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Processos basicos para elaboragdo de
produtos carneos

Métodos quimicos para o * Salga
processamento e conservacao de * Cura
* Secagem

carnes
* Fermentagao

* Maturagao
¢ Defumagao

Profa. Dra. Angélica Simone Cravo Pereira

* Os produtos ndo cominuidos podem ser Tipos de produtos carneos
classificados em:

_ Salgados: carne de sol * Frescais: linguiga toscana

¢ Cozidos: mortadela

— Salgados e dessecados: charque
¢ Cozidos e Defumados: calabresa defumada

— Salgados, curados e dessecados: jerked beef

— Curados e maturados: copa, presunto cri (Parma) * Secos ou Fermentados: salames

* Genéricos: apresuntado, bolo de carne

— Curados e defumados: bacon, tender
— Curados e cozidos: presunto

Obs: Alguns produtos cominuidos nio se encaixam entre os

embutidos: hamburger (carne moida, formada e congelada), nuggets

(reestruturados, empanados). s: apresuntado, bolo de carne

Fonte: Trindade, 2020.

dos produtos carneos

+ Aditivos séo substancias néo
nutritivas, adicionadas
intencionalmente ao alimento, em
quantidades pequenas, para

* Tipo de carne
* Grau de cominuigao
* Tipo de tripa ou molde

* Especiarias ou condimentos melhorar a aparéncia, o sabor, a

* Método de remogao da agua textura e as propriedades de

¢ Método de cocgao armazenamento dos alimentos.
(FACIOMS)

* Método de comercializagio

* Embalagem




Principais classes de ingredientes e/ou aditivos

+ Sal
+ Agua * Podem ser
« Fosfatos (estabilizantes) -Naturais
+ Agentes de cura (Conservantes)
*Semi -sintéticos
+ Aceleradores de cura (acidulantes,
antioxidantes, reg de acidez). *Sintéticos

Aprovacédo de um novo aditivo

Finalidade do uso

Alimentos em que sera utilizado
Natureza quimica e propriedades
Inocuidade (www.anvisa.gov.br)

* Método de identificagdo
- Vitaminas e sais minerais ndo séo considerados aditivos
- Devem constar no rétulo do produto
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Principais classes de ingredientes e/ou aditivos

+ Extensores (proteinas ndo carneas, CHOs (amido/hidrocoléides))
+ Condimentos

+ Outros aditivos (ATB, antiox, Ac. Sérbico, realgadores de sabor,
corantes, fumaga liquida).

Ingredientes ndo carneos

* Objetivos da adigao (proteinas ¢ CHOs)

* Aumentar a estabilidade da massa em emulsionados
* Melhorar a CRA

* Melhorar a textura e sabor

* Reduzir PPC%

* Melhorar a fatiabilidade

* As vezes reduzir custo de formulagdo

* Tipos: Proteina (soja, leite, colageno, plasma)

Ricos em CHO's: (amidos e gomas)

Funcao dos ingredientes

- Fosfatos

* Reduzir perdas durante o processamento e para
melhorar a estabilidade das emulsGes carneas.

¢ Mecanismo:

e TCRAe T pH.

* Valor maximo: 0,5% no produto final.

¢ Rendimento: Aumenta de 1 a 10%.

« Efeito bacteriostatico
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Funcao dos ingredientes Extensores
* Derivados de soja
_ Detivados de lei i lei 5 de lei
— Melhoram a fatiabilidade ; c')erlva os de leite (caseinato, leite em pé, soro de leite em
* Plasma sanguineo (aumenta CRA, evita a separagio do
ai v colageno)

* Hidrocoléides (gomas com fungéio estabilizante, carragena

que contribui para a fatiabilidade, brilho ex: xantana..)

* Farinhas e amidos (melhora a textura e fatiabilidade
(mandioca, milho, arroz, trigo).
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Antimicrobianos Antioxidante: Eritorbato

+ Ac. Otganicos e seus sais (dcetico, latico, citrico - rp— - _— -
& ( ’ ’ ’ Familia da vitamina C: acido ascorbico (ascorbato), acido

isoascoérbico ou eritorbico (eritorbato: ndo tem funcédo

propionico

* Eficaz contra listeria e salmonela e E.coli.

Corantes *Forte poder redutor: acelera reagio de cura
* Naturais (melhoram a aparéncia, tornando os *Diminuem formagio de nitrosaminas
produtos mais atracntes) *Antioxidante hidrofilico: reduz oxidagio dos
* Carmim de colchonilha, urucum, paprica pigmentos formados levando a estabilidade da cor
Antioxidantes curada
« BHA, BHT, extratos alecrim, cranberry, cha verde, uva, *Efeito “indireto”, porém importante: reduz oxidagao
ameixa. lipidica
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Agucar Agua
+ Funcao dos ingredientes + Funcdo dos ingredientes
- Conservante - 4 o - Melhor extragdo das
Suaviza o sabor do sal . N proteinas miofibrilares
Substrato para M.O fermentados ({pH) - Excesso pode resultar em baixa
consistencia
— Falta: pode prejudicar a textura e a
» Exemplo: adigdo de 1% de glicose em salame suculéncia
* Auxiliam formagédo da cor superficial (Maillard, caramelizago) —Atender Padrdes de Identidade e
Qualidade dos produtos
17 18



Sal

« Funcdo dos ingredientes
- Sal (3 2 4%)
Agente aromatizante (2 a 3%)
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Estratégias para redu¢do do sal

+ Simples redugédo

+ Uso de sais substitutos (KCl, CaCl,, MgCl,)

* Uso de real¢adores/reforgcadores de sabor (aa,
produtos da fermentagéo)

* Modificagao da forma fisica do sal (redugio da
granulometria)
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Produtos Curados

Apenteside cura

Nitrato e Nitrito

Funcdes do nitrito:

*Formagéo da cor caracteristica de produtos curados

«Inibi¢éo do crescimento microbiano, principalmente do
Clostridium botulinum

~Antioxidante e evita warmed over flavor (sabor de requentado)
«Sabor caracteristico de produtos curados

Legislagdo: 150ppm residual

RINitrito residual:
—Inibir crescimento microbiano
—Excesso 2 nitrosaminas (cancerigena)
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ionais Propriedades sensoriais

+ Aparéncia
+ Odor
* Sabor

+ Textura
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Produtos Curados

 Série de transformagdes que ocorrem na
carne em virtude da adi¢do dos aditivos:
nitrato e nitrito de sodio e eritorbato de
sodio.

» Antigamente: Processo de conservagio

» Atualmente: Melhora das caracteristicas

sensoriais

« Glutamato monossédico, condimentos, fosfatos e \
outres aditivos
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Acelerador de cura natural

» Extrato vegetal rico em ac ascorbico, obtido
a partir da acerola.
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e Cor da carne

Mioglobina PM: 16 - 18 kDa

Proteina: mioglobina

Grupo heme
Fe 2+

(ferroso) reduzido
Fe 3+

(férrico) oxidado

== Angis pirr6licos
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. Nitroso
Nitroso- A

mioglobina
Por- Hemocroma| ™ Fe'? NOL
N 6 .
firi- () (vermelho pirpura)
nas

Metamio-
e clobina

desnaturada

Verde,amarela,incolor

Ciclo da carne curada

e Mioglobina

loxidagio
oxi- Redugio+NO /

Fe™*  |uuns

Segunda parte

reduzida
Fet, H,O

Primeira parte
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Ciclo da cor da carne fresca

Mioglobina

Sulfomio-
globina

reduzida

Colemio-
globina

Metamio-
globina
Fet+t

Porfirinas

Superficie
desidratada
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Mioglobina . Oximioglobina
Oxgenacéo
Vermelho-purpura Vermelho-brilhante
(Corte recente) — (Carne fresca)
Desori N
~ Reducéo
Oxdacdo
+NO “ o Oxidagdo
Oxigenagéo
Reducéo
Nitrosomioglobina . Metamioglobina
Oxdacao
Vermelho Marrom-avermelhada
(Carne curada) e (Corte exposto)
Redugdo + NO

‘ + Calor \ + Calor

Nitroso-hemocromo

. Metamioglobina

Oxidagéo desnaturada
Marrom

(Carne cozda)

-

Réseo
(Carne curada-cozda)
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Métodos de Cura

o Cura a Seco (superficie da peca)
o Cura Umida por imers&o (saimoura)
o Qura por injega0 (processo ripido)
+ Métodos combinados
- cura seca + imersdo
- cura com injegdo + imersdo
— cura com injegdo + cura seca

29

Reducdo + NO

28
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Fluxograma de fabricagado

Embutidos Emuisionado Nio emulsionade
* Definicédo Matéria-prima

U Matéria-prima
U
- *“todo produto elaborado com carne ou drgéos comestiveis P"’"“ff’"“m Preparo e formulagdo
curado ou néo, cozido ou néo, defumado ou néo, tendo Moagem/Trituragéo U
como envoltério tripa, bexiga ou outra membrana animal” Trlturau o fina Moagemlﬂmuragao
RIISPOA, 1997 ﬁa Mistura
Mistura 4
* Classificacdo (§ u Embutimento
/ Embutimento
- Emulsionados
L Cozimento |

- Nao-emulsionados \ Cozimento

Salsicha, , mortadela Nugget, lingiiica,
hambirguer, apresuntado
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Etapas de fabricagao Etapas Gerais do Processamento

+ Matéria-prima e Preparoe Exemplos de produtos ciarneos de acordo com processos abaixo:

Presunto Apresuntado Linguica Salsicha

Fomul.qio WHOLE MUSCLE FORMED/RESTRUCTURED COARSE GROUND EMULSIFIED

- Matéria-prima carnea e néo-carnea

+ Moagem/Trituragéo :

Intact muscle cells with water  Chunks or pieces of meat that are Ground meat with still Meat batters are comple
entrapped in cellullar and bonded or glued together recognizable meat fibrous systems consisting of
- Trituragéo fina : Formagéo da emulséo. extracellular spaces structure solubilized muscle protein
muscle fibers, fragmente
E 20: de myofibrils, fat cells and|
-  sistema de duas fases MAIN GOALS TO ACHIEVE droplets
- . Brine retention during « Binding among meat picces + Binding among meat « Stabilize water/fat
Increase cooking yield marination/injection + Water retention during emulsion during

Optimal texture processing processing

+ Increase cooking yield o
s : « Optimal texture
* Optimal texture Optimal texture ¥

Fonte: Trindade, 2020.
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Injecao Moagem —
« Utilizada para musculo
inteiros ou grandes

pedagos

* Subdivisdo da carne com
aumento da area
superficial.

 +Ex: presunto, cortes,
injetados, bacon,
charque

» sFavorece extragdo das
proteinas miofibrilares e
distribuigdo dos
ingredientes

Fonte: Trindade, 2020. Fonte: Trindade, 2020.
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Mistura

* Homogeneizagao e extragdo das proteinas
miofibrilares. Basicamente em 2 equipamentos:

Mgt eHpedacos maiores ex: nugget,

hamburger, linguica, apresuntado
Mequenas particulas (emulsionamento) ex:
salsicha, mortadela

*Obs: Presunto ex: massageamento (tumbler) extrai
proteinas miofibrilares mantendo integridade dos
pedagos

Fonte: Trindade, 2020.

Misturador
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Tambler

39

Cutter

41

Homogeneizador de bacia rotativa
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Produtos Emulsionados

o Emulsdo: é um sistema de duas fases
liquidas imisciveis na qual uma fase se
mantém dispersa na outra sob forma de
goticulas

* Em uma emulsdo, a fase dispersa é a
gordura e a fase continua a agua. As
proteinas miofibrilares atuam como
emulsificantes.

42
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. . strucdao Normativa n.4, 31/4/2000
Produtos emulsionados classicos ,
e Salsicha e mortadg.la (embutidos os, | méoon o
escaldados ou cozidos i
Caracteristicas de qualidade ——
= Tipo Viena idem Até 40% Até 4%
¢ Sem deposigao de gordura ou gel Tipo Frankfurter idem A 40% Até 4%
- . Frankfurter Carnes, gordura - Somente lacteas
* Coloragdo avermelhada uniforme Viens sy e
« Consisténcia adequada pecaine o aves Middos Até 40% Até 4%
comestiveis de
° Sabor aves até 10%,
gordura
43 44
7z d s oo s
ﬁ% e
¢do Normativa n.4
AT s -
Até 4%/5% amido < /
EV0]UiGa0)do)precesso
. no cltter CEoDL,  wmmoni wa
Tipo Bologna idem At620% | At 4%/5%amido Z ’\’,Z“i’j.;’; Soia arases ous
, n me ldcteas/ i
ftallafe e i Beanide
rnes, toucinho mente licteas/
(B:loglna AL AN o ae:artente £ sl:en:alde ar;ido Zg%&z@ osas e St
De carne de aves | Carnedeaves, Até 40% Até 4%/5% amido s
Middos
comestiveis de
aves até 5%,
gordura
Tripas: fibrosa, celulésica expansivel, plastica (poliamida) CALOR
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* Temperatura (116°C)

¢ Tamanho do glébulo de
gordura

 Teor de proteina
solubilizada

e pH

Fatores que afetam a
estabilidade da emulsao
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* Mistura : incorporagéo
dos ingredientes na massa.

* Embutimento :

colocagédo da massa de
carne em embalagens
flexiveis.
« Principais embalagens
flexiveis
- Tripas: naturais e artificiais

Etapas de fabricagao N (

48




TRIPAS OU ENVOLTORIOS

Tripas: envoltdrios utilizados para proteger e
moldar os embutidos.

* Podem ser naturais (intestinos e bexigas bovinos,
suinos e ovinos) ou artificiais (celuldsicas,
colagénicas ou plasticas).

* Tripas plasticas sdo impermeaveis a umidade:
ndo hé perda de peso no cozimento do produto.
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Etapas de fabricagao

+ Cozimento
— objetivo
— Tipos

* Resfriamento

* Acondicionamento
| Armazenamento |
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Ac¢a0 mecanica

Cominuigdo (moedores, floculadores,
emulsificador, tenderizador)

Mistura

Massageamento

Injecdo

Embutimento, moldagem

53
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Principais embalagens flexiveis

+ lrpas Naturais
— Primeiras a serem utilizadas
- Obtidas do trato digestivo de
suinos, ovinos e bovinos
- Classificag#o : Varia com o tipo,
tamanho, qualidade
+ Tripas Adtificiais,
- Tripas de celulose
- Tripas de colégeno reconstituido
— Tripas de plastico
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PVLH 246

FEATURES: PORTONNGSPEED  CALIBERRANGE | PORTIONINGLENGTHS  ELECTRICAL CERTFICATION
2.500PORT/MIN.  13-50MM 25MM+ an
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Padrées de identidade e qualidade de produtos
cirneos

* Linguicas (IN N° 4, 2000):

FRESCAIS |COZIDAS

Umidade ( max) 70% 60%
Gordura ( max) 30% 35%
Proteina ( min) 12% 14%
Cilcio (base seca) (mix) 0,1% 0.3%
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Padr6es de identidade e qualidade de produtos
carneos

e Mortadela (IN N 4, 2000):
« Proteina carnea: min 12%

« Umidade: max. de 65%
« Carboidratos: max. 10% (amido max. 5%)
« Gordura: max. 30%

« Proteina ndo carnea: maximo 4% da
proteina total.
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PadrGes de identidade e qualidade de produtos
cirneos

* Salame (IN N° 22, 2000): -
« Carne suina, ou suina+bovina
« Proteina carnea: min. 20%
« Umidade: max. 40%

« Carboidratos: max. 4%

« Gordura: max. 35%

« Aa: max.0,92
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Padrées de identidade e qualidade de produtos
cirneos

» Hamburguer (IN N° 20, 2000):

+ Proteina carnea: min 15% ..
« Carboidratos: max. 3%
« Gordura: max. 23%
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Padroes de identidade e qualidade de produtos
cirneos

* Salsicha (IN N° 4, 2000):
« Carboidratos: max. 7% .«
« Demais limites idem
mortadela.
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Padrées de identidade e qualidade de produtos
cirneos

* Chargue (RIISPOA, 1952):
« Umidade: max. 45%

Residuo mineral: max.15%

« Jerked beef (IN N° 22, 2000):
« Umidade max. 55%

« Residuo mineral: max. 18,3%
« Nitrito residual: max. 150ppm
« Aa: max 0,78
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Padrées de identidade e qualidade de produtos
carneos

* Beef jerky (Circular 175/2005):
« Aa max. 0,80
« Relagdo U:P max. 2,11

Padrées de identidade e qualidade de produtos
carneos (IN N° 20, 2000):
* Presunto cozido (pernil)
+ Proteina carnea: max. 14%
+ Proteina ndo carnea: max. 2%
« U/P: méx. 2%
+ Carboidratos: max. 1%

. untado

« Proteina: min. 13%

« U/P:méax. 4,8

« Carboidratos: max. 5%
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« Gordura: max. 12%
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DEFEITOS NOS PRODUTOS~CARNEOS:
ORIGENS E SOLUGCOES

Lom muita dgua livre.
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DEFEITO — Ocorréncia de carne descorada, sem estrutura e

DEFEITOS NOS PRODUTOSNCARNEOS:
ORIGENS E SOLUGOES

DEFEITOS NOS PRODUTOS CARNEQS:
ORIGENS E SOLUGOES
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DEFEITOS NOS PRODUTOS CARNEQS:
ORIGENS E SOLUGOES
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DEFEITOS NOS PRODUTOS CARNEOS:
ORIGENS E SOLUGOES

23/05/2021

DEFEITOS NOS PRODUTOS CARNEQS:
ORIGENS E SOLUGOES
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DEFEITOS NOS PRODUTOS CARNEOS:
ORIGENS E SOLUGOES

69

68

12



