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I Congresso Brasileiro de Ciéncia e
Tecnologia de Carnes

om cerca de 320 participantes, o |

Congresso Brasileiro de Ciéncia e
Tecnologia da Carne, realizado em
Séao Pedro/SP de 23 a 25 de outubro
passado, superou as expectativas do
Comité Organizador em varios
aspectos. O primeiro deles foi o
numero de participantes, uma vez que
0 nosso Congresso foi realizado
paralelamente ao Congresso Brasileiro
de Avicultura e teve proximidade com
eventos tradicionais como a Feira
Tecnocarnes (22 a 25 de setembro) e
o X Congresso da ABRAVES (15 a 18
de outubro). A participagcéo de 82
profissionais das principais empresas
de abate e processamento do Pais foi
uma clara demonstragao que essa
industria comeca a compreender a
importancia da pesquisa para seu
desenvolvimento. A participacéo quase
completa dos pesquisadores que
compdem a comunidade da area de
ciéncia e tecnologia de carnes do Pais,
confirmou a necessidade e a
importancia desse Congresso. A
presenca de estudantes de pods-
graduacao e professores das areas de
interface (Zootecnia, Veterinaria) fez
com que a Sessao | sobre “Produgao
de Carnes e Qualidade” tivesse 21
trabalhos apresentados, 3 a menos
que a Sesséo 4 sobre o
“Processamento e Distribuicao de
Produtos Carneos”.

A qualidade dos trabalhos
apresentados teve a mesma

variabilidade de qualidade que
observamos em outros Congressos
relacionados a Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos: alguns trabalhos muito bons
e alguns que foram aceitos em fung¢éo
do critério adotado pelo Comité
Cientifico no inicio do recebimento dos
trabalhos. Nao estavam previstos, a
correcao e o retorno dos trabalhos aos
autores, mas sentindo que muitos
trabalhos seriam recusados por falhas
no formato, apresentacéao e discussao
dos resultados, o comité cientifico
houve por bem enviar os trabalhos aos
seus membros para correcao e
retorna-los aos autores. Esse critério
adveio de deliberacbes de que esse
era o | Congresso na Area de Ciéncia
e Tecnologia de Carnes, e que a
discussao dos trabalhos nas
respectivas sessdes poderia ter um
efeito educativo sobre os autores, que
do contrario ndo estariam presentes
para esse aprendizado.

Como pode ser observado na ficha de
avaliacdo dos palestrantes, a maior
parte deles teve excelente avaliacao,
pelos palestrantes refletindo a
qualidade e originalidade dos temas
das palestras para a comunidade
participante. Destacamos entre os
palestrantes estrangeiros, as
participacdes dos Drs. Rhonda Miller,
Vivian Tarrant, P.Cunninghan, Roger
Mandigo que deram claras orientacbes
sobre prioridades de pesquisa que a
comunidade de pesquisadores
brasileiros em ciéncia e tecnologia de
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. carnes deveria ter. Esse impacto foi

- demonstrado pelas congratulagdes que
" recebemos de grande parte dos

- colegas da area por ter convidado

" esses profissionais como palestrantes.

- As sessoOes de pbster, concomitante-

" mente com conhecimentos técnicos e
- cientificos revelados, atingiram o

" proposito de que 0s varios grupos que
. atuam no Brasil, e particularmente no
- Estado de Sao Paulo, tomassem

conhecimento das areas de atuacao
dos seus colegas, pois como
afirmamos em nossa apresentacgéao,
sabemos, via de regra, muito mais
sobre as areas de pesquisa dos
cientistas do exterior do que sobre as
dos nossos colegas paulistas e
brasileiros.

Em face das consideragdes acima, a
comissdo organizadora concluiu que os
objetivos desse | Congresso Brasileiro

‘Probiéticos e culturas “starter”

tualmente, a moderna industria de
carnes deve garantir a alta

. qualidade e uniformidade de producao,
- além de melhorar as caracteristicas

_ organolépticas de produtos

- fermentados. Esses objetivos podem

" ser atingidos através do uso de culturas
. starters adequadamente selecionadas,
- em especial, por linhagens de bactérias
~ lacticas, Staphylococcus e

- Micrococcus. As bactérias lacticas

" utilizadas na fermentagéo de produtos
. carneos, sao as responsaveis pela

" produgéo de &cido lactico que resulta

. da utilizacao de carboidratos e também
- pelo abaixamento do pH do produto.

- Como conseqiiéncia, a proteina

- muscular coagula, conferindo a

" fatiabilidade, firmeza e coesividade do
. produto final. A maturacdo é também

" favorecida quando os valores de pH

. sao reduzidos e se aproxima do ponto
- isoelétrico das proteinas. O

- desenvolvimento da cor caracteristica

- de produto curado, ocorre também em
" condi¢bes acidas quando o 6xido

. nitrico é produzido a partir do nitrito,

* podendo ent&o reagir com a

. mioglobina. Finalmente, a inibicdo de

- bactérias patogénicas e deteriorantes é
" uma conseqUiéncia do acumulo do

- acido lactico e também dos acidos

" acéticos e férmico, etanol, amdnia,
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. acidos graxos, peroxido de hidrogénio,
- acetaldeido, antibidticos e
. bacteriocinas.

" As bactérias lacticas e especificamente
. 0s lactobacilos sao bons candidatos a

" culturas probidticas, uma vez que sao

. componentes normais da microbiota

- intestinal. As culturas probiéticas sao

- constituidas por microrganismos

viaveis, que adicionados aos alimentos
poderao trazer beneficios a saude do
homem e de animais, proporcionando
principalmente o equilibrio da
microbiota intestinal e protecéo contra
disfunc¢des do trato gastrointestinal. O
uso de bactérias lacticas em alimentos
€ muito antigo e os lactobacilos sao
considerados GRAS (Generally
Refered As Safe), sendo que alguns
deles possuem propriedades
antagonistas a bactérias patogénicas
através da produgdo de substéncias
antimicrobianas ou por exclusao
competitiva.

Apenas recentemente foram
estabelecidas as bases cientificas dos
estudos com probidticos e publicados
estudos clinicos de algumas linhagens
de microrganismos. Com o progresso
da pesquisa clinica, a avaliacdo e
melhora da estabilidade das bactérias
probidticas esta sendo realizada. Além
disso, os consumidores estao
aceitando os probidticos como
ingredientes funcionais. Um alimento
pode ser considerado funcional, se for
satisfatoriamente demonstrado que
este pode trazer beneficios ao
organismo, além de apresentar efeitos
nutricionais adequados, de modo
relevante tanto ao bem-estar como a
saude, ou contribuindo para a redugao
do risco de doencas. O alimento
funcional deve ser apresentado em
forma de alimento (ndo como pilula ou
capsula) e seus efeitos devem ser
demonstrados em quantidades
normalmente esperadas de consumo
na dieta, como constituintes de um
padrdo normal de alimentagéo
(DIPLOCK et al., 1999).

de Ciéncia e Tecnologia de Carnes
foram atingidos.

Formou-se a Segunda turma do Curso
de Especializagdo em Tecnologia de
carnes. Esse curso de 476 horas é
realizado no periodo de fevereiro a
margo e as inscrigdes ja estdo abertas
para a turma de 2002.

P.S.- Alguns exemplares dos Anais do
Congresso estao disponiveis para
aquisicao, contactando-se a Biblioteca
do CTC (bibcarne @ital.org.br).

Renata Bromberg

As linhagens probidticas devem
apresentar algumas caracteristicas, tais
como resisténcia a acidos estomacais,
lisozima e bile, além de serem capazes
de colonizar o trato intestinal pelo
menos temporariamente, através de
mecanismos de adesao ou ligacéo a
células do intestino. Os probidticos
devem ser microrganismos GRAS
tendo, de preferéncia, origem humana.
Existem outras caracteristicas
complementares necessarias para uma
cultura probidtica:

* Uma vez administradas, elas devem
ser capazes de apresentar rapido
crescimento e permanecer no intestino
por um periodo pré-determinado;

¢ Devem ser resistentes aos
antibidticos eventualmente presentes
em alimentos;

* Nenhuma reacgéo de patogenicidade,
toxicidade ou caracteristicas
alergénica, mutagénica ou
carcinogénica deve ser causada por
linhagens, produtos de fermentacédo ou
por componentes celulares apos a
morte bacteriana.

Dentre as propriedades probidticas
mais desejaveis destaca-se a
capacidade das bactérias de
permanecerem viaveis e colonizar a
superficie das células do intestino
humano. Dessa forma, nimero
suficiente de células de bactérias
viaveis deve ser consumido, e neste
sentido tem sido sugerido que valores
entre 10” e 10° células viaveis de
bactérias ingeridas por dia sao
necessarios para que se desenvolvam
efeitos benéficos em humanos.
Portanto, uma ingestao diaria de
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culturas probidticas na dieta requer o
desenvolvimento de uma grande
variedade de alimentos fermentados
com tais propriedades.

Um aspecto importante diz respeito a
habilidade das bactérias probidticas de
permanecer no intestino, a qual € uma
caracteristica dependente da espécie
do microrganismo, sendo provavel-
mente funcdo de sua capacidade de
agregacao e de adesdo. Além disso, as
linhagens sao especificas a
determinadas regides do trato intestinal
(jejuno, ileo e ceco), ndo apresentando
capacidade de adesao a células
epiteliais de por¢oes diferentes das
originalmente colonizadas (JIN et al.,

1996). Desta forma, o entendimento
sobre os mecanismos de adeséo e
agregacao, codificacao e regulagéo
genética nas bactérias lacticas sera
uma das dreas de maior interesse no
campo de probidticos.

Atualmente, a maioria das linhagens
probiéticas ainda s&o utilizadas em
produtos lacteos, existe porém a
tendéncia de se utilizar essas
linhagens nos novos produtos
funcionais que incluem produtos
infantis, sucos de frutas fermentados,
produtos fermentados de soja, cereais
e também em produtos carneos. Abre-
se, portanto, um importante campo
para o desenvolvimento de novos

O efeito das condicoes pés-abate
degustativa da carne bovina*

Na busca por uma qualidade
consistente para o consumidor, é
importante reconhecer que qualidade
de carne nao é simplesmente uma
consequéncia da genética ou o
histérico de producao do animal.
Qualidade, particularmente a qualidade
degustativa pode ser afetada por uma
gama de fatores criticos que iniciam
com o gendtipo do animal e terminam
com o processo final de preparacao da
carne.

Considerando isso e também o fato
que variaveis chave tais como a
maciez, podem ser afetadas
negativamente até o momento final de
preparo, o controle de pontos criticos
de controle com abordagem similar
aquela utilizada na seguranca do
alimento pode ser perfeitamente
aplicados aos esquemas de garantia
da qualidade degustativa das carnes.

Entretanto, de todos os fatores criticos,
o0 manejo do animal imediatamente
antes do abate e as condicdes de
processamento das carcagas nas
primeiras 24 horas apos o abate sao de
longe as mais influentes no contexto da

*Titulo original: The Impact of the Post-
slaughter Conditions on Beef Eating
Quality

Autor : Drewe M. Ferguson
Food Science Australia

qualidade degustativa. O efeito do
tratamento pds-abate pode resultar nao
somente em perdas irreversiveis na
qualidade como também anular, por
exemplo, diferencas genéticas entre
animais no que diz respeito a maciez.

Bioquimica pés-morte

O conhecimento da seqiéncia normal
das reagdes bioquimicas no musculo
apoés a morte é fundamental para o
desenvolvimento de praticas pos-abate
dimensionadas para otimizar a
qualidade degustativa.

Os eventos bioquimicos primarios
estao associados com a taxa e a
extensdo da glicdlise e protedlise.

No contexto da maciez da carne e
outros atributos de qualidade, a taxa
glicolitica e a temperatura no rigor séo
criticos. Alguns trabalhos
demonstraram claramente que o grau
de encolhimento do musculo,
comparado com o comprimento pré-
rigor, era altamente dependente da
temperatura durante o rigor e
especificamente o encurtamento
minimo era observado entre 15 e 20°C.

Trabalhos mais recentes tém indicado
que a faixa étima de temperatura no
rigor deve ser menor, ou seja, entre 10
e 15°C.

produtos carneos fermentados, com a
utilizacao de linhagens probidticas que
apresentam propriedades benéficas a
salde humana.
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na qualidade

Adaptacdgo Manuel Pinto Neto -

De qualquer maneira existe um
consenso que temperaturas no rigor
abaixo de 10°C e maiores que 20°C
resultaram em um aumento substancial
no encolhimento do musculo e na
dureza da carne.

Ambas condi¢des sao claramente
governadas pela taxa na qual a
glicdlise se processa e na taxa de
resfriamento do musculo.

A extensao da protedlise pés-morte é
outro componente importante na
maciez miofibrilar. Uma revisao sobre o
assunto identificou que existem trés
importantes sistemas de proteinases
enddgenas.

Discussdes exaustivas sobre o
assunto apresentaram as contribui¢cdes
relativas a este tipo de proteinases,
principalmente as calpainas e as
catepsinas, entretanto fundamentados
em dados obtidos in vitro, a calpaina |
aparenta ser responsavel pela maior
parte da condicdo de amaciamento
pos-morte. Muito embora devemos
enfatizar que existem alguns pontos
muito importantes ainda desconhecidos
do ponto de vista do exato papel
desempenhado e das atividades
especificas destas proteinases in vivo.

As calpainas ativadas pelo célcio
separam varias proteinas citoesque-
|éticas. Estas proteinas séo

l Vol. XI - n°® 6 — nov.-dez. 2001
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. responsaveis pela integridade

- estrutural e com sua degradacéo ha
" um enfraquecimento da matriz

- miofribilar com isso facilitando o

" amaciamento. As calpainas s&o

. inibidas por um inibidor especifico, a
- calpastatina e que também sofrem
~autdlise.

" Por exemplo, DRANSFIELD (1994),
. previu que as atividades calpaina

* seriam seis vezes maiores seguindo

- uma réapida glicose (isto é, pH 5,5 em 2

- horas pds-morte) comparado com

" taxas mais padronizadas de glicélise
- (isto é, pH 5,5 em 20 horas) em

" condi¢des padronizadas de

. resfriamento.

" E importante notar que outros
- mecanismos, notadamente a alta
" resisténcia ibnica no musculo pds-

. morte e 0 aumento na concentragao de

- ions calcio tém sido responsaveis
- também pelo enfraquecimento
- estrutural das proteinas miofibrilares.

- Tecnologias de processamento de

" carcagas

- As melhores praticas de processamen-
- to de carcagas tem por objetivo otimizar
- a taxa de glicdlise/ temperatura de rigor

" (ou seja, minimizar o grau de

. encurtamento miofibrilar ) maximizando

" a extensao da protedlise, enquanto

. assegura uma tolerancia com padrées

- microbioldgicos necessarios.

. Com essa finalidade existem varias
" opgbes comerciais incluindo:

- » Resfriamento controlado

e Estimulacao elétrica

. » Suspensao alternativa de carcaca
" » Infus@o com cloreto de calcio

" Resfriamento controlado

- Com respeito a temperatura do rigor, o
. meio mais simples de controlar & via o

- regime de resfriamento.

. Um projeto e controle de resfriamento

- efetivo pode assegurar que a taxa de

- declinio de temperatura seja 6tima em

- quase todas as carcagas.

- |ldealmente o rigor deveria ser

" desenvolvido entre 10 e 20°C.

. Entretanto, devemos reconhecer que
- existem diferencas nas taxas de

- resfriamento em diferentes pontos da
- carcacas e também em diferentes

" regidbes dos musculos.
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Além do que estas diferencas vao
variar em funcéo do peso da carcaca,
cobertura de gordura e da distribuicao
do fluxo de ar dentro da caAmara fria.

Recentemente na Europa uma pratica
alternativa de resfriamento conhecida
como resfriamento ultra rapido tem sido
investigada para processamento de
carcaca bovina e de cordeiro. O
resfriamento ultra rapido consiste no
resfriamento da carcaca ou musculos
em temperaturas extremamente baixas
(ao redor de —20°C durante 3,5 horas
para carcacas de cordeiro).

Com relagéo aos riscos de
encurtamento pelo frio a pratica
aparenta ser um tanto quanto dubia.

Entretanto, os resultados de alguns
estudos indicam que as diferencas na
maciez sao minimas entre o
resfriamento ultra rapido e o
convencional. Duas razées plausiveis
tém sido apresentadas para explicar
este resultado incoerente. SHERIDAN
(1990) considerou que o encurtamento
pelo frio era evitado pelo efeito de
restricao fisica do esqueleto causada
pelo endurecimento da camada externa
da carcaca.

Alguns autores consideraram também
0 aumento da atividade proteolitica.
Isto baseia-se no fato de que em
baixas temperaturas o reticulo
sarcoplasmatico falha em sua funcé@o
de reter calcio aumentando o teor de
célcio no citosol, o que provoca o
aumento da protedlise. Infelizmente a
falha no controle de fluxo de calcio é a
causa fundamental do encurtamento
pelo frio. Outros autores sugerem ainda
que a intensa melhora na maciez
advinda da protedlise que ocorre pode
ser sobreposta pela perda de maciez
causada pelo encurtamento pelo frio.

Ainda que ambos postulados sejam
atrativos, outros estudos demonstraram
que o encurtamento pelo frio era de
fato um efeito do resfriamento ultra
rapido e sua aplicagcdo comercial um
tanto quanto limitada.

Estimulacao elétrica

A estimulagao elétrica pode ser usada
para acelerar_o estabelecimento do
rigor através da aceleragao da glicélise
pdés-morte. Sua aplicagao, entretanto,
permite que carcagas e carne
desossada a quente sejam rapida-
mente resfriados com o minimo risco
de ocorrer o encurtamento pelo frio.

BENDALL (1980), CHRYSTALL e
DEVINE (1983) fizeram uma excelente
revisao do desenvolvimento da base
cientifica e métodos de estimulagao
elétrica. Na pratica as carcagas sao
estimuladas eletricamente em uma
hora apds o abate. Nos abatedouros
australianos, sistemas de estimulacédo
elétrica de voltagem extra baixa (< que
50 volts ) sdo geralmente usados em
cinco minutos apds o abate, enquanto
a estimulagao elétrica com altas
voltagens (800 — 1200 volts) é aplicada
com 20 a 50 minutos apds o abate.

A estimulagao elétrica pode trazer
outros beneficios na maciez além da
prevencao do encurtamento pelo frio.
Alguns autores mostraram que a
estimulacao aumentou a quebra e a
ruptura da estrutura miofibrilar . Por
outro lado, outros autores
demonstraram que a estimulacao
elétrica acelera a protedlise pos-morte.

A ativacdo rapida das calpainas em
virtude da glicose rapida pode,
entretanto, reduzir as respostas de
maturacéo total devido ao aumento
concomitante na sua autdlise.

O aumento da protedlise pode,
também, estar ligada ao aumento da
atividade das catepsinas, pois a
estimulacao elétrica tem mostrado
causar aumento na ruptura lisossomica.

O desenvolvimento rapido do rigor em
temperaturas altas (encurtamento pelo
calor) tem sido uma causa recente de
preocupacao com relagao ao protocolo
atual de estimulacéo elétrica nos
abatedouros australianos. Por exemplo,
em um abatedouro o pH final foi
atingido no M. longissimus em uma a
trés horas pés-morte. O problema é,
certamente, mais evidente quando a
estimulacao é aplicada dentro de cinco
minutos apds o abate, ou quando,
sistemas de resfriamento lento séo
utilizados.

Carcacas gordas e pesadas também
séo problematicas quando esfriam
lentamente, por isso, a estimulacéo
elétrica ndo é recomendada
geralmente para carcagas com mais de
300kg.

Além disso, os efeitos aditivos de
outras descargas elétricas no piso do
abatedouro tém também contribuido
para os desenvolvimento de um rigor
rapido.

Para contornar estes fatos na Australia,
cada abatedouro é analisado caso a



CTC - TecnoCARNES

caso. Ao invés de recomendar
protocolos uniformes para estimulagéo
elétrica, os mesmos sao ajustados para
as condi¢des de cada abatedouro.
Fatores a serem considerados incluem
o tipo de gado processado, a presenca
de outras interferéncias elétricas e as
rotinas de resfriamento.

Suspensdo alternativa de
carcacgas

Um outro método para minimizar o grau
de encolhimento é prevenir fisicamente
0s musculos de contrair durante o rigor.

Isto pode ser conseguido suspendendo
as carcagas ou as meias carcagas pelo
0ss0 pélvico ou ligamento sacro-ciatico.
“Tenderstretch”, como ele é conhecido
comercialmente, € um método
alternativo de suspensao de carcacas
que previne o encurtamento em muitos
musculos traseiros comercialmente
importantes.

Segundo alguns autores, a maioria dos
musculos traseiros sdo melhorados
utilizando esse método, sendo que
constituem uma notavel excegéo, os
musculos Psoas major e o
Semitendinosus. Ambos musculos sao
esticados quando as carcagas sao
suspensas pelo tendao de Aquiles.

Um outro ponto interessante, é que
todas as carcacas foram estimuladas
eletricamente, sugerindo que os efeitos
da combinagéo estimulacéo elétrica e
“tenderstretch” eram aditivos em
termos de melhorar a qualidade
degustativa.

Apesar de o desenho experimental
destes estudos tornarem impossivel
qualquer conclusao firme sobre esse
efeito aditivo, as pesquisas realizadas
anteriormente em carcagas de ovinos,

poderiam reforcar a idéia de que a
estimulagao elétrica pode trazer futuros
melhoramentos na maciez em
musculos estirados.

Uma outra caracteristica do
"tenderstretch” é que ha uma baixa
resposta de maturacao. Isto significa
muitos beneficios comerciais, uma vez
que os tempos de estocagem podem
ser reduzidos para obter um nivel
desejado de maciez.

As razdes para este efeito ndo estao
claras, uma vez que a protedlise nao
parece ser retardada no musculo
estirado.

Por outro lado, é postulado que o
enfraquecimento proteolitco da matriz
miofibrilar € menos significante quando
a densidade da matriz é dramatica-
mente reduzida. (isto &, esticada).

WANG et al. (1994) patentearam um
outro método de restringir os musculos
da carcaga conhecido como
Tendercut®. Nesse caso 0s 0Ss0s,
ligamentos e tenddes séo forcados em
pontos especificos da carcaca, de
forma a aumentar a tens@o nos
musculos e, dessa forma, prevenir
contra o encolhimento. A principal
vantagem sobre o “tenderstretch” é que
as meias carcagas sao penduradas da
maneira convencional. Os resultados
apresentados por alguns autores
sugerem que o Tendercut® é um meio
efetivo para melhorar a maciez de
musculos comercialmente importantes
do traseiro.

Infuséo de cloreto de calcio
A infuséo de cloreto de calcio nas

carcagas (ovinas) imediatamente apds
0 abate tem demonstrado acelerar

dramaticamente o amaciamento pds-
morte. A técnica é apropriada ao
amaciamento da carne pos-rigor.
Acredita-se que o aumento do nivel de
ions calcio promova a ativagcéo de
calpainas e contribua para a

instabilidade das proteinas musculares. -

Técnicas de infusdes de carcagas nao
envolvendo calcio tém sido
desenvolvidas também, entretanto
existe pouca informagéo disponivel
sobre a eficacia desta técnica na
pratica.

Consideracoes finais

As melhores praticas de
processamento de carcacas tém por
objetivo minimizar o encurtamento
miofibrilar e maximizar a protedlise ou
maturacdo. Isto pode ser obtido por
uma ou combinacgao de varias
tecnologias de processo. Selecionar a
correta estratégia tecnoldgica
dependera das circunstancias e
condi¢des de cada abatedouro.

Referéncias bibliograficas

Bendall,J.R. The eletrical stimulation of
carcasses of meat animals.In Lawrie, R.A.
(ed.) Developments in Meat Science.
Applied Science Publishers, London: 37,
1980.

Chrystall, B.B. e Devine, C.E. In Pearson, A.M.
and Dutson, T.R. (eds) Advance in Meat
Science Vol. 1 AVI Publishers: 73-119,
1983.

Dransfield, E. Modelling post mortem
tenderisation — V: Inativation of calpains.
Meat Science 37: 391-409, 1994.

Sheridan, J.J. The ultra-rapid chilling of lamb
carcasses. Meat Science 28: 31-50, 1990.
Wang et al. Selected skeletal alterations to

improve tenderness of beef round muscles.
J. Muscle Foods 7; 45-54, 1994.

Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade
de Mortadela, LingUica e Salsicha

Instrucéio Normativa n°4 de 31/3/2000

os anexos |, lll e IV da Instrucao

Normativa n°4, de 31 de marco de
2000, foram aprovados e entraram em
vigor na data de sua publicagao (5/4/00)
os Regulamentos Técnicos de

Identidade e Qualidade de Mortadela,
de Linglica e de Salsicha
respectivamente, expedidos pela
Secretaria de Defesa Agropecuaria do
Ministério da Agricultura e do

Jussara Carvalho de Moura Della Torre -

Instituto Adolfo Lutz

Abastecimento, considerando
necessario instituir medidas que
normatizem a industrializacéo de
produtos de origem animal, garantindo
condicbes de igualdade entre os
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. produtores e assegurando a

- transparéncia na produgao,

" processamento e comercializagdo. O

- objetivo deste regulamento técnico foi
" fixar a identidade e as caracteristicas
. minimas de qualidade que deverao

- obedecer os produtos carneos

_ industrializados denominados

- mortadela, linguica e salsicha. O

" ambito de aplicacdo do presente

- regulamento refere-se aos produtos

- destinados ao comércio nacional e/ou
- internacional (BRASIL, 2000).

. Defini¢oes e classificagées dos

- produtos

. Entende-se por Mortadela, o produto

- carneo industrializado, obtido de uma

. emulsdo das carnes de animais de

- acougue, acrescido ou nao de

" toucinho, adicionado de ingredientes,

- embutido em envoltdrio natural ou

~ artificial, em diferentes formas e

. submetido ao tratamento térmico

- adequado. A classificacéo e

- designagdo (denominagédo de venda)

- s@o de acordo com a composi¢ao das
" matérias-primas e das técnicas de

. fabricacdo: Mortadela, Mortadela Tipo
* Bologna, Mortadela ltaliana, Mortadela
. Bologna e Mortadela de Carne de Ave.

" Entende-se por linglica o produto
. carneo industrializado, obtido de

carnes de animais de agougue,
adicionados ou nao de tecidos
adiposos, ingredientes, embutido em
envoltério natural ou artificial, e
submetido ao processo tecnoldgico
adequado. A classificacao é variavel de
acordo com a tecnologia de fabricacao.
Trata-se de um produto: fresco, cozido,
seco curado e/ou maturado, outros. De
acordo com a composicao das
matérias-primas e das técnicas de
fabricacao as linguicas classificam-se
em Lingulica Calabresa, Linguica
Portuguesa, Linglica Toscana e Paio. O
produto sera designado (denominagao
de venda) de Linguica, seguido de
denominacgao ou expressdes que o
caracterizam, de acordo com a sua
apresentacdo para a venda, tais como:
Linguica de Carne Bovina, Linglica de
Carne de Peru, Lingica tipo
Calabresa, Linguica tipo Portuguesa,
Linglica Mista, Linglica de Carne de
Frango, outros. Acondicionamentos:
envoltdrios naturais, envoltorios
artificiais, embalagens plasticas ou
similares, caixas. Os envoltdrios
poderdo estar protegidos por
substéncias glaceantes aprovadas.

Entende-se por salsicha o produto
carneo industrializado, obtido da
emulsao de carne de uma ou mais
espécies de animais de agougue,

adicionados de ingredientes, embutido
em envoltério natural, ou artificial por
processo de extrusao, e submetido a
um processo térmico adequado. As
salsichas poderao ter como processo
alternativo o tingimento, depelacgéo,
defumacéo e a utilizacdo de recheios e
molhos. Trata-se de um produto cozido.
A classificagdo é de acordo com a
composicao da matéria-prima e das
técnicas de fabricagédo: Salsicha,
Salsicha Tipo Viena, Salsicha Tipo
Frankfurt, Salsicha Frankfurt, Salsicha
Viena, Salsicha de Carne de Ave. A
designacao ou denominagéo de venda
sera Salsicha, e opcionalmente podera
ter as seguintes denominacgdes
isoladas ou combinadas de acordo com
a composicao da matéria-prima e das
técnicas de fabricagao: Salsicha,
Salsicha Viena, Salsicha Frankfurt,
Salsicha de Carne de Ave, Salsicha de
Peru, outras.

As caracteristicas sensoriais das
mortadelas, linglicas e salsichas séo
definidas de acordo com o processo de
obtencao, onde a textura, a cor, o sabor
e o odor devem ser caracteristicos. Os
aditivos e os coadjuvantes de
tecnologia devem estar de acordo com
o regulamento especifico vigente -
Portaria 1004, de 11/12/98 (BRASIL,
1998).

- Tabela 1. Caracteristicas de ldentidade e Qualidade de Mortadela (Instrugao Normativa n°4 de 31/3/2000).

Porcentagem
Produtos Umidade Proteina Gordura  Amido Ca"’f"(ﬁ’; calcioBS cms®  Prot N?g' Mitudos®
(max) (min) (max) (max) Totais (max) (max) carnea (max)
(max) (max)

Mortadela © 65 12 30 5 10 0,9 60 4 10
M‘g;?ggegfé ° 65 12 30 5 10 03 20 4 10
Monades 65 12 35 0 3 0,1 0 4 0
'\é'(‘)’ggﬂz'(% 65 12 35 0 3 0,1 0 49 0
Mortadela de 65 12 30 5 10 0,6 40 4 5

Carne de Ave®

. bs = Base seca

- ™ A somatéria de amido maximo e agtcares totais

* (carboidratos totais) ndo devera ultrapassar 3% ou

: 100/0.

. ®CMS = Carne Mecanicamente Separada (espécie

. animal ) Composi¢do: Proteina (min.) 12% Gordura

. (méx.) 30% Calcio (max) 1,5% (BS) Indice de

. peréxido (max) 1 mEq KOH/Kg de gordura

+ @ Permite-se a adicdo de 4% (max) de proteinas ndo
* carneas (vegetal e/ou animal), como proteina

* agregada. Nao serd permitida a adicdo de proteinas
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nao carneas nas mortadelas Bologna e ltaliana,
exceto as proteinas lacteas.

“ Miudos e visceras comestiveis (estdmagos,
coracao, lingua, figado, rinse miolos), pele e tenddes.
Até 5% de miudos comestiveis de aves (figado, moela
e coracao) para Mortadela de Carne de Ave.

® Mortadela: carnes de diferentes espécies de
animais de agougue, CMS, miudos e gorduras.

© Mortadela Tipo Bologna: carne bovina e/ou suina e/
ou ovina, CMS, miudos e gorduras.

™ Mortadela ltaliana: porgdes musculares de carnes
de diferentes espécies de animais de agougue e
toucinho. O toucinho em cubos devera ser aparente
ao corte. Nao é permitido adicdo de amido.

® Mortadela Bologna: porgdes musculares de carnes
bovina e/ou suina e toucinho, embutida na forma
arredondada. O toucinho em cubos devera ser
aparente ao corte. Nao é permitido adicdo de amido.

© Mortadela de Carne de Ave: carne de ave, CMS,
miudos de aves e gorduras.
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Nas Tabelas 1, 2 e 3 tem-se resumido
as caracteristicas fisico-quimicas para
as diferentes classifica¢des de
mortadela, linguica e salsicha

respectivamente, quanto aos teores
maximos de umidade, gordura, amido,

carboidratos totais, calcio base seca

(BS), teores minimos de proteina e as

possibilidades de uso de matérias-
primas como Carne Mecanicamente
Separada (CMS), miudos comestiveis
(estdbmago, coracao, lingua, figado, rins
e miolos), pele e tenddes.

Tabela 2. Caracteristicas de Identidade e Qualidade de Lingticas (Instrucdo Normativa n°4 de 31/3/2000).

Porcentagem
Produtos Umidade Proteina Gordura Amido Célcio BS cms® Zf;;::g,
(max) (min) (max) (max) (max) (max) .
(max)
Linguicas frescais 70 12 30 0 0,1 0 2,5
Linguicas cozidas 60 14 35 0,3 20 2,5
Linguicas dessecadas 55 15 30 0,1 0 2,5

bs = Base seca

™ E proibido o uso de CMS (Carne Mecanicamente
Separada) em Linguicas Frescais (cruas e
dessecadas). O uso de CMS em Lingticas cozidas
fica limitados em 20%. Nas linguicas tipo calabresa,
tipo portuguesa e paio, que sdo submetidas ao
processo de cozimento, sera permitida a utilizagéo de
até 20% de CMS, desde que seja declarado no rétulo
e constar na relagédo de ingredientes. A CMS utilizada
podera ser substituida por carne de diferentes
espécies de animais de agougue, até o limite maximo
de 20%.

@ Permite-se a adigdo de 2,5% (max) de proteinas
nao-carneas (vegetal e/ou animal), como proteina
agregada. Nao sendo permitida a sua adicéo nas
lingliicas toscana, calabresa, portuguesa, blumenau e
colonial.

Caracterizacao:

1) Linglica Calabresa: exclusivamente carnes suina,
ingredientes, curado, estufagem/cozimento ou nao,
defumagao opcional, sabor picante caracteristico de
pimenta calabresa.

2) Linguica Portuguesa: exclusivamente carnes suina, .
ingredientes, curado, calor com defumacéo, sabor
acentuado de alho e apresentacdo na forma de
ferradura.

3) Lingliica Toscana: exclusivamente carnes suina,
ingredientes, cru e curado, gordura suina.

4) Paio: carne suina e bovina (max. 20%),

ingredientes, curado, tripa natural ou artificial
comestivel, calor com defumagao.

Tabela 3. Caracteristicas de Identidade e Qualidade de Salsicha (Instrugdo Normativa n°4 de 31/3/2000).

Porcentagem
Produtos Umidade Proteina Gordura Amido C2rP© '(‘1’)' Caélglo cms® Prot nao"  Miados®
(max)  (min)  (max)  (max) oS S (max) °armeaT jax)
(max) (max) (max)
Salsicha® 65 12 30 2 7 0,9 60 4 10
Sa's"’h'fr;’r']‘f(?:r/t%?'s"’ha 65 12 30 2 7 0,1 0 4® 0
Sals'ct?;ot'lfgxlﬁgﬁé,Sa's‘ 65 12 35 2 7 06 40 4 10
Salsicha de Carne de Ave'® 65 12 30 2 7 0,6 40 4 10

bs = Base seca

™ A somatéria de amido maximo e agucares totais
(carboidratos totais) ndo devera ultrapassar 7%.

@ CMS = Carne Mecanicamente Separada (espécie
animal)

@ Permite-se a adigdo de 4% (max) de proteinas néo-

carneas (vegetal e/ou animal), como proteina
agregada. Nao serd permitida a adi¢ao de proteinas
nao-carneas nas salsichas Viena e Frankfurt, exceto
as proteinas lacteas.

@ Middos e visceras comestiveis (estbmagos,
coragao, lingua, figado, rinse miolos), pele e tendées

fica limitado no percentual de 10%, utilizado de forma

isolada ou combinada, exceto nas Salsichas Viena e
Frankfurt. Miudos comestiveis de aves (figado, moela
e coragdo) para Salsicha de Carne de Ave.

® Salsicha: carnes de diferentes espécies de animais
de agougue, CMS, miudos comestiveis de diferentes
espécies de animais de agougue e gorduras.

® Salsicha Viena / Salsicha Frankfurt: por¢des
musculares de carnes bovina e/ou suina e gorduras.

™ Salsicha tipo Viena / Salsicha tipo Frankfurt: carnes
bovina e/ou suina, CMS, miludos comestiveis de
bovino e/ou suino e gorduras.

® Salsicha de Carne de Ave: carne de ave, CMS de
ave e gorduras.
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CURSOS 2002

- o Fevereiro a Dezembro
) Curso de Especializagdo em Tecnologia de Carnes

"¢ 25 a28de Marco
Curso — Procedimentos para a Implementacao do Sistema HACCP na
Industria de Carnes (VAGAS ESGOTADAS)

e 23 a25de Abril
’ Curso Basico Tedrico e Pratico: Processamento de Embutidos

~e 25 e 26 de Junho
' Simpésio sobre Tecnologias de Intervencao para Melhorar a Qualidade da
Carne e Derivados

e 12 a 14 de Novembro
Il Curso de Tecnologias de Aproveitamento Integral do Pescado

INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

dos Agronegdcios
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