabilizantes presentes em 100% (3/3) dos produtos investigados.

Tabela 4. Lista de aditivos presentes nas almondegas analisadas.
Fungdo do Aditivo
Realgador de  Regulador de

Antioxidante  Espessante Estabilizante :
sabor Acidez
INS 316 - INS 451i INS 621 INS 325
INS 316 INS 407 INS 450i - -
INS 316 - INS 452i INS 621 INS 325

LEGENDA: INS 316= eritorbato de sddio; INS 325= lactato de sddio; INS 330= acido citrico;
INS 407= carragena; INS 450i= pirofosfato dissddico; INS 451i = tripolifosfato de sddio; INS
452i = polifosfato de sddio; INS 621= glutamato monossddico.

Um Unico antioxidante foi utilizado nos trés produtos, eritorbato de sédio
(INS 316) (Tabela 4), substancia mais utilizada com essa fungdo também nos
demais produtos cdrneos investigados. Ja os aditivos menos frequentemente
encontrados nas almoéndegas (1/3, 33%) foram acidulante (acido citrico — INS
330) e espessante (carragena — INS 407).
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VERIFICACAO DA ADEQUACAO DOS ADITIVOS PRESENTES EM PRODUTOS
CARNEOS A RDC 272/2019

Todos os aditivos identificados na lista de ingredientes dos 30 produtos
investigados (16 linguicas frescais, 6 conservas carneas, 5 carnes secas curadas e
3 almoOndegas) (Tabela 1, 2, 3, e 4) estavam descritos na lista de aditivos
alimentares para uso em carnes e produtos carneos presente na RDC 272/2019
(BRASIL, 2019a)

RELACAO ENTRE A CATEGORIA DE ADITIVO UTILIZADO E O PROCESSAMENTO
TECNOLOGICO EMPREGADO

Na Tabela 5 foram apresentadas as categorias de aditivos presentes em cada
tipo de produto carneo avaliado e foi possivel observar algumas associagdes.

Tabela 5. Categoria de aditivos encontrados em linguica frescal, conserva carnea, carne
seca curada e almondega.
Produto

, Categoria de aditivos Total
carneo
Lineuica Acidulante, antioxidante, aromatizante, conservante,
sul¢ corante, espessante, estabilizante, realcador de sabor e 9
frescal .
regulador de acidez.
Conserva Antioxidante, conservante, espessante, estabilizante e 5
carnea realcador de sabor.
Carne seca Acidulante, antioxidante, aromatizante, conservante, e 5
curada estabilizante
. Acidulante, antioxidante, aromatizante, espessante,
Almdndega 6

estabilizante, real¢ador de sabor e regulador de acidez.

A linguica frescal foi o produto carneo que mais apresentou categorias de
aditivos em sua composicdo (Tabela 5). Uma possivel explicacdo esta relacionada
ao fato da linguica frescal ser um produto fresco (cru) (BRASIL, 2019a), mais
perecivel, necessitando de maior adigdo de aditivos que, juntamente com a
temperatura de refrigeragdo ou congelamento, auxiliardo na sua inocuidade e
manutenc¢do de sua vida de prateleira. Diferentemente dos demais produtos
carneos analisados que utilizam outros métodos de conservagdo, tais como: a)
desidratacdo (carne seca curada); c) cozimento (almondega); e, esterilizagdo
comercial (conserva carnea).

A conserva carnea foi o uUnico produto que ndo utilizou acidulante ou
regulador de acidez em sua composi¢do (Tabela 5). Isto pode ser explicado devido
as conservas carneas serem submetidas ao processo de esterilizagdo comercial
tendo como microrganismo alvo C. botulinum (GUERRERO-LEGARRETA 2014), ndo
necessitando, assim, de reduzir o pH para impedir o desenvolvimento dessa
bactéria.

Por fim, pode-se observar que ndo ha a necessidade da adigdo de espessante
em carne seca curada (Tabela 5), pois, diferentemente dos demais produtos
carneos investigados, neste ndo ha a formacdo de uma emulsdo, ja que o produto
é comercializado em pedacos ou desfiado.
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CONCLUSAO

Os aditivos mais comumente encontrados nos produtos carneos investigados
(linguica frescal, conserva carnea, carne seca curada e almoOndega) sdo os
conservantes e os antioxidantes devido a baixa acidez, elevada atividade de agua
e gordura de composicao encontradas nestes produtos. Contudo também sdo
identificados acidulantes, antioxidantes, aromatizantes, conservantes, corantes,
espessantes, estabilizantes, realcadores de sabor e reguladores de acidez. Todos
os aditivos utilizados nos produtos carneos estdao presentes na lista de aditivos
permitidos pela legislacao brasileira vigente
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Additives in packaged meat products

ABSTRACT

In the last decades, there was an increasing in the consumption of easy foods to
prepare and easy foods to consume, where most of them are constituted of
processed or ultra-processed products. In these foods is frequent the industrial use
of food additives with technical or sensory objective. The aim of this study was to
identify the food additives present in packaged meat products and verify their
adequacy in relation to current legislation. For this, all the additives present in the
ingredients list of 30 meat products were listed (16 fresh sausages, 6 canned
meats, 5 cured dried meats, and 3 meatballs); it was verified if the additives are
allowed by Brazilian legislation; and, it was investigated the existence of
associations between the type of additive used and the manufacturing process of
meat product. As expected, the most present additives were preservatives and
antioxidants, since the meat products are food of low acidity, high water activity
and high fat concentration. Fresh sausage was the product that most presented
additives in its composition, followed by cured dried meat, meatballs and canned
meat. This may be related to the fact that fresh sausage is sold raw, not subjected
to a cooking or drying processes, unlike the others. In addition, all additives present
in the list of ingredients of the researched meat products were in accordance with
the current legislation.

KEYWORDS: fresh sausage; canned meat; dry meat; meatball.
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