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SALSICHAS E MORTADELAS 

SÃO FEITAS DE JORNAL? 
 

 

 

 
 





NÃO, SÃO FEITAS DE CMS!* 
 

 

 

 
 

* Nem sempre 



MORTADELA 

SALSICHA 



 INTRODUÇÃO 

 

 Histórico 

 

 Final anos 40 no Japão: CMS de peixe 

(“minced fish”) 

 

 Final anos 50 nos EUA: CMS de aves, 

devido crescimento na venda de cortes e 

produtos industrializados 

 

 Início anos 70: CMS de carnes vermelhas  

 

 



 INTRODUÇÃO 

 Legislação (M.A., 2000): 

 

 Definição: “Entende-se por CMS a carne obtida por 

processo mecânico de moagem e separação dos ossos 

de animais, destinada à elaboração de outros produtos 

cárneos industrializados específicos.” 

 

 

 



 INTRODUÇÃO 

 Matérias-primas: 

 M.A. (2000): “Serão utilizados unicamente 

ossos, carcaças ou partes de carcaças de 

animais de açougue que tenham sido aprovados 

para consumo humano pelo SIF. Não poderão ser 

utilizados cabeças, pés e patas.” 

 

 Peixes: espécies sub-utilizadas e ossos 

da filetagem 

 Aves: dorso, pescoço, quilha de peito, 

ponta da asa, carcaças inteiras de 

galinhas 

 Bovinos, suínos, ovinos: coluna 

vertebral, pescoço 

 

 



MATÉRIAS-PRIMAS 

 AVES: 

 

 Matéria-prima: 25% 
a 30% do peso da 
carcaça 

 

 Rendimento em 
CMS: 70% ou mais 

 

 Portanto: recupera  
aprox. 20% do peso 
da carcaça  



PROCESSOS E EQUIPAMENTOS 

 POSS, BEEHIVE, HI-TECH (nacional) 

       

      dois estágios 



PROCESSOS E EQUIPAMENTOS 

 BAADER, BIBUN: CMS de pescado 

 



CARNE MECANICAMENTE SEPARADA 
DE AVES 

 COMPOSIÇÃO CENTESIMAL 

 
Matéria-prima Proteína Gordura Umidade Referências
CMS galinhas 15,5 19,0 63,8 Hamm & Young (1983)

Filé de peito de galinhas 23,1 3,4 72,1 Kondaiah & Panda (1987)

CMS dorso frango c/ pele 8,5 30,4 60,0 Pollonio (1994)

CMS dorso frango s/ pele 12,4 15,0 70,1 Pollonio (1994)

CMS dorso e pesc. frango 9,3 27,2 63,4 Grunden et al.(1972)

CMS dorso e pesc. frango 13,4 14,4 72,2 Essary (1979)

Filé de peito frango 19,9 3,7 75,4 Degenhardt (1988)

Composição química 



Funcionalidade das matérias-primas 
cárneas é maior quanto maior o teor de 
músculo esquelético: 

 
 Menor teor de músculo esquelético quanto 

maiores os teores de gordura 

 

 CMS de aves:  
 QUALIDADE das proteínas é equivalente à de 

carnes manualmente desossadas 

 Mas QUANTIDADE é menor: baixo teor de 
proteínas e alto teor de gorduras quando 
comparada ao filé de peito 

 

 Portanto: funcionalidade (CRA e CE) da 
CMS de frango é menor quando comparada 
ao filé de peito de frango  

 



 TEOR DE COLESTEROL 

 Recomendação FAO: 300mg/dia 

 

 Mais alto na CMS  incorporação medula 

óssea 

 Colesterol na medula óssea: 1992mg / 100g 

 Colesterol gordura dorso: 312mg / 100g  

 

CARNE MECANICAMENTE SEPARADA 

DE AVES 

Composição química 

 Colesterol (mg / 100g amostra) 

 Desossa Mecânica Desossa Manual 

Pescoço sem pele 94 75 

Pescoço com pele 109 94 

Dorso 95 81 

 1 



 PERFIL DE ÁCIDOS-GRAXOS: similar 

Composição química 



SUSCEPTIBILIDADE À 

DETERIORAÇÃO 

 Estocagem refrigerada: crescimento 

microbiano 

 Estocagem congelada: oxidação lipídica e dos 

pigmentos 

INSTRUÇÃO NORMATIVA N º 4, DE 31 DE MARÇO DE 2000 

ANEXO I- Regulamento Técnico para Fixação de Identidade e Qualidade de Carne 

Mecanicamente Separada ( CMS ) de Aves, Bovinos e Suínos 

4.2.4. Conservação da Carne Mecanicamente Separada: 

a) Se a carne mecanicamente separada não for utilizada diretamente como ingrediente de um 

produto cárneo logo após o processo de separação mecânica, a mesma deverá ser refrigerada 

a uma temperatura não superior a + 4ºC por no máximo de 24 horas. 

b) Se a carne mecanicamente separada for armazenada no máximo até 0ºC poderá ser 

utilizada em até 72 horas após sua obtenção. 

c) A carne mecanicamente separada que for congelada, deverá ser em blocos com espessura 

máxima de 15 cm e conservada em temperatura não superior a -18ºC no prazo máximo de 90 

dias. 



APLICAÇÃO INDUSTRIAL DAS 

CARNES MECANICAMENTE 

SEPARADAS 

 Implicações da substituição da matéria-

prima cárnea por CMS 

 

 Sabor: pode lembrar fígado/sangue 

 Contornável com condimentação 

 

 Partículas ósseas: “arenosidade” 

 

 Estabilidade do produto cárneo: 

susceptilidade à rancidez 

 



Tabela 1: Algumas Características de Identidade e Qualidade de Produtos Cárneos que

podem conter CMS

Produtos Umidade

(máx.) (%BU
1
)

Gordura

(máx.)

(%BU
1
)

Cálcio (máx.)

(%BS
2
)

CMS
3
 (máx.)

Mortadela 65 30 0,9 60

Mortadela tipo

Bologna

65 30 0,3 20

Mortadela de

carne de aves

65 30 0,6 40

Lingüiças

cozidas

60 30 0,3 60

Salsichas 65 30 0,9 60

Salsichas tipo

Viena ou

Frankfurt

65 30 0,9 60

Salsicha de

carne de aves

65 30 0,6 40

Hamburguer

cozido

--- 23 0,45 30

Almondega

cozida

--- 18 0,45 30

Fonte: Beraquet (2000)
1
 Base úmida

2
 Base seca

3
 Carne Mecanicamente Separada de (espécie animal)

 Legislação (Tabela 1): permitida somente em produtos cárneos cozidos 


