CARNES E PRODUTOS
CARNEOS

Laboratorio de Qualidade e
Processamento de Carnes



MANEJO PRE-ABATE DE BOVINOS,
SUINOS E AVES




Bem-estar dos animais
desde o jejum alimentar ate
a operacao de sangria no
matadouro-frigorifico;

 Reducao do estresse e
dor durante toda a vida
do animal;

« Efeitos sobre a
gualidade da carne.




QUALIDADE DE CARNE

Cor
Maciez
Sabor
Suculéncia

Qualidade

* Fisico-Quimica
* Microbiolbgica
* Sensorial




ALIMENTOS - CLASSIFICACAO
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PROCESSAMENTO DE EMBUTIDOS

Classificacao dos produtos carneos

 Embutidos  Nao embutidos
— frescais — presuntos
— defumados — marinados
— fermentados * frescais
— cozidos e semi secos e curados
* linguica calabresa, » defumados
paio e cozidos

e Salsichas, mortadela



Ingredientes e/ou aditivos

Sal

Agua

Polifosfatos

— estabilizantes (emulsificante)

Agentes de cura
— conservantes

Aceleradores de cura

— antioxidantes, acidulantes, reguladores de
acidez



Ingredientes e/ou aditivos

Extensores (enchedoras)
Condimentos

Outros aditivos
— realcadores de sabor
— conservadores

Corantes



Cominuicao

Funcao: reduz tamanho, extrai proteinas
(liga), minimiza percepcao do tecido
conjuntivo

* Processos basicos:

Moer

Picar (cutter)
Guilhotinar
Cubetar



Embutidos frescais




Linguica

« Composicao basica:
— carne : paleta e retalhos de desossa de suinos;
— gordura: toucinho e/ou papada (30%);
— agua: 3 a 10%;
— cloreto de sddio, sal de cura, antioxidantes,
especiarias;
— extensores: proteina de soja (3,5%BS);
— tripas: naturais ou artificiais.



Embutidos
emulsionados




Produtos emulsionados

» Composicao basica:
— carne : dianteiro bovino (pescoco e acém),

retalhos de desossa suino e bovino, carne industrial
(carne de cabeca e diafragma);

— gordura: toucinho e/ou papada (30%);
— gelo;

— cloreto de sodio, sal de cura, antioxidantes,
especiarias;

— extensores: proteina de soja, amido (2%)
— tripas: naturais ou artificiais.



Produtos emulsionados

Guilhotinar (retalho bovino e suino congelado)
Moagem

Cutter (Paleta bovina e%uina, sal, fosfato, condi-
mentos, toucinho, gelo, amido, antioxidante)

¢

Embutimento

Tratamento térmico

\

Chuveiro

\

Depelagem
Tingimento
\
Empacotamento

Estocagem

Transporte

\






PRODUTOS CURADOS
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Exemplos de Carnes Salgadas e Curadas

a)S0 com sal :presuntos crus tipo Parma (italiano), tipo Jamon
Serrano (espanhol), tipo Jinhua (chinés), tipo Kraskiprsut (iugoslavo)
e chargque brasileiro

b) Sal e nitrato: presuntos tipo country (americano), Floresta negra,
Speck, Bresaola, copa e algumas linguicas secas

c) Sal e nitrito: salsicha. Mortadela, presunto cozido, fiambres,
algumas linguicas frescas, tender, Kassler, morcela, paio, etc.

d) Sal+nitrito+nitrato: esta mistura que contém uma guantidade
muito pegquena de nitrato, € utilizada para alguns produtos do grupo
C) e que necessitam de um tempo longo de armazenamento e
distribuicao

b), ¢), ou d)Com acucar. Nao sdo essenciais, mas sao empregados
para substrato (nutriente) de bactérias que transformam nitrato em
nitrito (1 a 2%).




AO

~

DEFUMAGC




Defumacao

v A defumacdo é uma técnica que foi, historicamente,
utiizada com a finalidade de conservacado e que vem
modificando-se através dos tempos.

Y  Entendem-se por defumados os produtos que apds o
processo de cura sao submetidos a defumacao, para lhes
dar cheiro e sabor caracteristico, alem de um maior vida
comercial.



As principais funcoes da defumacao:

* Efeito conservante
- deposicao dos compostos da fumaca e pela
secagem;

* Conferir gosto, odor, sabor ao produto * *
- deposicao de compostos da fumaca

* Conferir aparéncia caracteristica de produto defumado
- deposicao de compostos da fumaca (cor)
- secagem do produto (textura).
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Classificacao dos alimentos segundo Aw
Alimentos de umidade alta, Aw = 1,0 a 0,90
Necessitam de refrigeracao

Alimentos de umidade intermediaria (IMF, Aw
= 0,90 a 0,60)

- relativamente estaveis

- grupo de fungos (leveduras e bolores)
podem crescer

- nAo necessitam de refrigeracao
- apresentam umidade entre 15 a 40%



TI%)_S DE PRODUTOS DE UMIDADE INTERMEDIARIA
rica

Biltong (Africa do Sul), Sharmoot (Sud&o)
America do Norte
Beef jerky, chips, beef stick (palitinho de carne), country

style raw ham (parecido presunto cru, mas € curado).
Brasil e América Latina

. Charque, jerked beef, tasajo, cecina

. Produtos salgados crus, carne de sol, miudos, lombo,
pés, orelha, e similares, carnes secas

. Produtos secos: carnes desidratas, presunto cru,
presunto tipo Parma, salames, copas, peperoni, paio,
Brezaola, Speck.
Europa

. Embutidos curados, fermentado e secos:salame,

salchichas curadas

. Produto secos: presuntos crus, copa, pastirma (ltalia,
Turquia, Bulgaria)

. Carnes secas: de equinos, pancetta (Italia)



MATERIA-PRIMA
MOAGEM

MISTURA

EMBUTIMENTO
}
CURA E FERMENTACAO

}
MATURACAO E SECAGEM

!
LAVAGEM E SECAGEM

!
PARAFINACAO E EMBALAGEM






PRODUTOS DE UMIDADE
INTERMEDIARIA

Segundo LEISTNER & RODEL (1975) os produtos
carneos sao estaveis em temperatura ambiente
somente em trés situacoes:

quando o valor de pH for < 5,2 e a Aa for < 0,95;
guando o valor de pH for < 5,0;
guando a atividade de agua for < 0,91.

Pela nossa legislacao produtos carneos sao estaveis
a temperatura ambiente quando Aa for < 0,92.



Brasi|

« Decreto no 1813, de 08/02/1996 do
Regulamento de Inspecao Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal

« Charque

- umidade maxima de 45% com tolerancia de
5% na porcao muscular

- residuo mineral fixo maximo de 15% com
tolerancia de 5%



DESOSSA E MANTEACAO

Manteacao: Adelgacamento das porcoes
musculares

- pecas uniformes denominadas mantas
- espessura aproximada

ponta de agulha 2a3cm
dianteiro 5a7cm
traseiro 8al0cm

- pequenas incisdes na massa muscular
- temperatura ao redor de 8°C









PRODUTOS COM
TRATAMENTO TERMICO




Aa

TRATAMENTO TERMICO

Pasteurizacao Esterilizacao
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* Processo térmico com a finalidade de diminuir
0S microrganismos patogénicos a niveis
seguros e deteriorantes a niveis satisfatorios

 Descontinuos: continuos, com envase
asseptico ou nao

* Normalmente nao elimina esporos resistentes
de bactérias



« O alimento é acondicionado na embalagem

« O conjunto alimento/embalagem é esterilizado
na autoclave (121°C por tempo definido para
cada tipo de alimento)

« Resultado: embalagem hermética, esteril
comercialmente, em condi¢coes nao refrigeradas



Profa. Carmen J. Contreras Castillo

ccastill@usp.br



