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Derivados Carneos

Em tempos remotos — objetivo do processamento
da carne - conservacao.

Atualmente:

- Diversificar a producao;
- Produzir produtos diferenciados;
- Agregar valor a matéria-prima;

- Produzir com menor custo possivel.



Processamento da Carne

» Produtos carneos

» Obtencao a partir de alteracoes das
propriedades da carne fresca

» Trituracao; adicao de condimentos; tratamento
térmico; processo fermentativo; defumacao...



Industrializacao da carne
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Produtos carneos curados

- Massa grossao

- Massa grossa fermentados
- Massa fina

- Em pedacos

Produtos Salgados e/ou
defumados



Matéria-prima e
Ingredientes

Carnes, miudos e gordura procedentes de
animais de abate ou outras espécies, carne
mecanicamente separada e,
eventualmente, Ingredientes de origem
vegetal ou animal, como também
condimentos, especiarias e aditivos
autorizados.



Carne mecanicamente separada
CMS

Ossos de aves

Equipamento



Ingredienties e aditivos
autorizados



1) Agua ou Gelo
- gjuda a dissolver ingredientes
- afeta a textura e a suculéncia do produto
- nGdo deve ultrapassar 10% em produtos cozidos € 3% em Crus

2) Conservadores

- Nitfratos e Nitritos € NaCl
Os sais de cura constituem um mix na proporcdo de 90% de
NaCl e 10% de nitratos e nitritos de sodio ou potdssio.

Limite mdaximo de uso:
150 ppm de nitrito
300 ppm de nitrato

- Sorbato de potdssio
utilizado muito em bacon
- anti— mofo em tripas de embutidos secos



3) Acucares
Xarope de milho, Xarope de glicose ou Dextrose, sacarose,
lactose
ajudar na fixacdo da cor
fornecer alimento de facil absorcdo para culturas bacterianas
melhorar a liga/emulsdo
- dbranda o gosto do sal

1 a 2% emrelacdo d massa de carne
4) Antioxidantes

Ascorbato/ Polisortbato/ eriforibato de sodio
- redutor, antioxidante, fixador de cor;
- retarda o ranco oxidativo;
- reducado das perspectivas de formacao de nitrosaminas.

» 0,01% de dcido citrico e 0,05% de eritorbato de sédio



4) Acidulantes

- Glucona — Delta — Lactona (GDL)
- nivel de utilizacdo: 0,5 % sobre o peso da carne
- Acidez desenvolvida paulatinamente ajuda na estabilizacdo
. da cor.
- Acido acetico, acido lactico, acido fosforico
- favorecem a conservacdo
- conferem sabor e aroma
- fixacdo externa de corante (salsicha, mortadela

5) Realgador de sabor

Glutamato Monossodico

- nivel de utilizacdo: 0,3 a 0,4 % da massa de carne.
- Readlca o sabor dos alimentos.

6) Regulador de acidez

Lactato de sodio
- ndo interfere no sabor e aroma;
- pode ser utilizado na massa
- atua como conservador interno



7) Emulsificantes/estabilizante:
- Polifosfatos (0,5%)
- elevam o pH

- aumentam a capacidade de retencdo de dgua
- aumentam o rendimento

- sdo emulsificantes, permitem a ligacdo entre proteina e adgua.

- Amidos ( até 2%) e Proteinas Vegetal e Animal

utilizados como ligadoras, emulsionadoras, e estabilizadoras
- aumentam o rendimento

8) Extensores de carne (1% e 3,5%)

Proteinas da soja: PTS (Proteina Texturizada de Soja) — capacidade
de reter dgua;

- Proteina Concentrada de Soja - efeito

emulsificante/geleificante e retencdo de dgua. Emulsdo 1:3:3
(proteina, dgua e gordura);

- Proteina Nelolefe de Soja — efeito

emulsificante/geleificante/retencdo de dagua. Emulsdo 1:6:6
(proteina, dgua e gordura).



9) Espessantes

Carragenas, alginatos, gomas, pectinas, gelatinas,
dextrinas.
- reter umidade e portanto dar melhor textura aos
produtos cozidos.

10)Aromas, especiarias, condimentos, corantes
- nivel de utilizacdo: obtencdo do resultado desejado
- desenvolver o sabor e aroma do produto cdrneo
- proporcionar a cor do produto
- formas: moido, dleo/resina ou integral

» Portarian® 1004, de 11 de dezembro de 1998

> SVS/MS - Ministério da Saude. Secretaria de Vigildncia
Sanitdria - CATEGORIA 8 - CARNES E PRODUTOS CARNEOS



Envoliorios

Natural (fripas)

» Seu preparo envolve as operacoes de limpeza
do intestino, raspagem e salga seca.

- Protecao ao sabor puro dos produtos;
- mantém a suculéncia;

-permitem o sabor caracteristico da defumacado
nas porcoes intfernas desse produto.



Artificial
- Uniformidade de calibre,
- maior resisténcia mecanica,
- mais facilidade para estocar.

- Celulose/Fibrosas: (copa, lombo e embutidos)
- Colageno: (linguicas e salames)

-Poliamida e filme laminado (polietileno/etileno
e acetado de vinila/poliamida (PE/EVA/PA):
(mortadela, presunto)



Produtos Carneos Curados

Reacoes de cura e coadjuvantes

1) NaCl - conservacado, sabor e aroma
2) AcuUcar - diminui a umidade e modera o sabor
Nitratos e Nitritos (de sodio ou potassio)

» Desenvolver e estabilizar a cor;

» Conftribuir para desenvolver aroma caracteristico de
carne curada;

» Inibir o crescimento de algumas bactérias,
especialmente Clostridium botulinum;

» Retardar o desenvolvimento da rancificacado.



» Transformacgdes quimicas no processo de
formacao da cor dos produtos carneos curados:

NaN03 Reducao por Bactérias N NaN02 (1)
NaN02 meio acido: pH 5,7_) (2)
HNO, teduto 5 H.O + N,O; (3)
N,O, redudo , NO + NO, (4)

NOZ reducao _ + OZ (5)

» Gil e Dominguez, 1992
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PLOCESSaITIENTO

Selegdo e tratamento da matéria-prima e ingredientes

Moagem ou Trituragao
Mistura (carne, sais cura e condimentos)
Embutimento (tripas naturais e/ou artificiais)

Acabamento, embalagem, comercializagdo

Angela Maria Fiorentini



—Produtes; CaeRS
cCUradoes e MassSagessa

Linguicas (calalbresa, tescana,
portuguesa, colenial, mista, de: frango,
de carne suina)
Ramburguer

Angela Maria Fiorentini



Linguica

Definicdo: produto carneo industrializado,
obtido de carnes de animais de acougue,
adicionados ou nao de tecidos adiposos,
ingredientes, embulido em envoltério
natural ou arlificial, e submetido ao
processo tecnolégico adequado.

Angela Maria Fiorentini
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Tipos de linguico

Varia de acordo com:
» especie e quantidade de carne;

» tamanho do corte ou diametro dos furos do disco de
moagem;

» condimentos utilizados;

» tipo de envoltorio;

» comprimento dos gomos;

» presenca ou auséncia de secagem, defumacéao, etc.



Linguica



Moagem das carnes

Preparo da massa
(Trit. + Cond.)

Embalagem (plastica)

Tunel congelamento
(-18 a-33°C)

Comercializacao




Hamburguer

Definicao: produto carneo industrializado
obtido da carne moida dos animais de
acougue, adicionado ouw nao de tecido
adiposo e ingredientes, moldado e
submetido a processo tecnologico
adequado.

Angela Maria Fiorentini
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Figura 1. Fluxograma da elaboragiao dos hambuargueres, Santa Maria
RS, 2006.




Tabela 1 - Caracteristicas de identidade e qualidade do Hamburguer

Hamburguer cru - HambuUrguer cozido

Componente

Umidade (% maximo)

Proteina (% minimo) 15 15
Gordura (% maximo) 23 23
Amido (% maximo) - -
Carboidratos totais (% maximo) 3,0 3,0
Calcio base seca (% maximo) 0,1 0,45
Carne mecanicamente separada - CMS (% maximo) - 30
Proteina ndo carnea (% maximo) 4 4

Fonte: Brasil (2000)
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i Produtos cdrneos de massa grossa
' _ fermentados




Recursos tecnologicos - boas propriedades

organolepticas:

-Cor e flavor

-Desenvolvimento de textura

-Qualidade higiénico-sanitaria




Caracteristicas das culturas: capacidade
de produzir dcido Iatico, toler&ncia ao

sal, especiarias, nitratos e nitritos,
capacidade para reduzir nitratos e
degradar lipidios e proteinas.




Bactérias acido lacticas - BAL

Lactobacillus e Pediococcus
-Bacilos, Gram +, anaerobios facultativos;

-Suportam a presenca de NacCl;
-Tolerancia a alta concentracao de acido
latico

- Acidificacao rapida

- Temperatura otima entre 30 e 35 °C



Familia Staphylococcaceae e
Micrococcaceae

Efeito Redutor e aromatizante

Staphylococcus xylosus, Staphylococcus carnosus,
Kocuria varians

Caracteristicas:
Gram-positivos; Cocos; aerobios ou anaerobios

facultativos; temperatura otima - 25-35 0C

pH (5,2 a 5,5); coagulase negativo; catalase

positivo.



Bactérias acido laticas
(Lactobacillus, Pediococcus)

Acidificacdo - Acido latico

Sabor e aroma  acidos
caracteristicos:

Formacéao da textura;
Estende a vida util e garante a
seguranca do produto.

Produto

padronizado




Staphylococcus coagulase negativa

® Formacdo e a estabilizacdo da cor e
desenvolvimento do aroma, enzimas
catalase e nitrato redutase;

® Formacdo do flavor - enzimas proteoliticas
e lipoliticas, formando peptideos,
aminodcidos e acidos graxos;

® Prevencdo da oxidacdo lipidica, enzima
catalase.



Produtos carneos fermentados - Brasil

» Salames (italiano, milano, hamburgués,
friolano, calabrés, alemdo, salaminho e
napolitano); pepperoni

» Linguica colonial;



Processamento

|
aglcares [==

Fermentacao

|
Secagem e Maturacao




® Embutimento — fripas naturais ou artificiais

® Camara de fermentacao/maturacao
Controle de temperatura, umidade relativa

e ventilacdo, durante um periodo que
varia de dias a meses.

Produto pronto: aw < 0,920



Tabela 1 Controle das varidveis umidade
relativa e temperatura durante o processo
fermentativo e de maturacao

Tempo UR (%) Temperatura (°C) , : - . .
. Fig 1 Camara de fermentagdo e maturagdo — escala
1° dia 95 25 laboratorial

20 dia 93 24 : “":{,’! - l'q.»uu// Filtro secador

3° dia 90 23
4° dia 85 22
5° dia 80 21
6°dia 75 20 ot
7° dia 75 18
28° dia 75 18 : ;’::
Fonte: Terra, 1998

Fig 2 Camara de fermentagao e maturacao — escala
industrial




Fermentacao

» Durante a fermentacao ocorrem dois
fenomenos: a reducao de nitratos e a
fermentacao dos acucares:

a) Reduc¢ao de nitratos
b) Fermentacao de agucares



Reducao de nitratos

- Bactérias Staphylococcaceae — 24 horas iniciais
- Sistema nitrato e nitrito redutase

Fermentacao de acucares

- Bactérias Acido Lacticas

-Producdo de acido lactico

- Decréscimo do pH

- Inibicdo de micro-organismos indesejaveis



Parametros de fermentacao

» Temperatura — quando elevada afeta a
estabilidade microbiologica e fusdo da
gordura utilizada no produto;

» Acidificacdo - rapida: sabor e aroma forte;

» Umidade baixa e circulacdo de ar alta —
desidratacdo excessiva, formando uma
crosta superficial.




Maturacao

Segunda fase do processo - caracteriza-se pela
maior parte da desidratacao do produto, bem
como pela hidrolise enzimatica de proteinas e
gorduras.



Maturacao

» Gorduras
(’3I|cerol Sabor e
Ac. Graxos livres ‘ aroma do
Glicerideos embutido

Hidrolise de natureza enzimatica: Lipases

originarias das bactérias lacticas e
Staphylococcaceae.




Maturacao

» Proteinas Peptideos
e ‘ Sabor do
Aminoacidos embutido

Hidrolise de natureza enzimatica: Calpainas,
Catepsinas, Carboxipeptidases, Aminopeptidases,

Dipeptidases, e Dipeptilpeptidases e enzimas
microbianas.




(;GTQboIismo de carboidratos
Acidos organicos

Reducao do pH

Reducdo na

Pl (PH S capacidade
5,5) das "
; de retencao
proteinas ,
. Loy de agua
miofibrilares

Textura - Fatiabilidade



=> Produtos carneos curados de
massa grossa - fermentados

SEIEINYES
(tipo italiano, alemao, milano, a crioula,
russo, hungaro, cozido)
Salaminho

Angela Maria Fiorentini



Salame

Definicao: produto carneo industrializado
obtido de carne suina ou suina e bovina,
adicionado de toucinho, iIngredientes,
embutido em envoltdérios naturais e/ou
artificials, curado, fermentado, maturado,
defumado ou nao e dessecado. Varios tipos
(italiano, milano, hamburgueés...).

Angela Maria Fiorentini
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Salaminho

Definicao: produto carneo industrializado,
elaborado de carne suina ou suina e bovina,
toucinho, com granulometria media entre 6 e 9
mm, embutido em envoltorios naturais ou
artificials, adicionado de ingredientes, curado,
defumado ou nao, fermentado, maturado e
dessecado por tempo indicado pelo processo de
fabricacao.

r» )
% e

Angela Maria Fiorentini
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Emulsoes cArneas

» E uma emulsdo de gordura em agua, onde as
goticulas de gordura estao distribuidas de
maneira relativamente uniformes e Ssao
mantidas em suspensao pelas proteinas
soluveis da carne.



Emulsoes carneas

Obtengado das proteinas solUveis da carne:

» Mecanico laminas do cutter trituram a carne em
particulas muito finas, rompendo células e liberando as
proteinas.

» Quimico: adicao de sal (que auxilia na extracao destas
proteinas por aumentar a solubilidade de algumas
proteinas) e os fosfatos (que além de extrairem
proteinas soluveis, desdobram a actomiosina em
actina e miosina).




[Blmolécula de

agerte emulsionante molécula de

agente
emulsionante
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olécula do agente emulsionante ( FORREST et al., 1979).




» Fatores que afetam a estabilidade
das emulsoes:

Entre 13 a 15°C. Temperatura inferiores a
3°C dificultam a exiracdo das proteinas.

Trituragcao excessiva da gordura pode
causar quebra da emulsao por falta de
agente emulsionante.

Com o aumento do teor proteina
solubilizada, aumenta tambem a
estabilidade da emulisao.






= Produios CUre@des e massa fina
Salsicha {de frango, fipo viena,
bock)

Mor’rodelo




Morraadela

Definicdo: produto carneo industrializado, obtido
de uma emuisdo das carnes de animais de
acougue, acrescido ou ndao de toucinho,
adicionado de ingredienfes, embulido em
envoltorio natural ou artificial, em diferentes
formas, e submetido ao fratamenio térmico
adequado.

Angela Maria Fiorentini
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Matéria-prima

Trit. + Cond.

Embutimento

Cozimento até 74°C
Interno

Resfriamento

Comercializacao




Saisicha

Definicao: produto carneo industrializado,
obtido da emulsao de carne de uma ou mais
espécies de animais de acougue, adicionados
de ingredientes, embutido em envoltorio
natural, ou artificial ou por processo de
extrusao, e submetido a um processo téermico
adequado.

Nota: As salsichas poderao ler como processo
alternativo o tingimento, depela¢ao, defumagao e a
vlilizagao de recheios e molhos.

Angela Maria Fiorentini



Selegiio de carnes e gorduras

S

Moagem Cutter

Adigiic de: temperos, condimentos, aditivos, aglcares, ligadores, dgua / gelo

S

Moagem em moinho celoidal

ey

% Embutimento

Modelagem
g) Envasamento

6 Cozimento (estufa e/ou tanques com dgua)

Resfriamento
g | Remaocdo do envoltdrio
% Tingimento ou ndo

—
{D ) Embalagem
% Rotulagem

Acondicionamento

LA

LA

Armazenamento e expedicdo




De acordo com a composicao da matéria-prima e
das técnicas de fabricagdo:

Salsicha — CMS até o limite maximo de 60%, miudos comestiveis de
diferentes espécies de animais de acougue (Estdbmago, Coracdo,
Lingua, Rins, Miolos, Figado), tenddes, pele e gorduras.

Salsicha Tipo Viena - CMS até o limite maximo de 40%, midudos
comestiveis de bovino e/ ou suino, tendoes, pele e gorduras.

Salsicha Tipo Frankfurt - CMS até o limite de 40%, miudos
comestiveis de bovino e/ ou suino, tendoes, pele e gorduras.

Salsicha Frankfurt - Porcoes musculares de carnes bovina e/ ou
suina e gorduras.

Salsicha Viena -Porcoes musculares de carnes bovina €/ ou suina e
gordura.

Salsicha de Carne de Ave - Carne de ave e CMS de ave, no
maximo de 40%, miudos comestiveis de ave e gorduras.



salsicha - Carnes de diferentes
espécies de animais de acgougue,
carnes mecanicamente separadas até
o limite maximo de 60%. miudos
comestiveis de diferentes espécies de
animais de agougue (Estomago,
Coracgdo, Lingua, Rins, Miolos, Figado),
tendoes, pele e gorduras.

Angela Maria Fiorentini
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Fiambre

Definicao produto carneo
mdlustrvawzado, obtido de carne de
uma ou mais espeécies de animais de
acougue, miudos comestiveis,
adicionados de ingredientes e
submetido a processo térmico
adequado.

Angela Maria Fiorentini
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Presunro

Definicdo: produto carneo industrializado
obtido dos cortes do membro posterior
do suino, desossado ou ndo, e submetido
ao processo térmico adequado. Quando
o membro posterior utilizado nao for de
suino, o produto sera denominado de
Presunto, seguido do nome da espécie
animal de procedéncia.

Angela Maria Fiorentini
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Presunto cozido

Definicao: Entende-se por Presunto Cozido,
seguido das especificacoes que couberem, o0
produto carneo industrializado obtido
exclusivamente com o pernil de suinos, desossado,
adicionado de ingredientes, e submetido a um
processo de cozimento adeguado.

Angela Maria Fiorentini






Presunto






Presunio cru

Definicao: produto carneo industrializado obtido do
pernil ou corte do pernil de suinos, adicionado ou Nao
de condimentos, curado ow nao, defumado ow nao e

dessecado.

Angela Maria Fiorentini
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Apresunrado

Definicao: produto carneo industrializado, obtido a
partir de recortes e/ou cortes e recortes de massas
musculares dos membros anteriores e/ou
posteriores de suinos, adicionados de ingredientes
e submetido ao processo de cozimento adequado.

Angela Maria Fiorentini
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produto cdrneo industrializado,
oblido do corte integro da carcaca svina,
denominado de nuca ou sobrepaletq,
adicionado de ingredientes, maturado,
dessecado, defumado ou nao.

Angela Maria Fiorentini
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Jerked beef

Definicdo: Entende-se por Jerked Beef
ou Carne Bovina Salgada Curada
Dessecada, O produto cArneo
industrializado, obtido de carne boving,
adicionado de cloreto de soédio e

, submefido a um processo de
maturacAo e dessecacdqo.
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Produtos cdrneos salgados



Produtos carneos salgados

Dafinic:io: Entende-se por Produtos Carneos
Salgados, 0S produtos carneos
industrializados, obtidos de carnes de
animals de acougue desossados ou nao,
tratados com sal, adicionados ou nao de sais
de cura, condimentados ou nao, cozidos ouw
nao.

= Procduios: couro, orelhas, pes, rabo,
?cr‘nho, costelinhas, ponta agulha (charque),
acon.

Angela Maria Fiorentini



Salga dos produtos

= Salga Umniclz: salmoura saturada —
imersao dos cortes por 2 horas
com agitacao periodica;

= Salga Saca: sal grosso sobre
cortes — temperatura ambiente -
inclinada (remoc¢ao umidade) — na
2a. Semana trocar a camada de sal;

= Salga misi:: salga seca, seguida de
salga umida

Angela Maria Fiorentini






Processamento de charque

Recebimento e

estocagem Embalagem

Secagem

Camara fria

Desossa Lavagem

Manteagao Tombagem

Salga umida Pilha de volta

Salga seca Ressalga
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Exposicao ao sol‘ (até 8 _h‘oras
de exposicao por até 5 dias)




Processamento de carne de sol

Escorrimento da
Salmoura

Embalagem




Detfumacado de carnes

Angela Maria Fiorentini



Preservacao

Carne defumada esta menos sujeita a
contaminagcao que a carne hao
defumada.



Desidratacéo
superficial

Os micro-organismaos nao
encontram umidade suficiente
para o0 crescimento.



Compostos

Fenodlicos e — Depositados

Formaldeido como
material

resinoso na
carne

Propriedades
bacteriostaticas




Protecao contra

oxidacao de gordura



Aparéncia

A cor da carne resultante apds a
defumacao € bem atrativa.






Defumacgao de carnes

Pesagem e Lavagem

1 1
Salmouragem e Lavagem

1 |
Secagem Parcral

! |
Defumacgéo

! ]

Resfriamento e Acabamento

! ]

Embalagem, Armazenamentio e Transporie

Angela Maria Fiorentini



Bacon e barriga defumada

Dzfinicsio:  Entende-se por Bacon, o
produto carneo industrializado, obtido do
corte da parede toracico-abdominal dos
suinos, que vai do esterno ao pubis, com
ou sem costela, com ou sem pele,
adicionado de ingredientes e submetido ao
processo térmico adequado, com
d’eﬁymagéa. O produto Barriga Defumada é
obtido da porcao abdominal (parte ventral)
dos suinos.

Angela Maria Fiorentini
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Producao de fumaca

[Ciineore notiieal |
|Fumaca natural |

Produzida por friccao ou
queima de serragem.
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s APlICACAE

» Por diluicao em agua, oleo ou vinagre.

» Pulverizacao ou imersao poderao ser utilizados
como metodos de aplicacéo.



LEGISLACAO

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIAE
ABASTECIMENTO
Departamento de Inspecdo de Produtos
de Origem Animal (DIPOA)

Secretaria de Defesa Agropecudria (SDA)
Divisdo de Normas Técnicas

“ Regulamento da inspe¢do industrial e sanitaria de

produtos de origem animal (R.1.1.5.P.0.A.)”
“Regulamentos técnicos de identidade e qualidade

(PIQ)”
55001 25 httpe /. agricultura.gov.br/sdaldipea



