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Esse projeto possui carater multidisciplinar com atividades que visam
analisar produtos de origem animal elaborados em agroindustrias
familiares do estado visando a padronizacdo das caracteristicas
fisico-quimicas destes produtos, bem como seu enquadramento na
legislagcdo vigente. As caracteristicas fisico-quimica dos produtos
alimenticios sao referéncia da sua qualidade nutricional garantindo o
padrdo de identidade e qualidade dos produtos. As analises
fisico-quimicas dos alimentos também servem para delimitar as
informacdes nutricionais, dados que obrigatoriamente devem constar nos
rotulos dos produtos alimenticios, além de determinar o prazo de validade
do produto, pois ao longo do tempo os alimentos perdem suas
caracteristicas primordiais e fisico-quimicas e em condi¢des impréprias
de armazenamento, essas alteracdes podem ser aceleradas, diminuindo
a seguranca para o consumidor. Com base no exposto, toda a cadeia
produtiva, desde fabricas de racdes animais, produtores, cooperativas e a
prépria industria carnea, tendem a buscar uma matéria-prima com
caracteristicas fisico-quimicas desejaveis. O laboratério do Centro de
Ensino, Pesquisa e Tecnologia de Carnes, da FAVET/UFRGS realiza
analises fisico-quimicas de produtos de origem animal como: medi¢ao do
pH, mensuracao da cor (indices de L, a, b), capacidade de retencao de
agua (CRA), perda por coccao (PPC), forca de deformacéo, forca de
cisalhamento, resisténcia de casca de ovo e a quantificacdo da
percentagem de colageno, gordura, proteina, sal e umidade. Até o
momento foram realizadas visitas, com auxilio da EMATER e FEPAGRO,
em sete agroindustrias familiares onde foram coletados produtos, como
gueijos (50), salames (50), ovos (400) e matéria prima carnea de origem
avicola (558 peitos de frango), totalizando 1058 amostras para realizacdo
de andlises fisico-quimicas pelos docentes e bolsistas do setor. Todas as
analises estdo sendo realizadas segundo a Instrugdo Normativa n. 62 do
Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento. Ainda, apés a
realizacdo das andlises, sdo preparados laudos técnicos com o0s
resultados para posterior realizacdo de oficinas com os produtores
visando melhorias na qualidade e garantia de padréao de identidade e
qualidade dos alimentos. Além de oportunizar a melhoria nos produtos de
origem animal produzidos em agroindustrias familiar do estado e a
difusdo de conhecimentos para os produtores, esse projeto também
oportuniza o contato dos discentes com produtores e com 0 processo na
agroindustria, além de auxiliar no desenvolvimento rural.



