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RESUMO

No Brasil, as Doengas Cardiovasculares sao as principais causas de morte,
fendmeno que ocorre mundialmente. Dentre os fatores de risco considerados
de maior importancia para a aterosclerose estdo: hipertensao arterial, dislipi-
demias, obesidade, diabetes mellitus e alguns hébitos relacionados ao estilo
de vida, como dieta pobre em fibras e rica em calorias, gorduras saturadas,
colesterol e sal (NaCl). A pectina é¢ uma fibra dietética solivel, podendo tam-
bém ser classificada como fibra funcional, ou seja, que possui beneficios
adicionais a saide humana. Na fabricagdo de produtos cdrneos, a pectina
vem sendo avaliada em razdo da capacidade de associagdo com moléculas
de 4gua, favorecendo a capacidade de reten¢do de dgua, aumentando o rendi-
mento dos processos e melhorando a textura dos produtos. O cloreto de po-
tassio (KCl) tem sido amplamente estudado como principal substituto do sal
comum (NaCl), a fim de garantir alimentos voltados a populacdo portadora
de desordens no aparelho circulatério.

Palavras-chave: Doencas cardiovasculares. Sal light. Produtos cdrneos.
Fibras alimentares.

ABSTRACT

In Brazil, cardiovascular diseases are major causes of death, a phenome-
non that occurs worldwide. Among the risk factors considered most important
for atherosclerosis are hypertension, dyslipidemia, obesity, diabetes mellitus
and certain habits related to lifestyle such as diet low in fiber and rich in
calories, saturated fat, cholesterol and salt (NaCl). Pectin is a soluble di-
etary fiber, may also be classified as functional fiber, ie, which has additional
benefits to human health. In the manufacture of meat products, the pectin is
being evaluated because of the capacity of association with water molecules,
by promoting water retention, increasing the efficiency of processes and
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improving the texture of products.
Potassium chloride (KCI) has been
widely studied as a main substitute
for common salt (NaCl), to ensure
foods aimed at people suffering from
disorders of the circulatory system.

Keywords: Cardiovascular
diseases. Light salt. Meat products.
Dietary fiber.

INTRODUCAOQ

ma dieta equilibrada ¢ um

dos fatores mais relevantes

na prevencio e tratamento

das doengas cardiovascu-
lares (DCV). A redug@o no consumo
de alimentos ricos em calorias, sal
(NaCl), gorduras saturadas e coles-
terol, € o aumento no consumo de
fibras dietéticas, em especial as
soluveis, diminui o risco do desen-
volvimento de patologias precur-
soras ou agravantes das DCV, que
sdo: Hipertensdao Arterial Sistémica
(HAS) (fator independente), dislip-
idemias, obesidade, diabetes mellitus
e hipertrofia ventricular esquerda.

O Brasil é um grande produtor de
carne suina, porém, mundialmente
sua maior comercializagdo € através
de derivados industrializados. Dos
produtos carneos industrializados,
o presunto cozido ¢ um dos mais
encontrados a disposicdo dos con-
sumidores. Dentre os ingredientes
obrigatérios na fabricagdo do pre-
sunto cozido estdo o sal (NaCl), ni-
trito e ou nitrato de sddio e fosfato,
estando todos esses ingredientes pre-
sentes no grupo dos que devem ser
evitados por pessoas portadoras de
HAS e DCV, tornando, desta forma,
o presunto um alimento inadequado
para esses individuos. As industrias
de carne e derivados, visando atender
aos consumidores mais preocupados
com a saide e qualidade de vida,
buscam inovacdes na sua linha de
produtos, como € o caso dos produ-
tos com teores reduzidos de gorduras
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e/ou acucares (diet/light), além da
inclusdo de fibras dietéticas em suas
formulacdes e substitui¢do de sal
comum (NaCl) por sal light, consti-
tuido da mistura de cloretos de sédio
e de potassio (KCI).

Estudos que avaliam a aceitagio
sensorial e qualidade fisico-quimica
de produtos carneos com substitui¢cao
total ou parcial do NaCl por KCl e
com adicao de fibras dietéticas se fa-
zem necessdrios para contribuir com
a satde do consumidor sem compro-
meter a qualidade e a aceitacdo dos
produtos.

Doencas cardiovasculares (DCV)

Fator Ri raD

Os fatores de risco considerados de
maior importincia para a ateroscle-
rose sdo: HAS (fator independente),
dislipidemias, presenca de hipertro-
fia ventricular esquerda, obesidade,
diabetes mellitus e alguns hébitos
relacionados ao estilo de vida, como
dieta rica em calorias, gorduras satu-
radas, colesterol e sal (NaCl), consu-
mo de bebida alcodlica, tabagismo e
sedentarismo (SBC, 2007a).

Hipertensdo Arterial Sistémica
(HAS)

Os fatores de risco para o desen-
volvimento ou agravamento da HAS
sdo: idade, sexo, etnia, obesidade,
fatores socioeconOmicos, consumo
exagerado de dlcool, sedentarismo,
tabagismo e, como fator dietético
principal, o consumo excessivo de
sal (NaCl) (SBC, 2007b).

O excesso de sédio inicialmente
eleva a pressdo arterial por aumento
da volemia e consequente aumento
do débito cardiaco. Posteriormente,
por mecanismos de auto-regulagao,
ha um aumento da resisténcia vas-
cular periférica, mantendo os niveis
da pressdo arterial elevados. Além de
seu efeito isolado, a alta ingestdo de
sal ativa diversos mecanismos pres-
sores, como aumento da vasocons-
tricdo renal, aumento da reatividade
vascular aos agentes vasoconstritores

(catecolaminas e angiotensina II)
e elevacdo dos inibidores Na/K e
ATPase (CESARINO et al., 2004).
A respeito da complexidade da re-
lag@o entre consumo de sal e pressao
sanguinea, estudos indicam que uma
dieta com teores reduzidos de sédio
pode diminuir a hipertensao, aumen-
tar a idade de aparecimento de altera-
¢oes vasculares e reduzir amorbidade
e mortalidade por DCV. O Conselho
Nacional de Pesquisa Americana de
Alimentacio e Nutricdo conclui que
os niveis de pressdo sanguinea es-
tdo diretamente relacionados com o
consumo de sal. Autoridades de 14
paises, incluindo os Estados Unidos
da América, Franca, Japao e Ingla-
terra informam que a redugcdo do
consumo de sal é determinante para
a prevencdo da HAS (RUUSUNEN;
ROBERTS e REDDY, 2003).

Pectina na Indistria de Alimentos

A pectina é uma fibra dietética
solivel, podendo também ser clas-
sificada como fibra funcional (car-
boidratos isolados nao digeriveis que
tém efeitos fisioldgicos benéficos em
seres humanos) (IOM, 2005). Segun-
do Cho e Dreher (2001), a pectina é
uma substincia coloidal constituida
de cadeias de 4cidos D-galacturdni-
cos unidos por ligacdes glicosidicas
(LJ-1,4) parcialmente esterificados
com grupos metoxila.

Devido a sua capacidade gelei-
ficante, estabilizante e espessante,
a pectina é um aditivo amplamente
usado na industria de alimentos, far-
macéutica e de cosméticos. Na in-
dustria de alimentos a pectina, é mais
comumente utilizada na fabricacio
de produtos a base de frutas. Na fa-
bricag@o de produtos carneos, a pec-
tina vem sendo avaliada em razdo da
capacidade de associacdo com molé-
culas de dgua, favorecendo a capa-
cidade de retencdo de dgua, aumen-
tando o rendimento dos processos e
melhorando a textura dos produtos
(MIRAVALHES e GARCIA, 2009).
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Existem varios geleificantes além
das pectinas, como as gomas, carra-
genas, amido e outros. Estes sdo adi-
tivos alimentares que podem, ainda,
ser utilizados como substituintes de
gorduras, ja que a gordura é funda-
mental para os efeitos sensoriais e
fisiolégicos dos alimentos, contri-
buindo para o sabor, percep¢ao no
aparelho bucal, aparéncia e aroma,
por exemplo. Adicionalmente, con-
tribuem como substituinte de agicar
e como fonte de fibras em dietas,
sendo frequentemente empregadas
em produtos alimenticios light (CHO
e DREHER, 2001).

Presunto cozido

Dentre os produtos carneos indus-
trializados, o presunto é um dos mais
encontrados a disposicdo dos consu-
midores. Este € preparado com per-
nil suino, com ou sem 0sso, curado a
seco ou em salmoura, condimentado
ou ndo, defumado ou ndo, cru ou co-
zido (BALDISSERA, 2007).

Com base no Regulamento Téc-
nico de Identidade e Qualidade de
Presunto (BRASIL, 2000), confor-
me sua apresentacdo para venda,
o presunto pode ser denominado:
“Presunto cozido superior, Presunto
cozido, Presunto cozido defumado,
Presunto cozido com capa de gor-
dura, Presunto cozido sem capa de
gordura, Presunto cozido tenro de-
fumado e Outros”. Esse mesmo re-
gulamento define presunto cozido
como produto carneo industrializado
obtido exclusivamente com o pernil
de suinos, desossado, adicionado de
ingredientes, e submetido a um pro-
cesso de cozimento adequado.

Os ingredientes obrigatérios para
fabricacdo do presunto cozido sdo: a
carne de pernil de suino, sal, nitrito e
ou nitrato de sédio e/ou potdssio em
forma de salmoura. E os ingredientes
opcionais sdo: proteinas de origem
animal e/ou vegetal, actcares, mal-
todextrina, condimentos, aromas e
especiarias. As proteinas ndo car-
neas na forma agregada ndo devem
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exceder 2,0%. Quando se tratar do
Presunto Cozido Superior € proibi-
da a utilizag@o de qualquer proteina
que ndo aquela proveniente da mas-
sa muscular do pernil, exceto o ca-
seinato de s6dio no limite maximo
de 1,0% (BRASIL, 2000).

O presunto cozido deve, ainda,
atender a legislacdo vigente quan-
to aos critérios microbiolégicos,
contidos na RDC n° 12, de 02 de
janeiro de 2001 (BRASIL, 2001)
(Tabela 1), fisico-quimicos (BRA-
SIL, 2000) (Tabela 2) e sensoriais
(BRASIL, 2000) (Tabela 3).

n: nimero de unidades a serem
colhidas aleatoriamente de um
mesmo lote e analisadas individu-
almente; ¢: nimero maximo acei-
tavel de unidades de amostras com
contagens entre os limites de m e
M (plano de trés classes). Nos ca-
sos em que o padrdo microbioldgi-
co seja expresso por "auséncia", ¢
é igual a zero, aplica-se o plano de
duas classes; m: limite que, em um
plano de trés classes, separa o lote
aceitdvel do produto ou lote com
qualidade intermedidria aceitdvel,;

classes, separa o produto aceitdvel
do inaceitdvel. Em um plano de trés
classes, M separa o lote com qua-
lidade intermedidria aceitdvel do
lote inaceitdvel. Valores acima de
M sao inaceitdveis.

Demanda por alimentos light

De acordo com a portaria n°
27/98 da Secretaria de Vigilancia
Sanitdaria (SVS), do Ministério da
Saidde (MS), o termo light indica
um alimento que apresenta redugdo
minima de 25% do valor caldrico
ou do conteddo de algum nutrien-
te, tendo como referéncia o produto
tradicional. Além disso, esse termo
ainda pode ser utilizado em alimen-
tos que se enquadram nos atributos
“reduzido” ou “baixo” em pelo me-
nos um de seus constituintes, defi-
nindo quantidades especificas para
cada um desses atributos (BRASIL,
1998).

Considerando, segundo dados
médicos, que dietas ricas em gordu-
ras saturadas, colesterol e gorduras
trans aumentam o risco de DCV, a
inddstria alimenticia tem-se preo-

com baixo teor destes nutrientes
(PEDROSO, 2006).

Segundo a Associa¢do Brasileira
da Inddstria de Alimentos Dietéti-
cos e Para Fins Especiais, em 2004,
35% dos domicilios brasileiros
consumiam algum tipo de produto
diet/light. Esse consumo se deve
ao fato de que muitos brasileiros
fazem regime em algum momento
de sua vida e, também, pela gran-
de incidéncia dos casos de diabetes
mellitus, DCV e obesidade. Além
destes fatores, a conscientizagio
da importancia de uma alimentagao
saudavel, a maior preocupagdo com
a qualidade de vida e a disponibi-
lidade de produtos dietéticos no
mercado com sabor e textura mais
agraddveis, contribuiram para o
aumento no consumo de produtos
diet/light. A exigéncia por alimen-
tos com composi¢do nutricional
balanceada e que possam oferecer
beneficios adicionais a saide é ma-
nifestada intensamente pelos con-
sumidores atuais (MARUYAMA et
al., 20006).

Produgdo de alimentos light

M: limite que, em plano de duas cupado em desenvolver alimentos A gordura é um importante
Tabela 1 - Padrdes microbioldgicos para presunto cozido.
Tolerancia para
Amostra Representativa
Tolerancia para
Amostra Indicativa n c m M
MICRO-ORGANISMO
Coliformes a 45° C/g 10° 5 2 10? 108
Estaf.coag.positiva/g 3x102 5 1 102 10x10°
C. sulfito redutor a 46° C 5x10? 5 1 102 5x10?
Salmonella sp/25 g Auséncia 5 0 Auséncia -
Adaptado RDC n. ° 12 (BRASIL, 2001).
Tabela 2 - Padroes fisico-quimicos para presunto cozido e presunto cozido superior.
Relacdo Umidade/Proteina (Max.) Proteina Carboidratos
(% Min) (% Max)
Classificagao
Presunto Cozido Superior 45 16,5 1,0
Presunto Cozido 5,35 14,0 2,0

Adaptado do “Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Presunto” (BRASIL, 2000).
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Tabela 3 - Padrdes sensoriais para presunto cozido.

Caracteristicas sensoriais Padrao
Textura Caracteristico
Cor Caracteristico
Sabor Caracteristico
Odor Caracteristico

Adaptado do “Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Presunto”

(BRASIL, 2000).

ingrediente no processamento Ccéar-
neo, onde é responsdvel pelas carac-
teristicas de flavor e textura em mui-
tos produtos. A adi¢do de gordura é
relacionada com a qualidade agrada-
vel do produto, mas a gordura é tam-
bém considerada um ingrediente que
deve ser evitado por razdes nutricio-
nais. Atualmente, a industria de ali-
mentos oferece produtos com baixos
teores de gordura (low fat) ou sem
adi¢@o de gordura (non fat), os quais
sdo recomendados por apresentarem
valor sensorial muito préximo dos
tradicionais (KAHKONEN e TUO-
RILA, 1998).

Os substitutos da gordura sao in-
gredientes que contribuem com um
minimo de calorias e, por isso, ndo
devem alterar sensivelmente o fla-
vor, a suculéncia, textura, viscosida-
de e outras propriedades sensoriais
(KEETON, 1994). Segundo Yang et
al (2001), a reducado do teor lipidico
abaixo de 20% em produtos carneos
pode ter alguns inconvenientes, tais
como defeitos de textura, flavor e
aparéncia, além da perda de liquido
em embalagens a vicuo, ocasionan-
do a reducdo da vida de prateleira e
problemas relacionados a palatabili-
dade.

Sal liol

O excesso de consumo de sédio
contribui para a ocorréncia de hi-
pertensdo arterial. A relacdo entre
aumento da pressao arterial e avanco
da idade é maior em populacdes com
alta ingestao de sal (NaCl) (HE et al.,
2005). Estudos comprovam varios
beneficios a saide com dieta pobre
em sal, dentre eles estdo: reducdo da

pressdo arterial, menor prevaléncia
de complicacdes cardiovasculares,
menor incremento da pressdo arterial
com o envelhecimento, possibilidade
de prevenir a elevacao da pressao ar-
terial e regressdo de hipertrofia mio-
cardica. Portanto, mesmo reducdes
modestas no consumo didrio podem
produzir beneficios (JONES, 2004).

Alguns estudos vém sendo real-
izados com intuito de diminuir as
quantidades de sédio em embutidos
carneos com substituicdo de NaCl
por outros tipos de sais livres de s6-
dio. O KClI é o substituto do NaCl
que proporciona melhores resultados
em produtos carneos. Por sua vez,
um aumento na porcentagem de KCI
¢ acompanhado de um aumento no
gosto salgado, amargo e metélico.
Esse gosto amargo, segundo DES-
MOND (2006), pode ser amenizado
fazendo uso de agentes mascarador-
es de sabor. Ruussunen e Puolanne
(2005) substituiram 50% do NaCl
por KCI em presuntos e concluiram
que, apesar das formulacdes origi-
nais apresentarem maior aceitagdo,
as pontuacdes sensoriais do produto
com substituicdo por KCI tiveram

sensorialmente, resultados acei-
taveis.
CONSIDERACOES FINAIS

A pectina € uma fibra dietética so-
ldvel, podendo também ser classifi-
cada como fibra funcional, ou seja,
que possui beneficios adicionais a
satide humana. Na fabricac¢do de pro-
dutos cdrneos, a pectina vem sendo
avaliada em razao da capacidade de
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associagdo com moléculas de dgua,
favorecendo a capacidade de reten-
¢do de agua, aumentando o rendi-
mento dos processos e melhorando
a textura dos produtos. O cloreto de
potassio (KCI) tem sido amplamente
estudado como principal substituto
do sal comum (NaCl), a fim de ga-
rantir alimentos voltados a popula-
¢do portadora de desordens no apare-
lho circulatdério.
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