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RESUMO

Este estudo comparou a perda de massa apds a coccéo de bacon fatiado produzido
por métodos artesanal e industrial. Foram analisadas quatro marcas comerciais (duas
artesanais e duas industriais) em condigbes controladas de tempo e temperatura, com
quatro repeticdes por amostra. Os produtos industriais apresentaram maior perda de
massa, com médias acima de 58%, enquanto os artesanais registraram cerca de 46%.
A diferenca foi atribuida ao método de cura: a injecdo de salmoura nas industriais
aumenta o teor de agua e, consequentemente, a perda durante o cozimento; ja a cura
seca artesanal n&o adiciona agua. Além disso, os produtos artesanais apresentaram
formulagdes mais simples e naturais, com menos aditivos quimicos.

Palavras-chave: bacon artesanal; bacon industrial; perda de massa; analise
comparativa.

ABSTRACT

This study compared the mass loss after cooking sliced bacon produced using
artisanal and industrial methods. Four commercial brands (two artisanal and two
industrial) were analyzed under controlled time and temperature conditions, with four
replications per sample. Industrial products exhibited greater mass loss, with mean
values exceeding 58%, whereas artisanal products showed approximately 46%. This
difference was attributed to the curing method: brine injection in industrial production
increases water content and, consequently, mass loss during cooking; in contrast,
artisanal dry curing does not add water. Furthermore, artisanal products presented
simpler and more natural formulations, with fewer chemical additives.

Keywords: artisanal bacon; industrial bacon; mass loss; comparative analysis.
1 INTRODUCAO

O mercado brasileiro de carne suina, responsavel por 74,5% da producao
destinada ao consumo interno (ABPA, 2024), apresenta crescimento continuo,

impulsionado por avangos tecnoldgicos e pela adogdo de normas de bem-estar
animal, como a Instrugdo Normativa n°® 113/2020 (Costa; Costa, 2023). Em 2024, o
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pais consolidou-se como o quarto maior produtor mundial, registrando aumento de
quase 35% no consumo interno na ultima década (ABCS, 2025).

O bacon destaca-se como derivado amplamente consumido, produzido por
meétodos industriais ou artesanais. Segundo Roga (2012), nas grandes industrias é
comum a cura por inje¢cdo de salmoura, que adiciona agua a carne, enquanto o bacon
artesanal, elaborado por cura seca e formula simplificada, tende a apresentar melhor
rendimento. A Portaria SDA n° 748/2023 estabelece padrdes obrigatorios, incluindo o
uso de barriga suina, sal e nitritos/nitratos (MAPA, 2023). Embora esses aditivos
tenham fungdes tecnoldgicas relevantes, seu uso inadequado pode acarretar riscos a
saude (lamarino et al., 2015), reforgando a importancia de compreender como as
diferengas produtivas afetam qualidade e rendimento.

Este estudo busca responder: quais as diferencas na perda de massa durante
a cocgao entre bacon artesanal e industrializado, considerando seus métodos e
composi¢do, e como impactam o rendimento final? O objetivo geral € comparar, em
metodologia experimental controlada, a perda de massa desses produtos,
identificando a influéncia dos métodos e da composicdo no rendimento.
Especificamente, pretende-se quantificar a perda de massa, analisar a relacao entre
ingredientes e rendimento e discutir implicagbes para custo-beneficio, qualidade e
seguranca alimentar.

A relevancia deste trabalho decorre da valorizacdo de produtos com melhor
custo-beneficio, qualidade e segurancga, além das lacunas cientificas sobre sele¢cao
de matéria-prima e alternativas como a fumaca liquida frente a defumacéao tradicional.

2 REVISAO DE LITERATURA

O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) do bacon, aprovado
pela Portaria SDA n. 748/2023, define o produto como a carne obtida da parede
toracico-abdominal de suinos, com ou sem pele e costela, podendo ser curado,
defumado, cozido ou ndo, devendo obrigatoriamente conter barriga suina, sal e
nitritos/nitratos (MAPA, 2023). O sal atua na retencao de agua e na inibicado microbiana
(Zeola et al., 2004), enquanto nitritos e nitratos auxiliam na conservacao e coloragéo,
mas seu uso acima dos limites estabelecidos pode causar efeitos adversos a saude
(lamarino et al., 2015).

O Brasil figura entre os maiores produtores mundiais de carne suina,
destinando 74,5% da producdo ao mercado interno e apresentando crescimento de
quase 35% no consumo na ultima década (ABPA, 2024; ABCS, 2025). Essa expanséao
esta associada a modernizagao produtiva e a adogao de diretrizes de bem-estar
animal, como a Instrucdo Normativa n. 113/2020, que estabelece padroes de manejo,
rastreabilidade e monitoramento de indicadores (Costa; Costa, 2023).

A produgao do bacon envolve etapas que influenciam diretamente o rendimento
e as caracteristicas sensoriais, como a escolha da matéria-prima, a cura e a
defumacao. Na cura, podem ser empregados métodos como a cura seca, a imersao
em salmoura e a injegdo de salmoura — esta ultima predominante em processos
industriais pela rapidez e uniformidade (Roga, 2012; Suhet, 2016). J& a defumacéao
pode ser realizada a frio ou a quente, utilizando fumacga tradicional ou liquida, esta
ultima mais eficiente, porém menos aceita por produtores artesanais devido ao
impacto na percepcgao de autenticidade (Terra; Costa; Andrade, 2012; Huang et al.,
2023).

Esses fatores, desde a composicao e aditivos até o método de processamento,
estao diretamente relacionados a perda de massa durante a cocg¢ao e ao rendimento
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final do produto, justificando analises comparativas entre bacon artesanal e
industrializado.

3 METODOLOGIA

O presente estudo caracteriza-se como experimental, de natureza quantitativa,
com o objetivo de comparar a perda de massa de bacon fatiado de origem artesanal
e industrial apds o processo de cocg¢do. O delineamento adotado permitiu controlar
rigorosamente variaveis como tempo, temperatura, peso e condigdes de cocgao, de
modo a assegurar que as diferengas observadas estivessem associadas ao tipo de
produto e ndo a fatores externos. A abordagem possibilitou a coleta de dados objetivos
e reproduziveis, condicdo essencial para a aplicacdo de analises estatisticas
consistentes e comparacgdes validas entre os grupos.

O experimento foi conduzido em uma pequena industria de produtos carneos,
localizada em Cotia, Sdo Paulo, nos meses de junho e julho de 2025, seguindo
protocolo padronizado. Foram utilizadas quatro marcas de bacon fatiado — duas de
produgao artesanal e duas industriais — selecionadas com base na similaridade da
lista de ingredientes, método de fabricacdo e dimensdes das fatias.

O processamento térmico foi realizado em forno combinado Pratica C40 (380
V, n° de série 54472), com pré-aquecimento a 100 °C por 10 minutos. A cocgao
ocorreu por seis minutos a 100 °C, utilizando uma grelha de ago inoxidavel por marca,
posicionadas na regido central do forno. As massas foram medidas antes e apos a
cocgcao em balanga digital Fefa Group FSP1 (n° de série 267), aferida com peso
padrao de 1 kg (certificado de calibragdo: WL047/2024). Cada amostra consistiu em
500 g de bacon fatiado, dispostos uniformemente sobre a grelha, com identificacdo
individual.

ApOs a cocgdo, as amostras permaneceram em repouso a temperatura
ambiente por 20 minutos, evitando a interferéncia de exsudato na medicado. O peso
final foi registrado e a perda de massa (%) calculada segundo a Equagéao 1:

Perda de massa (%) = (ﬂ) %x 100 (1)

P;

em que P; € o peso inicial (g) e Pr o peso final (g) da amostra (CALLISTER, 2006).

Os valores de perda de massa foram analisados no software Minitab 18,
aplicando-se estatistica descritiva (média, desvio-padrao e intervalo de confianga de
95%) e ANOVA de um fator, seguida do teste de Tukey para comparagdes multiplas.
Foram verificados os pressupostos de normalidade (teste de Anderson-Darling)
adotando-se nivel de significancia de 5%.

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

A Tabela 1 apresenta as estatisticas descritivas da perda de massa (%) apos o
cozimento das amostras de bacon, com quatro repeti¢gdes para cada marca avaliada.
As marcas industriais apresentaram valores mais elevados, destacando-se Industrial
1 (66,91%) como a maior perda, seguida por Industrial 2 (58,20%). J& as marcas
artesanais apresentaram valores inferiores, com Artesanal 1 (47,64%) e Artesanal 2
(45,87%), demonstrando um padrao decrescente da producao industrial para a
artesanal. Os intervalos de confianga de 95% mostram que as diferengas entre as
marcas industriais e artesanais n&o se sobrepdem totalmente, reforgando a evidéncia
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de distincao estatistica.

Tabela 1: Estatisticas descritivas da perda de massa de bacon

Desvio Padrao

Marca Média (%) (%) IC* de 95%
Artesanal 1 47,64 2,49 (45,29; 49,98)
Artesanal 2 45,87 1,09 (43,53; 48,21)
Industrial 1 66,91 3,25 (64,57; 69,25)
Industrial 2 58,20 0,71 (55,86; 60,54)

*IC = Intervalo de Confianca
Fonte: Autor

Para verificar a significancia estatistica das diferengas observadas entre as
marcas, aplicou-se a analise de variancia (ANOVA) de um fator, obtendo-se F(3,12) =
83,49 e p < 0,001, o que levou a rejeigao da hipotese nula de igualdade das médias e
confirmou que a marca exerce influéncia significativa sobre a perda de massa. O valor
elevado de F reforca a magnitude dessa diferenga, enquanto o desvio padréo
combinado (2,14923) indica consisténcia interna das medigdes. Complementando a
analise, o teste de comparagdes multiplas de Tukey identificou trés agrupamentos
distintos: Industrial 1 (Grupo A) com maior perda, Industrial 2 (Grupo B) em posicéo
intermediaria e as marcas artesanais Artesanal 1 e Artesanal 2 (Grupo C) com menor
perda e sem diferenca significativa entre si. Esses resultados s&o visualmente
corroborados pelo boxplot da Figura 1, que evidencia a separagéo clara entre os
valores das marcas industriais e artesanais.

Figura 1: Boxplot da perda de massa (%) apds o cozimento para as quatro marcas
de bacon avaliadas
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As diferencas observadas entre as marcas estao diretamente relacionadas ao
meétodo de cura utilizado. Nas marcas industriais, € comum a aplicagao de injecédo de
salmoura, o que, além da perda natural de gordura durante o cozimento, ocasiona a
eliminagdo da agua adicionada, aumentando a redugdo da massa final. Ja as
artesanais empregam predominantemente a cura seca, sem adi¢cao de agua, o que
contribui para menores perdas. A analise da composigao reforca essa conclusio: nas
industriais, a agua figura como o segundo ingrediente declarado no rétulo, conforme
determina a Resolugdo RDC n° 727/2022 da Anvisa, enquanto nas artesanais
constam apenas barriga suina e sal. Ademais, as formula¢des industriais
apresentaram composi¢des mais complexas, com dez ou onze ingredientes —
incluindo seis ou sete aditivos e aromatizante em um caso —, ao passo que as
artesanais contaram com cinco ou seis ingredientes, sendo apenas dois aditivos, um
deles de uso obrigatério. Ressalta-se que, segundo Montera et al. (2023), mesmo em
doses regulamentadas, aditivos alimentares podem representar riscos a saude, como
danos ao DNA, reacdes alérgicas, disturbios hormonais e formacgao de nitrosaminas.

Segundo a Coherent Market Insights (2025), cresce a demanda por aditivos
naturais, refletindo preocupacdes dos consumidores quanto aos efeitos adversos dos
sintéticos. Essa tendéncia favorece produtos artesanais, que se destacam pela
formulacdo mais limpa, atendendo a demanda por alimentos mais naturais € menos
processados.

Em sintese, a origem e o método de processamento influenciam
significativamente o rendimento apds o cozimento, com vantagem para os produtos
artesanais, que apresentam menor perda de massa e composi¢do mais simples.

5 CONCLUSAO

O presente estudo demonstrou que os bacons produzidos de forma artesanal
apresentam menor perda de massa ap0s 0 processo de cocgao, quando comparados
aos produtos de origem industrial. Essa diferenca esta diretamente relacionada ao
meétodo de cura utilizado, sendo que a cura seca, tipica dos processos artesanais, nao
adiciona agua a composigao do produto, resultando em maior rendimento final. Ja a
cura por injecao de salmoura, amplamente empregada pela industria, promove a
adicao significativa de agua, cuja evaporag¢ao durante o cozimento contribui para uma
perda de massa mais acentuada.

Além do rendimento, observou-se que os produtos industriais apresentaram
composi¢des mais complexas, com maior numero de aditivos quimicos, o que levanta
preocupagdes quanto a segurancga alimentar e aos possiveis efeitos adversos do
consumo frequente dessas substancias. Nesse contexto, os produtos artesanais, por
apresentarem férmulas mais simples e naturais, alinham-se a crescente demanda dos
consumidores por alimentos com menos aditivos e maior transparéncia na
composi¢cado. Reconhece-se, entretanto, que este estudo foi limitado a um numero
restrito de marcas e condigdes experimentais especificas, o que pode influenciar a
generalizagao dos resultados. Amostras provenientes de outras regides, variagoes de
matéria-prima e diferentes condicbes de processamento podem apresentar
comportamentos distintos, devendo ser exploradas em pesquisas posteriores.

Portanto, este estudo reforca a importancia de considerar ndo apenas o custo
ou a aparéncia dos alimentos no momento da escolha, mas também aspectos
relacionados a qualidade nutricional, rendimento e seguranca alimentar. Recomenda-
se que investigacdes futuras aprofundem a analise de produtos carneos artesanais,
contemplando padronizagao de matéria-prima, qualidade microbiolégica, composigéo
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nutricional, perfil sensorial e impacto do processamento tradicional na seguranga do
consumidor.
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