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UTILIZAGAO DO SANGUE BOVINO PARA
ALIMENTACAO HUMANA

Semiramis Martins Alvares DOMENE!

RESUMO

O artigo € uma revisdo sobre a utilizagdo de sangue bovino
na alimentagdo humana. Trata de aspectos sanitérios e tecnologicos
envolvidos nas fases de obtencdo, preservacdo e utilizacdo como
alimento, trazendo resultados de uma experiéncia realizada na Universi-
dade Estadual de Campinas, UNICAMP.

1. INTRODUCAO

Um dos mais sérios e complexos problemas que afligem a
humanidade neste final de século é a fome. Na busca por solugdes, a visdo
biologicista da Nutricdo, que predominou no inicio de seu estudo
enguanto ciéncia, dd hoje lugar a um enfoque multidisciplinar do
problema, que ndo é exclusivamente médico.

BATISTA FILHO (2) reporta a consideracdo feita pela
Organizacdo Pan-Americana de Saide (OPS) em 1970, quanto aos
problemas prioritdrios, em escala continental: a desnutricdo
protéico-calorica, a hipovitaminose A, o bécio endémico e as anemias
nutricionais; MOURA (11) considera premente a necessidade de que se
estimule a pesquisa de fontes protéicas ndo-convencionais ou
ndo-tradicionais. Contudo, é preciso que a fortificacdo e o enriquecimento
de alimentos comprometam-se com uma perspectiva de apresentacdo e
distribuicdo bastante preocupada com a populagéo.

InGmeros pesquisadores estdo envolvidos com o estudo de
compostos que possam ser incluidos na alimentacdo humana de maneira
eficiente e efetiva, eliminando-se os entraves relacionados com a

(1) Nutricionista, Professora Assistente do Departamento de Alimentos e Técnica de
Alimentos da Pontificia Universidade Catélica de Campinas (PUCCAMP).
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biodisponibilidade de nutrientes, com a presenca de fatores
antinutricionais (JAFFE & CAMEJO, 9; LIERNER, 10; SGARBIERI,
15) e com a viabilidade econdmica.

Nesse sentido, aumentam os interesses acerca da utilizacdo de
um (sub) produto da pecudria que é, considerando seu baixo custo de
producdo e excelente composicdo, mal-empregado no Brasil: o sangue
bovino, como possivel fonte alimentar de ferro-heme e proteinas.

2. 0 SANGUE BOVINO

O sangue é uma solucdo coloidal constituida de alto teor de
protefnas diversas (albumina, lipoprotefnas, imunoglobulinas, fibrinogénio,
transferrina e outras), énzimos, células, sais, lipides, compostos
nitrogenados e de baixo peso molecular, glicose e vitaminas, mantidos em
suspensdo (Wismer-Pedersen, citado por PISKE, 13).

Pode ser diferenciado por uma fracdo sélida, composta por
gldbulos vermelhos, brancos e plaquetas e por uma fracdo liquida (plasma),
da qual se pode separar a fibrina (por agitacdo mecéanica), obtendo-se o
SOro.

Tem-se estudado a utilizacdo de sangue ou plasma para a
alimentagdo humana. A tabela 1 traz a composicdo percentual de ambos,
comparada com a da carne bovina, mostrando ainda o teor de proteinas e
de ferro-heme, de boa assimilacdo. Estas sdo suas caracteristicas que
melhor sugerem o emprego desse composto para a alimentacdo humana.

Tabela 1. Composicdo centesimal de sangue, plasma e carne bovina. Teor
de ferro em mg/100g

Componente I Sangue! Plasma ! Carne?
Agua 80,90 91,30 71,4
Proteinas 17,30 7,10 215
Gorduras 0,23 0,33 6,1
Carboidratos 0,07 — =
Ferro 36,302 - 3.2
Fonte: (1) ALENCAR (1), (2) INSTITUTO... (8).
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A composi¢do do sangue pode variar com a idade, o sexo e a
alimentacdo do animal (SOBRAL, 16). Fazendo-se a composicio
comparativa entre aminoacidos do sangue, da carne e da proteina do ovo
(conforme tabela 2), notam-se valores menores no sangue para triptofano e
treonina, mas principalmente para metionina e isoleucina. Contudo, a mais
séria limitacdo parece estar no conteddo (mesmo) de isoleucina
(DELANEY, 6). Por outro lado, o sangue bovino aporta boas
concentracGes de valina, leucina, fenilalanina e lisina. Seu perfil de
aminodcidos indica, portanto, sua utilizagdo em combinacdo com
proteinas mais ricas em metionina e isoleucina.

Tabela 2. Composi¢do de aminodcidos do sangue bovino e da carne, com-
parada com a da proteina do ovo

Aminoécido Sangue’ Carne? Ovo?

mg / g de proteina

Isoleucina 23,0 48,0 54,0
Leucina 116,0 81,0 86.0
Lisina 92,0 89,0 70,0
Treonina 44,0 46,0 47,0
Triptofano 14,0 12,0 17,0
Valina 83,0 50,0 66,0
Metionina 12,0 97.2° 32,03
Fenilalanina 77,0 44,83 51,23
Fonte:
{1) PISKE (13). (2) FAO/OMS (7). (3) PAULL & SOUTHGATE (12).

Existe grande quantidade do produto disponfvel no mercado
de abatedouros. Em sessenta segundos de sangria (tempo usualmente
estipulado), obtém-se 50% do volume total de sangue circulante.

A sangria ndo é maior para que ndo haja descoloracdo do
musculo bovino. Em média, pode-se coletar de 10 a 12 litros de sangue por
bovino, o que permite estimar em cem milhSes de litros produzidos no
Brasil em 1979, com base no nimero de animais inspecionados (PISKE,
13). Em seguida, apresenta-se o volume de sangue passivel de obtencdo, a
partir de diferentes espécies animais.
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Quantidade média de sangue coletado no abate, sequndo a espécie animal,
de acordo com PISKE (13):

Espécie Sangue
kg
Cavalos 18
Bovinos 10a12
Vitelas 3,5
Suinos 25a35
Ovelhas 1,b
Cabras 1,2

Alguns paises tém apresentado grande aproveitamento do
sangue bovino; na Suécia, 80% da producgdo é utilizada para alimentacio
humana (QUAGLIA et al., 14).

Suas aplicacSes mais difundidas estdo na indUstria quimica e
farmacéutica e na de fertilizantes e nutricdo animal. A restrita aplicacdo
alimentar deve-se, em grande parte, as indesejdveis caracteristicas
organolépticas que o sangue confere aos produtos aos quais é adicionado
(PISKE, 13).

Seu emprego se da, principalmente, na forma desidratada;
quando se processa 0 sangue, 0 tratamento térmico determina a obtencdo de
um produto bastante escuro e de sabor caracteristico. Alguns alimentos
tornam possivel sua adicdo, como molhos e preparados a base de carne. O
plasma apresenta maiores aplicagOes: além de produtos cérneos, pode ser
empregado em molhos, patés e produtos de panificacdo. Contudo, ndo se
pode objetivar o fornecimento de ferro com o emprego do plasma, o que é
uma das grandes atracdes do uso do sangue. Além da maior versatilidade, o
plasma apresenta excelentes propriedades funcionais, como ser bom
retentor de agua e ter boa solubilidade e bom poder de emulsificacdo, o
que o qualifica para adicdo em embutidos (PISKE, 13).

2.1 Obtengdo e preservacdo
Sua composi¢do quimica, pH ( = 8,1) e alto teor de agua

tornam o sangue bovino um produto de rapida deterioracdo pela acdo
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microbioldgica, o que exige maxima assepsia no processamento e durante a
coleta, para o que muitos métodos foram propostos.

Um bom método, descrito por Gunstone citado por PISKE
{13), consiste na suspensdo do animal por um dos membros posteriores e
adaptacdo de uma calha ou de um frasco de coleta ligado diretamente a
faca de sangria. Esta é introduzida no arcus aortae, fazendo o sangue fluir
livremente. Apoés a coleta, o animal é inspecionado e o sangue pode ou nao
ser liberado.

Ao sistema de coleta segue-se o sistema de processamento
imediato de sangue, com reservatorio de sangue, (alimentador da) centrifu-
ga e misturadores para adigdo de conservantes.

Esse sistema foi utilizado na Universidade Estadual de
Campinas, UNICAMP, por CONTRERAS GUZMAN (4,5) e SOBRAL
(16), e estd ilustrado na figura 1.

Pela centrifugacdo do sangue (tratado com anticoagulante),
obtém-se 63 a 67% de plasma e 35 a 37% de concentrado de heméceas
(PISKE, 13), como ilustrado na figura 2.

A formagdo do coagulo deve-se & ativacdo da protrombina
plaquetaria em determinadas condicOes: presenca de célcio e temperatura
adequada (ambiente, com maior eficiéncia); assim, tem-se o agente ativo da
coagulagdo, a trombina, que torna o fibrinogénio solvel, fibrina in-
solavel.

O sangue ndo coagula se tratado com oxalatos ou citratos para
a remogdo do calcio. A coagulagdo pode também ser prevenida se a fibrina
for removida por agitagdo do sangue fresco (THE COMMITTEE...,3). Esse
procedimento, contudo, leva também & hemdlise. Um bom tratamento
para impedir a coagulagdo no processo de coleta é a adicdo de citrato de
sodio, em quantidade que permita que a concentragdo final (j& com
sangue) figue em torno de 0,4 a 0,5%.

Para a separacdo do plasma além da centrifugagdo pode-se usar
também a coagulagdo (sistema mais antigo) e a adicdo de substancias
quimicas. Dada a boa utilizagdo do plasma na industria de carnes, esta é
uma pratica bastante comum.
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Inspecdo veterindria para liberagdo
@ da carcaga e do sangue

Figura 1. Processamento de sangue bovino para obtencdo de plasma:
1. Coleta do sangue em saco plastico amarrado na faca de sangria;
2. Sacos com sangue sob refrigeracdo; 3. Deposito alimentador
da centrifuga; 4. Centrifuga separadora de Ifquidos baseada no
sistema de tambor de pratos; 5. Fragdo vermelha (heméceas,
35%): 6. Fracdo plasmatica (plasma, 65%); 7. Misturador para
incorporacdo dos preservadores (sal comum, dcido acético, acido
lictico etc.; 8. Recipientes de plastico com plasma preservado
por aditivos e mantido em cdmara refrigerada a + 5°C.

Fonte: CONTRERAS GUZMAN (4,5).
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Sangue

30-40% 60-70%

Solidos Plasma

—

Eritrécitos  Leucéceitos Plaguetas Agua  Fibrinogénio  Soro
(apenas quando
recém-obtido)

l L

Proteinas Sais Compostos Outros compostos
(albumina e (calcio) lipidicos em pequenas
globulina) quantidades

Figura 2. Diagrama dos componentes bdsicos do sangue
Fonte: THE COMMITTEE... (3).

2.2 Plasma

Usualmente, o plasma empregado para fins alimenticios &
congelado, modo como pode permanecer por meses; para utilizagio mais
imediata, a simples refrigeragdo preserva-o por até quinze dias
(CONTRERAS GUZMAN, 4,5).

Para a utilizacdo em alimentos, os preservantes usados sdo os
acidos citrico, acético ou lictico, que contribuem para a acidificacdo do
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produto, baixando o pH original de aproximadamente 8,1 para 5,0. Para
produtos destinados a confeccdo de alimentos salgados acresce-se cloreto
de sodio; para alimentos doces, sacarose.

CONTRERAS GUZMAN (4,5) submeteu amostras de plasma a
tratamento com cloreto de sédio ou sacarose em diferentes concentracoes
e teores de pH para andlise de suas caracteristicas fisico-sensoriais,
conforme é apresentado a seguir. Foi estudado também o desenvolvimento

microbiano.

Mudangas fisico-sensoriais das amostras de plasma conservadas a + 5°C
por 24 dias, segundo CONTRERAS GUZMAN (4,5):

Amostra de plasma

pH normal + 5% de sal

pH normal + 10% de sal

pH normal + 15% de sal

pH normal e pH 5,0 com
5% de sal

pH 8,1 com agticar a 5, 10
e 20%

pH 55 com 5e 10% de
aclcar

pH 5,5 com 20% de acucar

Caracteristicas

Permanece transparente e fluido nos 24
dias. Odor neutro e aspecto geral bom.

Transparente por 16 dias, havendo logo
pequena precipitacdo das proteinas. Odor
leve de algas marinhas, aspecto bom.

Precipitacdo moderada no momento do
preparo com aumento progressivo nas se-
manas seguintes. Leve odor de algas, lem-
brando alfafa ou feno.

Permanece transparente e fluido o pe-
riodo completo. Odor neutro, aspecto ge-
ral bom.

Transparente e fluido na primeira semana
com gradual engrossamento até ficar s6li-
do no final do periodo (amostra com
20%). Odor inicial neutro, passando para
levedo intenso na Gltima semana. Aspecto
ruim, ti pico de produto fermentado.

Precipitacio moderada no momento do
preparo, ndo sendo notado nenhum
aumento da precipitacdo com o tempo.
Odor neutro. Aspecto reqular.

Pequena precipitacdo inicial sem aumen-
tar durante o periodo. Aspecto bom e
odor neutro.

R. Nutr. PUCCAMP, Campinas, 1(2):163 - 179, jul./dez., 1988
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Amostra de plasma Caracteristicas

pH 5,5 e 5,0 sem nada Inicialmente solGvel, aparecendo um pre-
cipitado fino na segunda semana, para
formar codgulos maiores no final do pe-
riodo. Odor neutro e aspecto bom.

pH normal (controle) Inicialmente solGvel e transparente, tor-
na-se opaco a partir do segundo dia. O
odor e o aspecto geral se deterioram pro-
gressivamente. Na Gltima semana o odor é
tipico de material putrefato (sulfidrico).

A conclusdo de CONTRERAS GUZMAN (4,5) é que o uso de
sal comum a 10 e 5%, com reducdo do pH até 5, 0 {com o uso de 4cido
acétnco 50%) é a melhor opcdo para preservacao a 5'C, por quinze dias.

Apesar da baixa contagem de microrganismos conseguida com
sal a 15%, ocorre precipitagdo parcial das proteinas e desenvolvimento de
odor indesejavel (de ferro, de algas). Pode-se usar a reducdo de pH para a
preservacdo por quatro dias, na mesma temperatura (5°C).

O experimento seguiu identicamente pesquisando o
comportamento a 30°C e os resultados mostraram alta proliferacao
microbiologica em 24 horas, indicando a necessidade de utilizacdo
concomitante de preservantes e refrigeracao.

A literatura menciona ainda outros métodos de preservagao,
como saturagdo com didxido de carbono e hermetizacdo da embalagem em
2 atm de pressao, conforme descrito por Uchmann, citado por PISKE (13).
Mas ainda ndo se conseguiu, através de métodos que n3o envolvam secagem
ou congelamento, preservacdo do plasma por tempo suficiente a
viabilizagdo de seu emprego, considerando a producdo de alimentos.

2.3 Fragdo vermelha

De pequena vida Gtil em seu estado fresco (algumas horas, de
acordo com a temperatura), o concentrado celular é geralmente preservado
por desidrata¢do, o que provoca intensa desnaturacdo protéica. Além disso,
as caracteristicas organolépticas dos produtos preparados com a fracdo
vermelha do sangue ndo o credenciam junto a preferéncia popular, o que
faz com que seu emprego mais viavel ainda seja para racdo animal.
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Tem-se procurado difundir essa possibilidade de utilizacdo
através da descoloracdo, método que permite a separagdo dos componentes
da hemoglobina, removendo o grupo colorido heme; isso é possivel através
da reducdo do pH até 2,0. Em presenca de acetona, ocorre a precipitacao
da globina e procede-se 4 desidratagdo (por atomizacdo), sendo alcancado

alto grau de pureza, mas com o sabor ainda indesejavel (PISKE, 13).

A remocao desse grupo traz conseqtiéncias funcionais a globina
purificada, como maior sensibilidade a desnaturagdo, reducdo de

solubilidade e,
ilustram as figuras 3 e 4.

100 s

i
,_f\-/——‘ Hemoglobina
- ~
]
\
\
1

[ Globina

Proteina solavel (%)
(solucdo com 1% de proteina = 100)
)

o
1

Figura 3. Solubilidade da hemoglobina e da globina em relacdo ao pH
Fonte: PISKE (13).
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Figura 4. Efeito do pH na solubilidade do plasma e da globina
Fonte: PISKE (13)

Outros métodos também vém sendo utilizados. Pkrovskii e
Wismer-Pedersen, citados por PISKE (13), procuraram misturar sangue
com leite (com posterior precipitacdo de proteinas), a fim de reduzir a
intensidade da cor.

3. OPGOES PARA O EMPREGO DO SANGUE
BOVINO NA ALIMENTACAO HUMANA

A maioria dos processos que procuraram adequar o sangue
bovino a alimentagdo humana apresentaram bons resultados, exceto
quanto a dois aspectos principais: caracteristicas sensoriais negatlvas e
viabilidade econdmica.

Corretas técnicas de coleta, armazenamento e transporte sdo
onerosas. A preservacdo por atomizagdo é outro exemplo de dificuldade.
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Técnicas de preservacdo mais simples, como a refrigeracdo e o
congelamento esbarram nas dificuldades de armazenamento e transporte,
devido principalmente ao volume do material. No caso especifico da
refrigeracio, o reduzido tempo de vida Gtil exige rapido emprego.

Desde que a concentragdo do produto seguida de desidratacdo
parece ser a melhor forma de preservagdo, o caminho a ser seguido é o
desenvolvimento de novas técnicas de mais baixo custo e, portanto, mais
viaveis.

Ha ainda que se considerar as perdas nutritivas envolvidas por
processamentos térmicos inadequados. A obtencdo de farinha de sangue
(165°C por doze horas) determina perdas de até 57% de lisina (THE
COMMITTEE..., 3).

Entre as melhores opcdes de uso, tem-se sugerido (e praticado)
a inclusdo de plasma na confeccdo de produtos cdrneos e andlogos e em
derivados de proteina de soja, para melhorar sua textura e seu valor
nutritivo (PISKE, 13).

Existe uma caracteristica funcional das proteinas plasmaticas
de grande atracdo: quando concentradas de 75 mg/ml a 220 mg/ml por
liofilizacdo permitem a formacdo de filamentos, através de um processo
denominado “spinring”.

Visando estimular o aproveitamento de sangue integral do
abate de bovinos através de tecnologias simples, CONTRERAS GUZMAN
(4,5) desenvolveu um produto desidratado que consiste no uso de proteina
texturizada de soja (PTS) como suporte para secagem do sangue bovino;
esse pesquisador comprovou a boa aplicabilidade do PTS “grits” como
suporte do sangue, dada a sua porosidade e a sua propriedade de absorver
dgua em quantidade equivalente a trés vezes o seu proprio peso sem
alteracdo da forma.

Para sua utilizacdo, o PTS é misturado com sangue ou plasma,
na proporcao 1:2, com agitagdo suave para que ndo haja rompimento de
particulas. Segue-se a secagem do produto, para o que estao desenvolvidas
algumas técnicas (CONTRERAS GUZMAN, 4,5, SOBRAL, 16);
de modo geral, recomenda-se 0 emprego de 65°C, no tempo suficiente para
que se alcance 6% de umidade.

As particulas tornam-se quebradicas e aptas & moagem,
resultando um “produto amarelado e de odor neutro’’, quando se emprega
plasma, e “po6 cor de chocolate com odor levemente metélico”
(CONTRERAS GUZMAN, 4,5), quando se emprega o sangue.
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Apesar da estabilidade 3 oxidagdo apresentada pelo produto
(sessenta dias sem alteracdo, segundo o mesmo autor), as condicdes de
embalagem devem ser melhor definidas, dado o conteGdo importante de
lipideos (3,69%) do sangue.

A tabela 3 traz a composicdo dos produtos obtidos por
diferentes combinacdes PTS-plasma e PTS-sangue, comparadas com a do
plasma e a do sangue isoladamente.

Tabela 3. Composicdo centesimal e teor de ferro das amostras de proteina
texturizada de soja (PTS), de plasma, de sangue e das suas com-
binacBes. Teor de ferro em mg/100g

, L. Hidrato de
Amostra Proteina Lipideos carbono Ferro
—— g/100g de matéria seca —— mg/100g

Plasma 91,94 1,36 227 —
Sangue 86,96 3,69 2,19 240,0

PTS-P 1/2 58,60 1,89 32,63 -

PTS-P1/2,5 61,06 1,90 30,13 -
PTS-S 1/2 61,60 1,40 130,90 67,0
PTS-S1/2,5 63,54 1,40 29,02 80,0
PTS 50,30 1,43 41,58 6,0

Fonte: CONTRERAS GUZMAN (4,5).

Esse estudo deu margem a um prosseguimento, onde se
procurou testar o uso alimentar dos produtos PTS-sangue (PTS-S) e
PTS-plasma (PTS-P).

O PTSP como produto claro apresenta maior espectro
aplicativo, enquanto o PTS-S parece mais indicado como componente de
alimentos escuros, portanto de aplicagdo mais restrita, apesar das vantagens
em termos de composicdo quimica (proteinas e ferro) e viabilidade
econdmica (apresenta rendimento 17% maior que o do plasma e dispensa a
etapa de centrifugacdo).
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CONTRERAS GUZMAN (4,5) desenvolveu entdo uma
formulacdo priorizando o uso de PTS-S em diferentes proporcdes, para a
obtencdo de bolachas de chocolate, cuja composicdo esta na tabela 4. Os
demais componentes da formulagao sdo farinha de trigo, gordura vegetal,
chocolate em pd, aglcar e fermento quimico.

Tabela 4. Composicdo centesimal em base seca de bolachas de chocolate
contendo 0, 3,5, 7,0 e 14% de PTS-S

Produto Hidrato de
Proteina Lipideos

bolachas carbono Ferro
% % % % mg/100g

0 9.4 219 671 1,0

35 10,9 21,0 66,4 3,8

7.0 11,8 20,8 65,4 6,4

14,0 15,6 20,6 61,3 10,9

Fonte: CONTRERAS GUZMAN (4,5).

O estudo propOe proceder a avaliacdo da aceitacdo do produto
por criancas, a fim de adequar a proporcdo dos ingredientes e introduzi-lo
em programas de suplementacdo alimentar. Propde, ainda, realizar estudo
nutricional das matérias-primas e produtos.

4. CONCLUSAO

A procura por novas fontes de nutrientes parece ser uma das
saidas para o equacionamento dos problemas de caréncia dos mesmos.

Nesse sentido, a utilizacdo de sangue bovino mostra-se como
alternativa para minimizacdo da desnutricdo energético-protéica e da
anemia ferropriva, principalmente se considerarmos a disponibilidade do
produto; em contrapartida, limitagdes sanitarias e tecnoldgicas,
principalmente quanto a sua transformacdo em produto alimentar
largamente consumido, precisam ser superadas.

R. Nutr. PUCCAMP, Campinas, 1(2):163-179, jul./dez., 1988



177

UTILIZACAQ DO SANGUE BOVINO...
S. M. A. DOMENE

E importante ressaltar gue pesquisas para o desenvolvimento
de novos produtos ndo sdo recentes: hd muitos anos estuda-se a introducdo
de novas fontes alimentares, sempre acompanhadas das ja& mencionadas
limitacdes tecnoldgicas e/ou nutricionais e econdmicas, cuja complexidade
faz com que sua resolucdo pareca trazer a solucdo para os problemas
nutricionais, o que ndo acontece, apesar dos recursos e da dedicacdo
empenhados.

Cientes dessa realidade e sem ilusGes, acreditamos, por outro
lado, na importdncia da manutengdo da tentativa, uma vez que ja se torna
claro para a comunidade cientifica 0 que sempre o foi para a populacéo: a
questdo da desnutricdo é, fundamentalmente, social.

Portanto, é oportuno reafirmar a necessidade de consolidacdo
entre Tecnologia, Ciéncias de Alimentos, Nutricdlo Experimental e
Aplicada, a fim de que nossos esforcos ndo continuem em vdo. Nesta
perspectiva multidisciplinar, consideramos oportuna a viabilizacdo das
fases complementares ao estudo exposto neste artigo, através da avaliacdo
sensorial e nutricional do produto.

ABSTRACT

BOVINE BLOOD UTILIZATION FOR HUMAN
CONSUMPTION

The paper is a review about the utilization of bovine blood for
human consurnption. It deals with sanitary and technological aspects
involved in obtention, preservation and utilization as food and mentions
results of an experience conducted at Universidade Estadual de Campinas,
UNICAMP.
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