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m Confrontado com o problema da conservacao
da carne, o Homem desenvolveu processos
como a salga e a defumagao deste tipo de
alimento.

m Para facilitar a aplicacdo daqgueles processos,
picou a carne e utilizou os intestinos de animais
para a acondicionar. Apareceram assim oS
embuvutidos, o0s mais antigos alimentos
conservados de que hd conhecimento.



Definicdo
m Produtos cdrneos picados, cominuidos ou

migados em variados graus. Podem ser curados
ou ndo, embutidos ou ndo;

m Quando embutidos, utiliza-se envoltdrios naturais
ou artificiais.




CMS

= Carne Mecanicamente Separada (CMS) é a carne
obtida por processo mecdnico de moagem e
separacdo de 0ssos, carcacas ou partes de carcacas
de animais de acougue (Aves, Bovinos e Suinos),
destinada & elaboracdo de produtos cdrneos
especificos e gque tenham sido aprovados para
consumo humano pelo Servico de Inspecdo Federal
(SIF), do Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (MAPA), ndo sendo permitida a
utilizacdo de cabecas, pés e patas.

m Trata-se de um Produto Resfriado ou Congelado. O
produto serd designado de Carne Mecanicamente
Separada (CMS), seguido do nome da espécie animal
que o caracterize. (BRASIL,2000).



INnvolucros

m As ftfripas utilizadas podem ser naturais de
carneiro, porco ou vaca, frescas, salgadas ou
secas e artificiais comestiveis. Estas vdo servir de
involucro a massa, definindo o formato e
constituindo assim a parte exterior do enchido.




Produtos de Salcicharia

= massa crua e frescais: linglica de suino, lingUica de
frango, linguica mista;

" massa crua e semi-crua com dessecagdo
branda(perda < 20%): paio, salaminho, linguica
calabresa;

" massa crua ou semi-crua dessecados (perda de 20
a 40%): salame tipo Milano, salame tipo Italiano,
linguica tipo toscana;

= massa cozida a seco (estufas): salsichas,
mortadelas;

= massa escaldada (imersdo em dgua quente):
patés, flambre.




Produtos de Salcichario
Linguica

» Produto cdarneo industrializado, obtfido de carnes
de animais de acougue, adicionados ou ndo de
tecidos adiposos, ingredientes, embutido em
envoltério natural ou artificial, e submetido ao
processo fecnoldgico adequado.

m Denominacdo variavel segundo tecnologia de
fabricacdo (produto fresco, produto seco,
curado e/ou maturado, produto cozido.
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Produtos de Salcicharia
Salame

m Produto cdrneo industrializado obtido de carne
suina ou suina e bovina, adicionado de
toucinho, ingredientes, embutido em envoltorios
naturais e/ou artificiais, curado, fermentado,
maturado, defumado ou ndo e dessecado.




Fluxograma de Producao
de Linguica e Salame

Matéria-prima
!

Pré-tratamento desossa e retirada da gordura externa

|

Corte em pedacos pequenos, para facilitar a moagem

|

Moagem
!
Adicao dos
ingredientes

|

embutimento em tripa natural

|

embalagem

|

armazenamento sob refrigeracao




Produtos de Salcicharia
Salcicha

" Entende-se por Salsicha o produto cdrneo
industrializado, obtido da emulsao de carne de
uma Oou Mais espécies de animais de acougue,
adicionados de ingredientes, embutido em
envoltorio natural, ou artificial ou por processo de
extrusdo, e submetido a um processo térmico
adequado.

m As salsichas poderdo ter como processo
alternativo: o tingimento, depelacdo, defumacdo
e a utilizacdo de recheios e molhos.

m Carnes de diferentes espécies de animais de
acougue, carnes mecanicamente separadas até o
imite mdaximo de 60%, miudos comestiveis de
diferentes espécies de animais de acougue |
(Estbmago, Coracdo, Lingua, Rins, Miolos, Figado), (4
tendoes, pele e gorduras. {




Produtos de Salcicharia
Mortadela

m Produto cdrneo industrializado, obtido de
emulsado das carnes de animais de acougue,
acrescido ou ndo de toucinho, adicionado de
ingredientes, embutido em envoltério natural ou
arfificial, em diferentes formas e submetido ao
tratamento térmico adequado. Trata-se de um
produto cozido.




GUIA TECNICO AMBIENTAL DE FRIGORIFICOS
INDUSTRIALIZACAO DE CARNE (BOVINA E SUINO)- SERIE P+L
2.1.2 Salsicha e Mortadela

Recepcao de Matéria-Prima
(carne bovinae/ou suina, com/sem ossos, incluindo visceras)
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