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Resumo:

As industrias alimenticias estdo cada vez mais atentas as necessidades dos
consumidores, buscando a melhor qualidade para ser oferecida. Além disso, o Brasil ¢
um dos maiores produtores de produtos de origem animal, o que viabiliza a busca por
novos produtos que tenham valor nutricional relevante e que atendam aos principios de
sustentabilidade, por meio do aproveitamento de residuos e subprodutos, provenientes
do processamento alimenticio. A presente revisao possui por objetivo promover um
levantamento bibliografico abordando o panorama da Tecnologia do Processamento de
produtos de origem animal, conhecidos também pela sigla “POA”, norteando,
sobretudo, nos conceitos de saudabilidade e aproveitamento de residuos e subprodutos.
A metodologia empregada trata-se de uma pesquisa qualitativa realizada entre junho e
julho de 2023 através de bases de dados eletronicas e impressas. A principio, foram
encontradas publicacdes fisicas e digitais de artigos, pesquisas, teses, foram recuperadas
em média 45 publicagdes de contetido acerca do tema estudado. A justificativa se faz
em fungdo do levantamento de conhecimentos atuais sobre a tematica proposta e
disseminagdo desse contetido a comunidade académica.

Palavras-chave: tecnologia de alimentos; POA; revisao de literatura.



Introduciao

A aceleracdo da vida urbana é cada vez mais evidente na busca por alimentos
industrializados de facil preparo, o que faz com que a induastria busque
constantemente pela inovagdo, com eficiéncia em seus processos produtivos € na
geracdo de resultados em seus produtos finais, levando sempre em consideragdo a alta
competitividade e concorréncia junto aos consumidores mais bem informados e
exigentes (Oliveira et al., 2013).

Diante deste cenario, aliado a crescente preocupacao com o desenvolvimento de
produtos sustentaveis, as industrias alimenticias tém se preocupado com a destinacao de
residuos industriais e a fabricacdo de subprodutos inovadores, que se apresenta como
uma excelente alternativa para o seu nao descarte e assim buscam solucdes sustentaveis
(Ceregatti, 2022).

Neste contexto, o presente estudo teve como objetivo promover um
levantamento bibliografico abordando o panorama da Tecnologia do Processamento de
produtos de origem animal, norteado, sobretudo, nos conceitos de saudabilidade e

aproveitamento de residuos e subprodutos.

Metodologia

Para esta abordagem teorica foi realizada uma pesquisa qualitativa, no
més de Junho e Julho de 2023, através de bases de dados eletronicos: Scielo (Scientifc
Eletronic Base Library Online), Google Académico, Portal Periddicos CAPES, além de
sites independentes, institucionais e governamentais tais como ANVISA (Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitdria) ¢ EMBRAPA (Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecudria). Além disso, foi realizado também um levantamento bibliografico em
literatura impressa, como revistas e livros com assuntos inerentes ao discutido e em
areas correlatas disponiveis na Biblioteca do Instituto Federal do Tridngulo Mineiro,
Campus Uberlandia.

Os dados foram relacionados aos temas: Obtencao higiénica da carne e
leite ¢ Boas praticas agropecuaria (BPA’s); Fatores desencadeados de contaminacgdo e
conservagdo da carne e do leite, bem como de seus derivados; Higiene na manipulacao
bem como durante todas as etapas de producdo dos produtos de origem animal;
diferengas entre residuos e subprodutos e aplicacdo destes em alimentos carneos e
lacteos; Tecnologia de Processamento de alimentos carneos e lacteos com viés de

saudabilidade por meio do aproveitamento e aplicagdo de residuos e subprodutos da



industria alimenticia e Boas Praticas de Fabricacdo de produtos de origem animal. Entre
as palavras-chaves utilizadas na busca, citam-se: aproveitamento de residuos e
subprodutos, tecnologia de processamento, condigdes higiénicas e sanitarias de produtos
de origem animal e saudabilidade. Os critérios de inclusdo para os estudos encontrados

foram abordagens de saude e as aplicagdes industriais.
Desenvolvimento

Este estudo foi desenvolvido por meio da recuperagao de 45 (quarenta e
cinco) trabalhos cientificos (artigos, dissertagdes, livros) que abordavam a tecnologia do
processamento com alternativas de aproveitamento de residuos e subprodutos na area de
produtos de origem animal na elaboracdo de novos produtos, os quais foram utilizados

na constru¢do como base para a constru¢do dos textos presentes nos topicos a seguir.
Boas Praticas de Fabricacdo em Produtos de Origem Animal

A cadeia de processamento e comercializagdo de produtos carneos e lacteos
possui diversas etapas que podem resultar na contaminag¢do do produto. As Boas
Praticas de Fabricagdo (BPF’s) em produtos de origem animal sdo eficientes para
reduzir riscos ¢ melhorar o controle de qualidade, consequentemente, oferecer maior
seguranca dos produtos (Ventura, 2019).

Desta forma, entende-se por BPF’s o programa de seguranca de alimentos que
estabelece o conjunto de medidas empregadas em produtos, servigos, processos e
instalagdes, visando a promog¢do da qualidade e da seguranga, tendo como principal
objetivo garantir a integridade do alimento e a saide do consumidor, levando em
consideragdo a legislagdo vigente no pais (Anders, 2023).

Por conseguinte, as mesmas estabelecem os requisitos gerais de higiene
para a elaboracao de alimentos aptos para o consumo humano, o que visa propiciar a
qualidade do produto final durante o processo de producdo, condigdes de uso dos
equipamentos, qualidade da matéria-prima, embalagens, rdtulos, seguranca, protecdo
ambiental, armazenamento dos insumos, expedi¢cdo, distribui¢do e transporte dos
produtos acabados (Ventura, 2019).

Para avaliar a implementagao eficaz das BPF’s utiliza-se a ferramenta de
autocontrole sendo denominada a lista de verificagdo ou check-list para a area de

alimentos determinada pela Resolucdo RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002 pela



Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Brasil, 2002), a qual fornece os pardmetros a
serem observados pelas industrias alimenticias, auxiliando na orientagdo e adogdo das

BPF’s (Rocha, 2022).

Fatores desencadeadores de contaminacao e conservacao da carne e do leite, bem
como dos seus derivados

A carne ¢ exposta a contaminagdo em todas as fases de seu processamento,
principalmente quando ndo tomados os devidos cuidados (Bandeira, 2004). Podendo
correr riscos de contaminagdo em todas as operacdes de abate, armazenamento,
distribuigdo, resfriamento entre outros. A falta de higiene ¢ um dos principais fatores
desencadeadores quando entendemos sobre contaminacdo, seja ela por sujidades do
ambiente onde ocorre todo o processamento (sendo eles manipulacdo, matadouro,
frigorifico dentre os demais) e nos utensilios ou superficie onde sao processados ou até
mesmo por sujidades do proprio manipulador, podendo ocasionar assim uma
contaminac¢do cruzada (Roga, 2008).

Outro fator crucial no desenvolvimento microbiano ¢ o ar atmosférico, em
matadouros acaba se tornando muito comum o risco de contaminagdo pelas milhares de
bactérias ali presentes, sendo elas as aerdbias e as anaerobias (Bandeira, 2004). Por isso,
acaba se tornando frequente no resfriamento e armazenamento a propagagdo dessas
bactérias pela qualidade do ar, logo, essa exposi¢do bacteriana pode ser dada por uma
variacdo em um pequeno intervalo de tempo no mesmo ambiente.

Pelos diferentes meios de contaminacao da carne ¢ necessario uma combinac¢ao
de métodos de conservagdo. Diante disso, podemos citar a assepsia que se resume a um
conjunto de métodos para evitar o contato com os microorganismos, sendo eles os mais
usados: a conservacao por exposi¢ao a baixas temperaturas, conservagao por exposicao
a altas temperaturas, € conservagao por exposicao a conservantes (Furtado, 2007).

A contaminagdo do leite e produtos lacteos apresenta um extremo risco a saude
do consumidor, além de ocasionar prejuizos econdmicos por sua rapida multiplicacao
microbiana. Os microrganismos possuem a capacidade de multiplicagdo antes, durante e
depois da sua ordenha, ou seja, medidas do controle higiénico se fazem necessarias para
evitar doencas como a mastite, Salmonella, Escherichia coli (E. coli), Listeria
monocytogenes (Adamczuk, 2014).

Sendo assim, para manter uma maior durabilidade do leite seria submetendo ele

a métodos de conservagao a fim de inativar as enzimas porém mantendo suas



propriedades. Dentre os diferentes processamentos temos: a obtengdo higié€nica,
conservacdo por exposicdo a baixas temperaturas, conversagdo a altas temperaturas
(Vasconcelos, 2010).

Deve ser feito o controle de higiene adequado e regulamentado a fim de nao
proliferar a vida microbiana. Sob condi¢des higiénicas adequadas, apenas 10% da
microflora total consiste em psicotroficos, enquanto em condi¢des ndo higi€nicas esse

valor ultrapassa os 75% (Malta, 2019).

Diferenca entre residuos e subprodutos e aplicacio desses em alimentos carneos e
lacteos

Na industria, em especial na 4rea da agroindustria, a diferenciagdo entre residuos
e subprodutos desempenha um papel crucial para a utilizacdo dos alimentos. Essa
distingdo ndo apenas afeta os processos de produgdo, como também possuem
implicacdes significativas para a sustentabilidade ambiental, rentabilidade das
operagdes dentro das industrias e oportunidades econdmicas de lucro (Giacomelli,
2020).

Os residuos sdo caracterizados como materiais ou produtos que sobram apos o
uso, consumo ou processo de produgdo de bens ou servigos, como € o caso das grandes
industrias alimenticias a qual faz o descarte de muitos materiais no dia a dia. Todos os
residuos partem de uma acdo indesejada ou inevitavel das atividades humanas, ou até
mesmo da propria natureza. Esse produto pode existir um potencial mercadolégico,
entretanto ndo ¢ efetivamente explorado (Dutra, 2022).

Por conseguinte, na industria de produtos carneos e lacteos existem diversos
produtos considerados como residuos, a qual ndo terd uma utilidade para a empresa de
inicio. Alguns deles na empresa de produtos cadrneos que possuem um grande descarte
sdo as carcagas bovinas, suinas, aves e pescados, involucro de celulose, couro, aparas de
carne, tripas, etc. J4 na industria de lacteos podem ser encontrados soro, proteina do
leite, leitelho, etc (Barros, 2007).

A distingdao entre residuos e subprodutos, como supracitado, se resume a sua
viabilidade comercial. Quando um produto secundario, a qual foi gerado ndo
intencionalmente em uma industria, possuir uma demanda no mercado ¢ um valor de
comercializacdo claramente definido, ele serd denominado um subproduto (Dutra,

2022).



Diante a essa ideia, os subprodutos de inicio ndo sdo feitos propositalmente,
assim como os residuos, entretanto eles somente terdo uma utilidade caso haja um valor
agregado naquele produto ¢ um publico que ira comprar. E fato que o mercado atual do
século XXI sofre transformagdes a cada dia que passa, e isso faz com que novas
inovacdes sejam feitas com o intuito de melhorias e mais produtos para venda e
consumo. De igual modo, o uso de subprodutos ajuda a evitar o desperdicio de residuos
e diminuir os grandes impactos ambientais que empresas causam, logo, as industrias de
lacteos tendem a ter novos produtos usando a matéria prima (leite) e as industrias de
carneos também (Camélo, 2021).

Em algumas industrias, os subprodutos podem incluir materiais que sao
reaproveitados ou vendidos, como os residuos das carcagas de carnes, sendo as carnes
de acougue e os pescados; coracao, lingua, miolo, etc. Todos esses residuos citados
podem sofrer alteracdes para melhor o seu consumo e qualidade do produto, um
exemplo ¢ a Carne Mecanicamente Separada (CMS) a qual ¢ feita com
carcacas (Dalpian, 2004).

Neste contexto, a gestdo adequada tanto de residuos, quanto de subprodutos ¢
importante ndo somente nas industrias de lacteos e carneos, mas sim para todas as
outras, para que seja possivel conseguir minimizar os impactos negativos ao meio
ambiente, buscar e trazer opgdes mais sustentaveis de tratamento, e um maior

reaproveitamento dos alimentos (Cordeiro, 2020).

Tecnologia de Processamento de alimentos carneos e lacteos com viés de
saudabilidade por meio da aplicacio de residuos e subprodutos da industria
alimenticia

O processamento deve ser feito de modo a garantir a seguranga do
alimento e o cumprimento de Boas Praticas de Fabricacdo previstas na legislagao do
pais. Desta maneira, a produ¢do e conservacao siao processos que vém sendo
aprimorados desde o surgimento do homem e continuam aplicados nas modernas
fabricas de processamento e conservacdo como a secagem, a defumacdo, a salga, a
fermentacdo, o congelamento, consequentemente a tecnologia de processamento de
alimentos ¢ o elo entre a producao e o consumo (Pereira, 2015).

E importante destacar que as demandas advindas da globalizagdo e das
inovagdes tecnologicas impactaram o setor de processamento de alimentos, ja que o

mesmo se voltou para a facilidade de preparo, manuseio e transporte, e por



consequéncia, geram alimentos pré-preparados embalados, refrigerados e/ou congelados
(Moreira, 2018).

Outro fator importante ¢ que as tendéncias de sustentabilidade e ética surgem da
preocupacdo de consumidores mais conscientes e informados que demandam por
produtos seguros, de qualidade e saudaveis (Lima, 2016).

A industria alimenticia tem procurado atender a esta demanda buscando
alcangar maior produtividade, e um dos caminhos mais analisados seria o total
aproveitamento dos recursos disponiveis dentro do processamento do alimento, visando
aumentar os lucros, reduzir os impactos ambientais e aumentar seu nicho mercadolégico
(Dutra, 2013).

Por conseguinte, a quantidade de residuos e subprodutos obtidos apds o
processamento de produtos de origem animal ¢ bastante consideravel, representando
uma grande diversidade de caracteristicas fisicas, quimicas e nutricionais, cujo
aproveitamento eficaz pode contribuir para o fornecimento de micronutrientes e
macronutrientes para a alimentacdo (Dutra, 2013).

A industria laticinio ¢ uma das mais importantes no pais, abrangendo a
fase de producdo até a industrializacdo e comercializagdo do leite e seus derivados,
sendo vital importancia para o desenvolvimento de novos produtos e deve ser entendida
como uma ferramenta estratégica para o mercado consumidor. Com o processamento de
derivados lacteos sdo obtidos subprodutos e residuos, que podem ser aplicados como
ingredientes em novos alimentos funcionais. Sdo exemplos a obten¢do de proteinas ou
lactose, oriundos da fabricacdo de queijos (Camélo, 2021).

Por outro lado, também tem a industria carnea que fornecem fontes
importantes de proteina, gordura, aminoacidos essenciais, minerais € vitaminas € outros
nutrientes e durante o processamento muitos compostos funcionais podem ser gerados,
0 que busca a elaboragdo de novos produtos com a finalidade de prolongar a vida de
prateleira e/ou melhorar a estabilidade da emulsdo, aumentar o rendimento,
proporcionar melhores propriedades de cor e propriedades reologicas, sendo utilizados

na fabricagdo de hamburgueres, linguicas, salsichas, presunto e mortadela (Saqueti et

al., 2019).

Consideracoes finais
A partir deste estudo bibliografico, fica evidente que o aproveitamento

de residuos e subprodutos de produtos de origem animal durante o processamento ¢ uma



area promissora possibilitando a aplicacdo como ingrediente no desenvolvimento de
novos produtos, o que corrobora com a nova tendéncia do mercado consumidor na
busca por alimentos mais saudaveis com viés de saudabilidade, e ainda, possibilitando a
sustentabilidade na cadeia produtiva dos alimentos.

Outro ponto de destaque, consistem na ado¢do de Boas Praticas de
Fabricagdo e Agropecudrias na industria alimenticia, pois por meio das supracitadas
permite-se a agregacdo de qualidade e segurancga durante o processamento de alimentos
oriundos de residuos e subprodutos, proporcionando produtos seguros aos

consumidores, que estdo cada vez mais esclarecidos e exigentes.
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