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Revista CarneTec

A revista trimestral CarneTec, publicada
em espanhol e portugués, é o veiculo

ideal sobre tecnologias de processamento
de carnes, cases de sucesso, inocuidade

de alimentos e muito mais.

Carnetec.com/carnetec.com.br

Os sites da CarneTec sdo uma fonte lider de
noticias do setor de carnes para as empresas
processadoras da América Latina. Os sites
também contém uma extensa lista de
artigos técnicos elaborados por reconhecidos
pesquisadores e profissionais da industria

da carne ao redor do mundo.

CARNETEC.COM > CARNETEC.COM.BR




Janeiro-Marc¢o 2017 — Primeiro Trimestre

REVISTA ONLINE

CIENCIA E PROCESSAMENTO DA CARNE

Processamento Primario
Desenvolvimento de cor e maciez da carne durante
arefrigeracao da carcaca bovina

Processamento Posterior
Embalagens com atmosfera modificada (MAP) para
frios: qual é a utilizacao efetiva?

Como escolher as melhores tripas para as salsichas
de valor agregado

Qualidade e Inocuidade
Como estender a vida util para cortes de frango:
etapas essenciais

Novos Desenvolvimentos
Um estudo com aplicacédo pratica para a industria
carnea

APLICAGOES PRATICAS

Relato de Campo
Reportagem sobre uma empresa processadora de
carnes

Produtos e Formulagoes
Presunto ibérico

Ideias e Tendéncias
Novas ideias para agregar valor aos produtos
carneos

Prévia
Expo Carnes 2017, Monterrey, México (edicdo em
espanhol)

Divulgacao
Expo Carnes 2017, Monterrey, México,
1a 3 de marco de 2017 (edigao em espanhol)

Espanhol
Fechamento de espaco: 27/12
Entrega de materiais: 10/1

Portugués
Fechamento de espaco: 27/12
Entrega de materiais: 10/1
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4 de janeiro
Tratamento de dgua no processamento de carne
de frango: passos importantes

11 de janeiro
Embalagens inovadoras que fortalecem a
inocuidade do produto

18 de janeiro
HPP na América Latina

25 de janeiro
Seis beneficios da atualizacao de equipamentos
frigorificos

1 de fevereiro
Como manter qualidade, rendimento e padrdes
durante o armazenamento de carne

8 de fevereiro
Consideracgdes sobre classificacdo de
carcacas bovinas

15 de fevereiro
Novos sistemas de raios-X para frigorificos

22 de fevereiro
A importancia da cadeia de frio nas
operacdes avicolas

1 de marco
Fotoionizacado nas operacdes de carne bovina
na América Latina

8 de marco
Pesquisas apresentadas na Reciprocal Meat
Conference, EUA

15 de marco
Recentes inovacdes na tecnologia de
processamento de carnes

22 de marco
Gendmica comparativa para entender a
patogenicidade da Salmonella

29 de marco

Utilizacao de amidos no processamento de frango



Abril-Junho 2017- Segundo Trimestre

CarneTec
Guia de Fornecedores 2017-2018 (em espanhol)

CarneTec — Edicdo em Portugués
CIENCIA E PROCESSAMENTO DA CARNE

Processamento Primario
Resfriamento de carcacas de frango em chiller
de imersao de agua

Consideracdes sobre a deterioracédo Blown Pack
em cortes carneos embalados a vacuo

Processamento Posterior
Validacao do cozimento de produtos carneos

Qualidade e Inocuidade
A evolucdo da embalagem na conservacao dos
alimentos carneos

Novos Desenvolvimentos
Tendéncias no consumo de produtos carneos ao
redor do mundo

APLICAGOES PRATICAS

Relato de Campo
Reportagem sobre uma empresa processadora
de carnes

Produtos e Formulagoes
Requisitos para formular mortadela de baixo custo
estavel em temperatura ambiente

Ideias e Tendéncias
Novas ideias para agregar valor aos produtos carneos

Prévia
TecnoCarne 2017, Sdo Paulo, Brasil
(edicao em portugués)

Divulgacao
TecnoCarne & Leite,
Séo Paulo, Brazil 8 a 10 de agosto (portugués)

Espanhol
Fechamento de espaco: 22/3
Entrega de materiais: 3/4

Portugués
Fechamento de espaco: 22/3
Entrega de materiais: 3/4
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5 de abril
Perspectivas para a inocuidade de alimentos
em 2050

12 de abril

Melhoramento do perfil de acidos graxos em
produtos carneos

19 de abril

Desafios para a capacidade de retencdo de agua
nas aves grandes

26 de abril

Como a embalagem afeta a qualidade de bacon
congelado e fatiado

3 de maio
Automatizacédo na industria de carne — Parte |
(bovinos)

10 de maio
Os requerimentos na rastreabilidade da carne
de bovinos

17 de maio
Como reduzir casos de “white striping” na carne
de frango

24 de maio
Automatizacédo na industria de carne — Parte |
(aves)

31 de maio
Nomenclatura para os cortes de carne bovina

7 de junho
Tornando subprodutos em carne: a indUstria de
gado bovino em Honduras

14 de junho

Novas embalagens para cortes de musculo inteiro

21 de junho

Neutralizagdo de antimicrobianos para atingir a
inocuidade de alimentos

28 de junho
Utilizacao de ingredientes naturais no
processamento de carne bovina



Julho-Setembro 2017- Terceiro Trimestre

REVISTA ONLINE

CIENCIA E PROCESSAMENTO DA CARNE

Processamento Primario
Tecnologia infravermelho para determinar alta
qualidade de cortes bovinos

Processamento Posterior
Utilizacao de alternativas aos fosfatos no
processamento posterior de carne de frango

Vantagens competitivas do processamento com
alta pressao (HPP) para frigorificos de carne suina

Qualidade e Inocuidade
Como alcangar reducédo de sodio e bom sabor
nas salchichas

Novos Desenvolvimentos
Um estudo com aplicacédo pratica para a
industria carnea

APLICAGOES PRATICAS

Relato de campo
Reportagem sobre uma empresa processadora
de carnes

Produtos e Formulagoes
Meatloaf (“pastel de carne™)

Ideias e Tendéncias
Novas ideias para agregar valor aos produtos carneos

Prévias

Process Expo 2017, Chicago, EUA (edicdo em
espanhol), Andina Pack 2017, Bogota, Colémbia
(edicao em espanhol)

Divulgacao

Process Expo, Chicago, IL, EUA,

19 a 22 de setembro de 2017 (em espanhol)
Andina Pack, Bogot4, Colémbia,

7 a10 de novembro de 2017 (em espanhol)

Espanhol
Fechamento de espaco: 27/6
Entrega de materiais: 10/7

Portugués
Fechamento de espaco: 27/6
Entrega de materiais: 10/7
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5 de julho

Novas tecnologias utilizadas na producao de
carne no México

12 de julho

Rétulos e embalagens: novas tendéncias

19 de julho
Oportunidades de mercado para carne de frango
com “woody breast”

26 de julho

A embalagem case-ready

2 de agosto
Relacao entre manejo de aves e inocuidade de
alimentos

9 de agosto
Como evitar a infestac&o de acaros em presunto
curado

16 de agosto
Extensédo da vida util com embalagem de alta
resisténcia

23 de agosto
Uma explicagéo sobre os cortes bovinos
subutilizados

30 de agosto
Conservantes alternativos ao nitrito para
produtos carneos

6 de setembro
Processos térmicos contra Salmonella e Listeria
monocytogenes — Parte | (carne bovina)

13 de setembro
Processos térmicos contra Salmonella e Listeria
monocytogenes — Parte Il (carne de frango)

20 de setembro
O impacto de temperaturas de processamento na
qualidade de carne

27 de setembro
Por que a manutencao de equipamentos é
importante para as operacdes avicolas?



Outubro-Dezembro 2017- Quarto Trimestre

REVISTA ONLINE

CIENCIA E PROCESSAMENTO DA CARNE

Processamento Primario
Tecnologias inovadoras de escaldagem de aves
com ar quente

Abate de suinos: como implementar controles
e padrdes microbioldgicos

Processamento Posterior
Dicas uteis na utilizacéo de fatiadoras para
elaboracao de bacon

Presunto defumado: técnicas, servigcos
e equipamentos

Qualidade e Inocuidade
Como manter rendimento e qualidade durante
o trimming de carne bovina

Novos Desenvolvimentos
Um estudo com aplicacao pratica para
aindustria carnea

APLICAGOES PRATICAS

Relato de Campo
Reportagem sobre uma empresa processadora
de carnes

Produtos e Formulagoes
Shish Kabob

Ideias e Tendéncias
Novas ideias para agregar valor aos produtos carneos

Prévia
IPPE 2018, Atlanta, EUA (espanhol e portugués)
Divulgacao

IPPE, Atlanta, EUA, 31 de janeiro a
2 de fevereiro de 2018 (espanhol e portugués)

Espanhol
Fechamento de espaco: 29/9
Entrega de materiais: 11/10

Portugués
Fechamento de espaco: 29/9
Entrega de materiais: 11/10

CARNETEC | WWW.CARNETEC.COM.BR
2017 CALENDARIO EDITORIAL

4 de outubro
Como manter a inocuidade no processamento
de frango

11 de outubro
Uso de ingredientes ndo carneos no
processamento de carne bovina

18 de outubro
Como evitar o desenvolvimento de carcagas
escuras

25 de outubro
As tendéncias mais recentes de embalagem na
América Latina

1 de novembro
Como implementar controles microbiolégicos no
abate de aves

8 de novembro
Pesquisas apresentadas na Reciprocal Meat
Conference, EUA

15 de novembro
Como atingir o pH ideal no processamento de
frango

22 de novembro
Efeitos da Lei de Modernizacao de Seguranca de
Alimentos (FSMA) dos EUA

29 de novembro
O sistema TIF do México: um exemplo lider da
Ameérica Latina

6 de dezembro
Pesquisas apresentadas na Reciprocal Meat
Conference, EUA

13 de dezembro
As futuras tendéncias no setor avicola latino-
americano

20 de dezembro
Como melhorar a seguranca dos funcionarios nos
frigorificos

27 de dezembro
Evitando o desenvolvimento de doencgas no
processamento de frango
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