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REALCANDO
SABORES

Na busca por atingir a preferéncia
de um publico consumidor exigente,
as indastrias de alimentos estao in-
vestindo em novas variagdes de um
tipo de produto amplamente utiliza-
do no mundo todo, os realgadores de
sabor. Os real¢adores apresentam di-
versas aplica¢des, mas é no segmento
carneo que esse tipo de produto vem
ganhando destaque.

Na composig¢iao de um real¢ador
estao ingredientes classificados
como potencializadores de sabor
¢ hidrolisados de proteinas com
propriedades de modificar as ca-
racteristicas organolépticas dos
alimentos, mascarando sabores
indesejados, como os crus, notas de
terra, amargo, fécula de mandioca,
proteina de soja e carne mecanica-
mente separada (CMS).

Os realg¢adores de sabor, com
sabor, agregam aos produtos sabores
conhecidos e conferem continuidade
¢ harmonia, além de estabilidade por
longos periodos de armazenamento.
Tudo isso, em todas as possiveis
aplicacoes.

Nos derivados de carnes, dimi-
nuem o residual amargo das proteinas
¢ se integram ao sabor natural, como
por exemplo, o realcador defumado
ressalta uma suave nota de defumado
(lembrando bacon), o carneo ressalta
o sabor de carne assada e o assado, o
sabor de costela assada.

Inovando sempre, a Duas Rodas
Industrial desenvolveu uma nova
linha de realgadores de sabor, com
trés tipos de aromatizagoes - defu-
mado, cdarneo e assado -, além do

realgador tradicional. Esses produ-
tos oferecem um significativo ganho
de harmonizag¢do na combinagao
dos sabores aplicados em cortes de
carnes temperadas, industrializados
de carne suina, bovina, peixes ¢ aves,
produtos frescos, cozidos, salgados,
curados, defumados, enlatados,
fermentados e caldos de galinha.
Os mesmos condimentos podem ser
aplicados ainda em molhos, recheios
salgados, biscoitos salgados e snacks.

Em produtos como caldos, sopas,
temperos e snacks os realcadores
ajudam a aumentar a intensidade
do sabor. Em molhos e conservas,
refinam os sabores que podem ficar
exageradamente acidos, amargos e
salgados.

Apresentados em forma de po,
os real¢adores sao de facil aplica-
¢do e 6tima fixagdao do sabor, com
dosagem de aplicagdo que o cliente
determina de acordo com a inten-
sidade desejada de sabor de cada
real¢ador. Soltiveis em 4guae 6Gleo
e, até mesmo, podendo ser aplicados
diretamente em p6 ao produto ou
peca de carne possuem, resistén-
cia a altas temperaturas.

O desenvolvimento dos trés realga-
dores agrega ao produto versatilidade
de aplicagoes, visto as necessidades
de cada empresa ¢ as variedades de
gostos dos clientes.

O realgador de sabor defumado
apresenta notas de bacon, fumaga
e é suavemente adocicado, sabor
de bom impacto e caracteristica de
carne, podendo ser aplicado em pro-
dutos que normalmente nao possui
esta nota primdria, como mortadela,
por exemplo.

O realg¢ador de sabor assado
apresenta notas que lembram a
costela bovina assada com leve nota

de gordura grelhada. O real¢ador de
sabor potencializa o sabor agradavel
que vem da costela bovina e é muito
bem aceito em produtos que nao pre-
cisem ter, necessariamente, gosto de
costela, mas que este aroma se junte
a textura da carne ou embutido. Jun-
to com a composi¢io do condimento
tem um final agradavel e harménico
para o consumidor.

O real¢ador de sabor cdrneo
apresenta notas de carne assada
e também um adocicado leve, que
proporciona ao produto a lembranca
da carne assada no forno, com suave
toque de bem assado.

Os real¢adores de sabor da Duas
Rodas sao produzidos em sua di-
visao de Condimentos & Aditivos,
responsavel pelo desenvolvimento
de produtos para carnes bovinas,
suinas, de aves e peixes. Sao mais de
600 itens desenvolvidos para a indas-
tria da carne (desde as tradicionais
até as mais exéticas), utilizados na
fabrica¢ao de presuntos, salsichas,
marinados, molhos, mortadelas e
muitos outros produtos. Em todo
o Brasil, mais de 700 clientes sao
atendidos através dessa divisao. A
Duas Rodas Industrial tem mais
de 80 anos de experiéncia e ¢é lider
nacional na produc¢do de matérias-
primas para inddstria de alimentos.

Duas Rodas
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Duas Rodas Industrial Ltda.
Rua Rodolfo Hufentissler, 755
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Entender

a historia,

os tipos, a
classificacao,
as diferencas
e os valores
nutricionais
dos diversos
tipos de leite
e derivados é
fundamental
para uma boa
alimentacao.

O leite como alimento remonta ha mais
de 220 milhoes de anos, quando na natureza
a era dos dinossauros foi substituida pela
dos mamiferos ancestrais. O leite é um ali-
mento fundamental para o fortalecimento
e o desenvolvimento das espécies e cria
o vinculo vital baseado na confianga e no
amor, capaz de gerar cultura nas espécies
mais evoluidas de mamiferos.

O consumo de leite de outros mamife-
ros como alimento de uso nao exclusivo de
suas crias € outro fato civilizatério impor-
tante da espécie humana e marca o inicio
da atividade sedentaria.

Relatos da utilizacao de leite como ali-
mento sdo encontrados ja na pré-historia,
como ilustragdes encontradas na gruta de
Lascaux, na Franga. Ha trechos sobre o leite
na Biblia e na Odisséia de Homero. A Terra
Prometida era o lugar onde escorria leite e
mel. Para o povo hebreu, o leite era simbolo
de fertilidade e para egipcios e gregos, o
leite tinha significado terapéutico.

Por estes exemplos percebe-se que o
leite aparece de longa data como alimento
primordial. No plano individual é a primeira
experiéncia degustativa e a primeira relagio
com o mundo. No plano coletivo, confere

LEITE

aos mamiferos sua vantagem evolutiva an-
cestral, em cujo sucesso, os seres humanos
S40 sua maior expressao.

A importancia da alimentag¢ao na vida
dos seres humanos nunca esteve tao pre-
sente, agora que algo absolutamente novo
esta ocorrendo: a populagdo vivera em
médio o dobro do que vivia ha pouco mais
de 100 anos.

O leite original ou modificado, com
todas as suas propriedades nutricionais, pos-
sui todas as condigOes de continuar repre-
sentando no futuro tudo o que representou
no passado. Primeiro por ser uma boa fonte
de proteina, segundo por ser um importante
fornecedor de vitaminas, especialmente A
e D, e é a melhor fonte de se obter cilcio,
seja como leite puro ou em seus derivados.
Justamente por ser fonte essencial de
cdlcio, o leite, mais do que nunca, repete
o papel primordial que tem na infincia ao
garantir calcio para um envelhecimento
sadio e com menores riscos de doengas da
terceira idade, como a osteoporose.

Os avangos tecnoldgicos tém permi-
tido que esse rico alimento se adapte as
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novas etapas de evolu¢io humana,
chegando em condi¢bes ideais de
consumo para uma populag¢io urbana
crescente, cada vez mais longe dos
mamiferos que os alimenta.

O leite materno é a primeira e
mais preciosa fonte de nutrientes,
indicado como fonte de alimenta-
¢ao preferencial para lactantes e
criangas. A Organizagdao Mundial
de Satide recomenda o aleitamento
materno até o final do segundo ano
de vida, devendo ser, se possivel, até
0 quarto ou sexto més a tinica fonte
de alimento para lactantes.

Em complemento, em um primei-
ro momento ¢ em substitui¢do em
fases posteriores, os seres humanos
podem se alimentar de leite de outros
mamiferos, sendo mais comuns o
leite de vaca, de cabra ou de ovelha.
No Brasil, com a maci¢a presenga
da pecuaria bovina, a maior fonte
de leite para alimentagao provém do
leite de vacas.

O leite de vaca pode se apre-
sentar na forma de po, fluido ou
condensado.

A classificagdo e designagio dos
tipos de leite é determinada por
normas do Ministério da Agricultura,
que estabelece padroes de ordenha,
transporte, beneficiamento e arma-
zenamento do leite, além de definir
os padroes de analise, os critérios de
aceitagao de microrganismos e os
métodos de ensaio para as avaliagoes
de cada tipo.

Leite em po6. O leite em p6 tem
sido largamente empregado em re-
gioes onde nido ha produgao local ou
onde, até poucas décadas, nao havia
cadeia refrigerada de distribui¢iao
para o leite fluido. O leite em pé é o
leite tratado termicamente, desidra-
tado e de boa qualidade microbiol6-
gica, desde que a dgua usada para sua
reconstitui¢do seja de boa qualidade
¢ fervida.

Leite fluido. O leite fluido divide-
se basicamente em trés tipos: A, B e
C, dependendo de como e quando
o leite é ordenhado, transportado
e beneficiado. Os leites fluidos A, B
ou C podem ser integral, padroni-
zado, semidesnatado ou desnatado,
de acordo com o teor de gordura
presente no leite. O tipo integral
possui o teor original de gordura, o
padronizado contém 3% de gordura,
o semidesnatado de 0,6% a 2,9% de
gordura, e o desnatado possui, no
maximo, 0,5% de gordura.

Leite Condensado. O leite con-
densado ¢ o leite ultrapasteurizado
ou pasteurizado, desidratado parcial-
mente e com adigdo de acgticar. Pode
ser reconstituido com agua de boa
qualidade e fervido ou usado con-
densado em preparagoes culindrias.

LEITE

Leite tipo A - E um leite pro-
duzido, beneficiado e envasado na
granja leiteira. Esse estabelecimento
precisa ter area de ordenha em piso
impermeavel. As dependéncias para
beneficiamento e envase devem ser
contiguas a drea de ordenha e o leite
envasado deve ser imediatamente
armazenado em cdmara frigorifica.
A sanidade do rebanho deve ser ates-
tada por médico veterindrio respon-
savel. O leite deve ser pasteurizado
antes de embalado.

O leite tipo A pode ser integral, pa-
dronizado, semidesnatado e desnatado.

Leite tipo B - E o leite ordenhado
em propriedade rural produtora de
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leite e nela mantido por, no maximo,
48 horas em temperatura igual ou
inferior a 4°C. Deve ser transportado
para unidade de beneficiamento e
envase em transporte refrigerado,
apresentando no momento do rece-
bimento, no maximo, 7°C. O leite
deve ser pasteurizado antes de emba-
lado. A sanidade do rebanho precisa
ser atestada por médico veterinario
responsavel.

Pode ser comercializado como lei-
te pasteurizado tipo B integral, padro-
nizado, semidesnatado e desnatado.

Leite tipo C - E o leite ordenhado
em propriedade rural e entregue em
posto de refrigeragiao ou em estabe-
lecimento industrial adequado em
temperatura ambiente até as 10h do
dia de sua obtengao. Deve ser manti-
do em temperatura igual ou inferior
a 4°C e envasado no maximo em até
12 horas apds o recebimento.

Quanto aos tipos, pode ser leite C
integral, padronizado, semidesnatado
ou desnatado, conforme o contetddo
de gordura.

Antes de envasado ou transforma-
do em derivados, todo leite deve ser
tratado termicamente por pasteuri-
zacdo ou por ultrapasteurizagio, com
o objetivo basico de eliminar do leite
microrganismos patogénicos que
possam causar doencas graves em
seres humanos.

Gragas a descoberta da pasteuri-
zagdo pelo quimico francés Pasteur,
em 1864, o processamento de ali-
mentos passou a ser seguro. Mas,
foram os alemaes, no final do século
XIX, que iniciaram sua aplica¢io no
leite. A pasteurizagdo consiste no
aquecimento do leite a 70°C a 72°C
por 15 a 20 segundos.

No final da Segunda Guerra Mun-
dial surgiu a ultrapasteurizacao que
permitiu aquecer o leite de 130°C a
150°C por 3 a 5 segundos, e possibi-
litou ndo somente a eliminagdo dos
microrganismos patogénicos, mas
também diminuiu consideravelmente
a presenga de microrganismos que

causam o azedamento do leite.
Ap6s passar pelo processo de
pasteurizagao ou ultrapasteurizagio,
a embalagem em que o produto é
armazenado determina o tempo ¢ a
qualidade em que o leite é mantido.
Assim, existem basicamente leites
pasteurizados que sao embalados em
garrafas especiais (em geral o tipo A)
ou em sacos plasticos (em geral leite
tipo B ou ), ¢ leite ultrapasteurizado
(oulonga vida), envasado por proces-
so asséptico em embalagens cartona-
das assépticas (caixinha longa vida).

Proteinas. O leite e seus derivados
$40 ricos em proteinas, contendo to-
dos os aminodcidos, inclusive, os que
0 organismo nao consegue produzir
e, por isso, precisam ser obtidos dos
alimentos. Em muitas culturas, o leite
e seus derivados sdo uma fonte com-
plementar ou mesmo a fonte principal
de suprimento de proteinas para a
populagdo em substituigdo a carne.

Calcio. O leite e seus derivados
sao a maior fonte de calcio, mineral
essencial para a formagao e manu-
teng¢ao dos ossos e dos dentes e para
a manutengao da presencga de calcio
no sangue. A falta de ingestao e assi-
milagao de calcio e sua conseqiiente
falta no sangue acaba obrigando o
organismo a retira-lo dos ossos, cau-
sando a osteoporose. A ingestio de
trés porgoes de leite ou derivados por
dia garante o fornecimento de 60%
a 100% das necessidades de calcio,
dependendo da fase da vida em que
o individuo se encontra.

Vitaminas A e D. Essas vitaminas
sdo lipossoliiveis, ou seja, sdo encon-
tradas na gordura do leite. Avitamina
A desempenha importante papel no
crescimento e desenvolvimento das
criangas e sao responsiveis por me-
lhorar a resisténcia as doengas infec-
ciosas. Avitamina D é essencial para
a absorc¢ao do calcio pelo organismo.

Outros micronutrientes. O
leite é também fonte importante
de potassio, selénio e vitaminas do
complexo B.

A necessidade de consumo de leite
e derivados em uma dieta equilibrada
varia de acordo com a faixa etdria e o
estilo de vida. Na infancia, o consumo
de lacteos cumpre importante papel
na formacgao e desenvolvimento de
ossos, dentes e cartilagens. Na ado-
lescéncia, algumas pesquisas indicam
que muitos adolescentes consomem
menos de 2/3 das quantidades diarias
recomendadas (RDA) de vitaminas A e
C, calcio e ferro. Na fase adulta, gesta-
¢do, atividades fisicas constantes e en-
velhecimento requerem observancia
no suprimento dos niveis de proteinas,
vitaminas e minerais, do cédlcio em
particular. Osteoporose, anemia € ma-
nifestagoes classicas de deficiéncia de
vitaminas sdo constantes no historico
de idosos. Também nesta fase, o leite
e seus derivados sio fonte alimentar
importante desses nutrientes.

Recomendacgoes Didrias de cilcio:
As novas recomendagdes (DRIs - Die-
tary Reference Intake) para a inges-
tao diaria de calcio, em dietas de
2.000kcal/dia sao:

* 1 a3 anos - 800mg/dia;

* 4 a 8 anos - 800mg/dia;

* 9a 18 anos - 1.200 - 150mg/dia

* Adultos - 1.000mg/dia

* Adultos esportistas, gestantes e
adultos da terceira idade -1.200mg/dia

A ingestao de trés porgoes de
lacteos por dia supre 40% a 60% das
necessidades diarias de calcio.
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