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SABORES E
CONDIMENTOS
PARA INDUSTRIA
CARNICA

Condimentos ou temperos, sdo
produtos constituidos de uma ou
diversas substancias sapidas, de origem
natural, com ou sem valor nutritivo
empregado nos alimentos com o fim
de modificar ou exaltar o seu sabor. Na
verdade, os condimentos vao além de
uma simples defini¢io e fazem parte
da vida humana ha milhares de anos.

Existem registros que ao longo da
histéria da evolugdo humana, as espe-
ciarias tiveram emprego em banhos,
inalagbes, rituais, misturas medicinais
e principalmente na culinaria. O uso de
algumas delas tinha o poder especial
de realgar o sabor, melhorar o aroma
e tornar palatdveis carnes e outros
alimentos.

Quando passaram a ser comer-
cializadas, seu prego era tdo alto que
somente 0s ricos podiam utiliza-las.
Assim, a riqueza do anfitrido passara a
ser julgada pelo requinte de seus pra-
tos e pela diversidade das especiarias
utilizadas.

No Brasil, os condimentos chega-
ram através dos colonizadores
portugueses. Naque-
la época, os nobres
mandavam vir
da India seus
condimentos
prediletos
como ca-
nela, cra-
VO € noz
moscada.

Com o
avango da

humanidade, novas tecnologias foram
adotadas, inclusive nos alimentos.
Indastrias foram abertas, ¢ com elas
vieram a produgdo em larga escala,
mas mesmo assim, ainda continuamos
a utilizar as especiarias em diversos
produtos para agregar valor, além de
aprofundar as pesquisas sobre suas
fungbes, uma vez que muitos delas
possuem também, agdo antioxidante
e antimicrobiana.

Hoje, a inddstria de ingredientes
alimenticios realiza pesquisas sobre
as funcionalidades das especiarias e
outros ingredientes (aromas, nutrien-
tes, proteinas e enzimas), para fornecer
produtos balanceados e com caracte-
risticas exclusivas. Uma das tecno-
logias usadas
para garantir
o aro-
ma de
cada
condi-
mento

processado, ¢ a moagem por criogenia.
A criogenia é um sistema que
foi implantado, na Doremus, para a
moagem de especiarias, pensando em
melhorar a qualidade sensorial e orga-
noléptica dos alimentos e reduzir os
custos. E o ramo da fisico-quimica para
a produg¢io em temperaturas muito
baixas, utilizando nitrogénio liquido.
Em um processo convencional de
moagem, 0corre o super aquecimento
do produto, provocando a perda dos
Oleos essenciais volateis, que sdo os
principios ativos do aroma das espe-
ciarias. Através da criogenia, ha uma
redugdo de custo, pois se utiliza menor
quantidade de especiaria para atingir o
aroma desejado uma vez que, du-
rante a sua moagem, todas as
propriedades sensoriais

e organolépticas
sdo mantidas.

Os oleos es-
senciais sao subs-
tancias volateis ex-
traidas das plantas

aromdticas. Sao
formados por
diversos com-
postos quimi-
cos dentre
eles alcodis,
cetonas, ter-
penos, éste-
res € prin-
cipalmente
aldeidos.

A extragao
dos o6leos



essenciais ¢ feita, na maioria dos casos
por destilagdo a vapor, pressio a frio,
solventes organicos. Sdo amplamente
utilizados na elaboragio de condimen-
tos destinados a inddstria frigorifica.
Os 6leos de laranja, limao, canela,
cravo, orégano, noz moscada entre
outros, sio extraidos a partir de folhas,
sementes, flores ou cascas, de cada um
desses produtos.

Para avaliar o aromas das especia-
rias, dos Oleos essenciais e também
de suas misturas balanceadas (condi-
mentos e aromas), a andlise sensorial
é constantemente empregada.

A andlise sensorial é a disciplina
cientifica utilizada para evocar, me-
dir, analisar ¢ interpretar reagdes das
caracteristicas de alimentos e outros
materiais na forma como sao percebi-
dos pelos cinco sentidos: visio, olfato,
paladar, tato e audicao.

A analise sensorial objetiva buscar
informagodes e respostas para medir
preferéncias, procurar melhorias
da qualidade, vida ttil ou es-
tabilidade, aceitabilidade,
manuten¢do da qualidade
sensorial, favorecendo a
fidelidade do consumidor.

Empresas do setor car-
neo, no decorrer dos anos,
tornaram-se conhecidas e di-
fundiram suas marcas ¢ muitas
delas fidelizaram seus clientes. O fator

considerado preponderante, € a fixagdo
de determinado perfil aromatico e
sabor desejavel, tinico ¢ marcante nos
embutidos.

O consumidor, cada vez mais exi-
gente nesse quesito, fideliza determi-
nada marca porque se identifica com
seu sabor e perfil sensorial. Muitas
vezes, o produto ao ser comprado por
esse consumidor, deixa de ser chamado
apenas por: linguiga, salsicha, morta-
dela ou salame, e passa a ser chamado,
atrelando-se 4 marca.

E valido frisar que para a elaboracio
de um produto embutido,
avaliando a composigao
das matérias-primas
utilizadas, os
custos com
aromas e
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condimentos sao 0s menos
impactantes na maioria dos
casos, porém sdo fatores
chave para conferir o
sabor caracteristico, e
consequentemente garantir
a fidelidade do consumidor.

A Doremus atua com so-
lugoes em ingredientes e aro-
mas para atender a industria
de carnes e processados. Em
nosso portfélio de produtos
temos estabilizantes, emul-
sificantes, antioxidantes,
conservantes, proteinas de
soja,corantes naturais e uma
linha completa de condimen-
tos elaborados para diversos
tipos de aplicagdo na indus-
tria frigorifica.

Alinha de Condimentos, é
desenvolvida por profissionais
com formagao em Engenharia de Ali-
mentos ¢ por Aromistas, que possuem
vasto conhecimento dos diversos tipos
de especiarias, 6leos essenciais e outras
notas aromaticas que compoe a recei-
ta dos condimentos para embutidos.
Além disso, a empresa é pioneira em
tecnologia de moagem Criogénica, que
confere a esses produtos uma melhor
performance em sabor e aroma.

Como apoio ao trabalho da criagao
de um aroma ou um condimento, a
Doremus conta laboratério de andlise
sensorial ¢ uma planta piloto para
fabrica¢ao de embutidos, tais como,

linguigas, salames, mortadelas,
presuntos e outros, onde apli-

camos os ingredientes e con-
cluimos o desenvolvimento
dos Condimentos ¢ Aromas
Salgados.
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Doremus Alimentos Ltda.
Tel.: (11) 2436-3333
www.doremus.com.br
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