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Entende-se por embutidos, os produtos constituidos a base de carne
picada e condimentada com forma geralmente simétrica. S&o embutidos sob
pressdo em um recipiente ou envoltério de origem organica ou inorganica,
aprovado para este fim.

Os embutidos podem ser frescos, secos ou cozidos. Os frescos sao
agueles onde o periodo de consumo varia de 1 a 6 dias. Os secos séo
embutidos crus submetidos a um processo de desidratacdo parcial para
favorecer a conservacgdo por um tempo mais prolongado. Ja os cozidos, séo 0s
gue sofrem um processo de cozimento, seja em estufa como em agua.

Salsicharia sédo os produtos preparados a base de carne ou sangue,
visceras e outros produtos ou subprodutos animais, que foram autorizados
para o consumo humano, sofrendo a adigdo de diversas substancias, também
devidamente aprovadas para tal fim. Dentro deste conceito, pode-se ter os
embutidos e ndo embutidos. Fiambres sdo salsicharias, produtos salgados,
conservas de carne e semi-conservas consumidos frios.

O diagrama geral de fabricagdo dos embutidos compreende as
seguintes fases: selecdo e tratamento da matéria prima ou ingredientes,

moagem ou trituracdo, mistura, embutimento e acabamento.

1- Trituracéo

O grau de trituracéo difere muito dos distintos produtos elaborados e
freqlientemente constitui uma caracteristica particular de cada produto; alguns
sao compostos de carne picada grosseiramente e outro fina.

Os equipamentos normalmente utilizados s&o picadoras ou

trituradoras, “cutters” e moinhos.
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Nas carnes submetidas a grande friccdo, pode ocorrer um aumento

da temperatura de emulséo que reduz sua estabilidade.

2- Mistura

Uma fase prévia da emulsdo consiste na mistura da carne,
especiarias e outros condimentos. Nesta fase, os ingredientes, especialmente
0s sais de cura e os condimentos devem ser distribuidos o mais uniformemente

possivel.

3- Emulsao

A emulsao é definida como a mistura dos liquidos imisciveis, um dos
quais se dispersa em forma de pequenas goticulas ou glébulos no outro (Figura
1). O liquido que forma as goticulas pequenas denomina-se fase dispersa e

aguele que estao dispersas as goticulas é denominado de fase continua.
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Figura 1- Representacdo esquematica de uma emulsédo verdadeira (6leo em
agua)( FORREST et al., 1979).

A emulsdo da carne constitui um sistema de duas fases, a fase
dispersa formada por particulas de gordura sélida ou liquida e a fase continua
por 4gua que contém dissolvidas e suspensas proteinas sollveis e a agua

formam uma matriz que encapsula os glébulos de gordura (Figura 2).



As emulsdes geralmente sdo instaveis, se ndo possuirem outro
composto como agente emulsionante ou estabilizante (Figura 3). Quando a
gordura entra em contato com a agua, existe uma grande tenséao interfacial
entre ambas fases. Os agentes emulsionantes atuam reduzindo esta tenséo e
permitindo a formagdo de uma emulsdo com menor energia interna,
aumentando, portanto, sua estabilidade. Os agentes emulsionantes tem
afinidade tanto pela dgua como pela gordura. As porcdes hidrofilicas de tais
moléculas tem afinidade pela agua e as porcbes hidrofobicas tem mais
afinidade pela gordura. Se existe quantidade suficiente de agente
emulsionante, este formara uma capa continua entre as duas fases,

estabilizando, portanto, a emulséo.
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Figura 2- Esquema de uma emulséo de carne ( FORREST et al., 1979).
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Figura 3- Molécula do agente emulsionante ( FORREST et al., 1979).

Na emulsdo da carne, as proteinas soluveis dissolvidas na fase
aguosa atuam como agentes emulsionantes, recobrindo todas as particulas de
gordura dispersas (Figura 2).

Para que a emulsdo carnea seja estavel, é absolutamente
necessario as proteinas se encontrarem dissolvidas ou solubilizadas. As
proteinas miofibrilares (actina e miosina) sao insoliveis em agua e solucdes
salinas diluidas, mas sdo soluveis em solucdo salina mais concentrada. Uma
das fungBes mais importantes do sal nas emulsdes de embutidos € solubilizar
estas proteinas na fase aquosa para que se encontram em condicdes de
recobrir as particulas de gordura (2% de sal na massa de carne é adequado,
3% € um pouco mais efetivo e acima de 3% podera haver restricdes quanto a
palatibilidade).

O sal e a trituracdo causa ruptura das paredes celulares e as

proteinas solluveis em sal séo extraidas.



4- Fatores que afetam a formacao e estabilidade da emulséo

A estabilidade da emulsdo depende de diversos fatores como
temperatura, tamanho das particulas de gordura, pH, quantidade e tipo de
proteina e viscosidade da emulséo.

Durante a trituracdo e emulsificagdo, a temperatura da emulséo
aumenta em conseqiiéncia da friccdo na picadora ou moinho. E conveniente
um certo aquecimento porque ajuda a liberacéo da proteina soluvel e acelera o
desenvolvimento da cor de cura. Porém se a temperatura aumenta
demasiadamente durante a fase de emulsificacdo, a emulsédo se rompe no
tratamento térmico subsequente.

Dentro dos efeitos prejudiciais das altas temperaturas no momento
de preparo da emulsdo sdo citados a desnaturacdo das proteinas sollveis,
diminuicdo da viscosidade da emulsao e fusdo das particulas de gordura.

Temperaturas excessivas podem desnaturar as proteinas, mas a
gordura € o fator mais limitante. A fusdo da gordura pode ser evitada até uma
temperatura de 27°C. Temperaturas inferiores providenciam maior margem de
seguranca e usualmente s&o recomendadas nos processamentos.

O ponto de fuséo da gordura varia de acordo com sua COmposicao e
é influenciada pela espécie animal e localizacdo anatdbmica. A maioria das
gorduras contém alguma fase liquida a temperaturas inferiores a 22°C e a
temperaturas de 34 a 52°C, praticamente toda gordura é convertida em liquido.

A temperatura da emulsédo nao deve atingir 16°C.

5- Desenvolvimentos de cor

A cor dos embutidos cozidos aparece durante 0 processo
denominado cura da emulsdo. Na formula deve estar incluido o nitrito e ao
mesmo tempo o ascorbato ou isoascorbato de sodio. O nitrato raramente é
utilizado.

Na formacdo do pigmento da carne curada influi o tempo,

temperatura do produto e presenca de oxigénio. O desenvolvimento da cor de



cura nos embutidos é relativamente lento a temperaturas de refrigeragdo, mas
se acelera ao elevar-se a temperatura do produto durante a cocg¢ao.

O pigmento formado (nitroso hemocromo) € instavel e se oxida a
metamioglobina que da a carne uma aparéncia palida. Esta mudanca €
acelerada com um aumento do fornecimento de oxigénio ou intensidade de luz.
6- Coccéo e defumacéo

Os meétodos de coccao de embutidos podem ser fracos ou umidos.
Este processo tem as seguintes finalidades: dar consisténcia firme por
coagulacdo de proteinas e desidratacdo parcial, fixar a cor dos embutidos
curados, por desnaturacdo da mioglobina e formacédo final de nitroso
hemocromo e pasteurizar para prolongar sua vida util.

O aguecimento dos embutidos cozidos permite destruir a maior parte
dos microorganismos presentes com excec¢ao dos esporos bacterianos.

Os embutidos cozidos no defumador geralmente alcancam a
temperatura interna de 68-72°C. Os cozidos em tripas impermeaveis a agua ou
em moldes metdlicos alcangam temperaturas internas inferiores (66 a 68°C).

Durante a cocg¢éo, os embutidos perdem cerca de 5 a 10% de seu

peso.

7- Ingredientes

Nos produtos carneos processados podem ser incluidos
componentes distintos como carnes, mistura de cura, especiarias, ligadores,
enchedores de agua.

Durante a elaboragdo de formulas, o fabricante seleciona os
ingredientes utilizados e as quantidades empregadas. O éxito da formulacao
depende da disponibilidade de informacdo exata sobre as propriedades e

composicdo das matérias primas que podem ser incluidas no produto.

e Tecidos animais
Uma exigéncia basica para obter produtos carneos uniformes é a
selecdo dos ingredientes. Os tecidos animais variam muito quanto ao seu
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conteudo de umidade, proteina, gordura, pigmentacdo e na capacidade de ligar
agua e gordura.

O emprego de subprodutos nas formulas dos embutidos reduzem
muito o custo do produto terminado, comparando-se com 0s produtos que
contém unicamente tecido muscular esquelético.

Na industria, utiliza-se o termo “ligador” para expressar a capacidade
de retencdo de agua com a capacidade de emulsionar a gordura. A carne com
alta capacidade de ligar agua e gordura é determinada pelo seu alto teor em
proteinas.

Os cortes carneos podem ser classificados segundo o seu poder de
“liga”, tendo em vista que alguns componentes possuem grande capacidade de
ligar a agua e outros sao inferiores nesse aspecto (Tabela 1).

Os *“enchedores” possuem inferior capacidade de “liga”. Sua
utilizacdo é justificada pelo razoavel valor nutritivo e baixo custo.

A relacdo umidade/proteina de diversos tecidos serve, até certo

ponto, como guia para prever a composicao final do produto (Tabela 2).



Tabela 2- Classificacado da carne pela capacidade ligar &gua e gordura.

CLASSIFICACAO EXEMPLOS
carne bovina
Alta lombo de suino desossado

carne de aves sem pele
recortes magros de suino e bovino

Intermediaria carne de cabeca de bovinos e suinos
dianteiro de bovino

recortes de suino (50% de gordura)
peito de suino

Baixa coragao

esobfago

lingua

tripas
estdmago
Enchedores pele
labios
figado

e Agua

O teor de agua constitui quantitativamente o componente carneo
mais importante dos embutidos cozidos.

Grande parte da umidade procede da carne magra, porém, O
fabricante adiciona agua a muitos produtos como parte de sua receita. A agua
adicionada melhora a maciez e a suculéncia e quando adicionada na forma de
gelo ajuda a manter a baixa temperatura do produto durante a emulsificagcéo.

De acordo com o R.I.I.S.P.O.A., a adicdo de dgua em forma de gelo,
esta restrita nos seguintes limites:

Art. 376. no preparo de embutidos ndo submetidos ao cozimento, € permitida a
adicdo de agua ou gelo na propor¢cdo méaxima de 3%, calculados sobre o total
de componentes e com finalidade de facilitar a trituragcdo e homogeneizacao da
massa.

81° No caso de embutidos cozidos (salsichas tipo de Viena, Frankfurt e outras)

a percentagem de agua ou gelo ndo deve ultrapassar a 10%.




82° No caso de embutidos cozidos e enlatados, ndo se levara em conta a

percentagem de agua ou gelo adicionados, devendo, no entanto, o produto

final, antes do enlatamento, se enquadrar na relacdo agua/proteina prevista

neste artigo.

83° O célculo seréa feito sobre o produto pronto pela relagédo trés e meio de

agua para um de proteina (fator 6,25).

84° S0 é permitido o emprego de gelo quando produzido com agua potavel.
Atualmente vem sendo utilizada a adicdo de plasma congelado em

flocos em substituicdo ao gelo.

e “Ligadores” e “enchedores” nédo carneos

Nos embutidos s&o adicionados uma variedade de produtos né&o
carneos gue geralmente sao denominados como ligadores ou enchedores. Séo
adicionados na formula por varias razdes: melhorar a estabilidade da emulséo,
aumentar a capacidade de ligar agua, melhorar o sabor e aroma, melhorar as
caracteristicas de corte, melhorar o rendimento durante a cocgéo e reduzir os
custos da formulagéo.

Ligadores sao substancias que contribuem tanto para ligar a ligar a
agua como a gordura. Os enchedores possuem a capacidade de ligar agua
mas contribuem pouco para a emulsificacéo.

Os ligadores mais empregados nas féormulas de embutidos se
caracterizam pelo seu conteudo protéico. Sao eles: leite em po ou produtos
derivados da soja, como farinhas, triturados, proteina texturizada de soja (50%
de proteina), proteina concentrada de soja (70% de proteina) e proteina isolada
de soja (90% de proteina). Possuem excelentes capacidades de ligar agua e
gordura. A proteina isolada de soja tem propriedades geleificantes. A proteina
texturizada de soja pode ser adicionada em produtos emulsionados na forma
hidratada até 10,5%, sem declaracdo no rotulo. Niveis de 10,6 a 22,5% ha
necessidade de declaracao no rotulo. O percentual da carne deve ser de 55%

no minimo.



Tabela 3- Conteddo de umidade (%), proteina (%), gordura (%), e relacédo

umidade/proteina (RUP) de alguns componentes carneos dos

embutidos.

Carne Umidade Proteina Gordura RUP
carne bovina 70.7 20.8 7.5 3.40
peito de frango 72.4 24.7 1.6 2.92
coxa de frango 74.1 19.6 5.7 3.78
recortes de bovino(75- 57.6 16.9 25.0 3.41
80% de carne magra)

cabeca de bovino 66.4 18.5 14.5 3.59
cabeca de suino 57.9 16.1 25.0 3.60
dorso e pescoco de

frango (C.S.M.) 66.6 14.5 17.6 4.59
coragao de bovino 64.1 14.9 20.0 4.30
Toucinho 16.1 4.2 79.0 3.83
tripas bovinas 75.5 12.8 11.0 5.9

Fonte: FORREST et al. 1979; ROCA et al., 1994a, 1994b.

A carragena (k-carragena) € um agente espessante, geleificante,
extraido de algas marinhas vermelhas que podem ser utilizadas em todos
produtos carneos pasteurizados. E um polissacarideo do grupo dos
hidrocoldides, solivel em agua. Possui excelente capacidade de retencdo de
agua e capacidade emulsionante. Pode ser adicionada na salmoura (1,5 a
2,0%) ou no “cutter” (1,3 a 1,4%) juntamente com o sal, no inicio da trituracao.
E um bom substituto da gordura e também pode ser eliminada a adicdo de
amido e proteina de soja. A carragena nao altera a coloragdo e ndo mascara o
sabor do produto final.

Os enchedores mais utilizados séo: farinha de trigo, cevada, arroz e

amido. Todos esses produtos sdo ricos em amidos, mas pobres em proteina,
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portanto, aumentam a capacidade de retencdo de agua, mas tem escassa
capacidade emulsionante.

De acordo com a legislacdo vigente, os embutidos ndo poderéo
conter mais do que 5% de amido ou fécula. As salsichas, particularmente, a
propor¢cdo maxima é fixada em 2%. Produtos de imitacdo podem ter até 18%
de amido.

e Bioprotetores

Atualmente, vem sendo desenvolvida tecnologia para a utilizacao de
Lactobacillus alimentarius como bioprotetores com o objetivo de prolongar a
vida util de embutidos. Apresenta efeitos antimicrobianos principalmente contra
microrganismos gram-negativos, devido a efeitos sinergisticos com outras
propriedades antimicrobianas como producdo de acidos orgéanicos, peroxido,

diéxido de carbono, diminuicdo do potencial redox e producéo de bacteriocinas.

e Substancias de cura
As substancias adicionadas durante a cura foram apresentadas
anteriormente, com certa extensdo. Sao utilizados o sal comum (cloreto de

sédio), nitratos, nitritos, ascorbatos, fosfatos e agucares.

e Condimentos
O termo condimento € muito amplo e se refere a todo ingrediente
que individualmente ou em combinac¢éo, confere sabor aos produtos carneos.
Sdo adicionados o glutamato monossédico, alho, cebola, e
especiarias como pimentas, cravo, gengibre, noz moscada, cominho e

mostarda em po.

8- Envoltdérios e moldes

Os embutidos sdo constituidos basicamente por carne picada,
portanto torna-se necessario a utilizacdo de moldes ou tripas com a finalidade

de dar uma forma definida a estes produtos.
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e Tripas naturais

Antes do desenvolvimento das artificiais, as tripas naturais eram as
Unicas disponiveis. S&o utilizados envoltorios naturais provenientes de bovinos,
suinos e ovinos.

De suinos sao utilizadas: 4tripas redondas ou pequenas (intestino
delgado); tripas médias (parte central do intestino grosso), bexigas e
estdbmagos. De bovinos sao utilizados o esb6fago, intestino delgado, ceco e
bexiga.

Os envoltérios naturais sdo muito permedaveis a umidade e
defumacdo. Uma de suas caracteristicas mais importantes € que encolhem e
se adaptam a superficie do produto. A maioria sdo digestiveis e podem ser
consumidos.

Irregularidades de tamanho, desfavoravel nas caracteristicas
higiénicas, qualidade variavel, alto custo de trabalho para o enchimento e falta
de adaptabilidade a mecanizacdo sdo as desvantagens da utilizacdo dos

envoltdrios naturais.

e Tripas artificiais

As tripas artificiais sdo classificadas em trés grupos: colageno
reconstituido, celulose (tripa de hidrato de celulose e tripas fibrosas de hidrato
de celulose) e sintéticas (poliamida, poliéstes e cloreto de polivinilideno).

As tripas de coladgeno, tanto comestivel como ndo comestivel séo
elaboradas a partir do colageno extraido de pele e couro.

As tripas de celulose possuem tamanhos que varia de 1,5 a 15cm de
diametro. As vantagens sao: uniformidade de didmetro, possui pouca carga
microbiana, emprego facil e disponibilidade de variedade de tamanho.

Os envoltdrios de plastico (polietileno ou copolimero de polivinilideno
e P.V.C.) sao utilizados para produtos cozidos em agua. Sdo impermeaveis a

fumaca e umidade.
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As vantagens da utilizacdo de tripas artificiais sdo as condi¢Oes
higiénicas favoraveis, facil mecanizacdo e pode-se eleger a permeabilidade ao
vapor e a fumaca. Tem como desvantagem a imagem artificial para alguns

consumidores e geralmente ndo sao comestiveis.

e Moldes metalicos

Na elaboracao de alguns embutidos sdo utilizados moldes metélicos
de diversas formas (arredondada, retangular, quadrada, etc.).

Os embutidos preparados com moldes metélicos tem que ser
submetidos a um tratamento térmico para que se coagulem as proteinas do
produto e conservem a forma do molde. O tratamento térmico geralmente &
realizado em agua.

Os moldes metalicos podem ser utilizados para preparar embutidos

de maior tamanho.

9- Embutidos maturados

Os embutidos maturados se caracterizam por possuirem um sabor
intenso e em muitos casos uma textura peculiar. Sdo fabricados com carne de
suino, misturas de carne de suino e bovino ou com carne bovina.

O sabor caracteristico é produzido por uma fermentacdo bacteriana
que determina a acumulac&o de acido latico e produtos de fermentacdo pouco
conhecidos. O pH dos embutidos maturados oscila de 4,8 a 5,4.

As finalidades da maturagdo da carne processada séao:
desenvolvimento de aroma, mudancas de textura, cura, dessecagao e
endurecimento do produto.

Os microorganismos responsaveis por essa formacdo sao
geralmente bactérias produtoras de &cido latico. S&o utilizados cultivos de
Lactobacillus plantarum, Lactobacillus pentosus, Pediococcus pentosaceus,
Pediococcus cerevisae e Staphylococcus carnosus denominados “starters”,

para a obtencéo de produtos de qualidade uniforme.
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