| | [ - n
=== Fo!::- de Moderniza é i

UVERSIGADE CH BANTA CAUZ OO BuL Tecnoldgica o W-!E-' do R0 Pardo

Anrmias 2 i Clearia, Mnsusp b '
o Dhpemmardyarpianiey T

= rees

SCIT

Liliane Marquardt

Nadia de Monte Baccar

Ana Lucia Becker Rohlfes

Mari Silvia Rodrigues de Oliveira
Mireila Behling

Mdnica Preuss

Santa Cruz do Sul
2014



2L
’

Polo de Modernizacdo
Tecnologica do Vale do Rio Pardo

Instituicdo Gestora

Universidade de Santa Cruz do Sul — UNISC

Gestora

Adriana Hintz Eick

Apoio Administrativo
Danubia Maria de Oliveira

Débora Reichert de Oliveira

Bolsistas
Monica Beatriz Preuss

Mireila Behling



APRESENTACAO

Este manual didatico objetiva apresentar os processos de producéo de
produtos emulsificados com substituicdo parcial de gordura por fibras vegetais,
com qualidade nutricional e seguros para o consumo, resultantes da pesquisa
“Elaboracdo de produtos carneos emulsificados com substituicdo de gordura
por fibras vegetais”, desenvolvida pelo Grupo de Pesquisa em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos da Universidade de Santa Cruz do Sul, com apoio da
Secretaria da Ciéncia, Inovacdo e Desenvolvimento Tecnolégico do Estado do
Rio Grande do Sul, através do Programa de Apoio aos Polos Tecnoldgicos,

especificamente o Polo de Modernizacéo Tecnoldgica do Vale do Rio Pardo.
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1 INTRODUCAO

Produtos carneos sdo aqueles cuja matéria-prima principal € a carne.
Podem ser processados, principalmente, a partir de carne bovina, suina e de
frango. Sao, de preferéncia, obtidos a partir de carne fresca que sofra um ou
mais tipos de processo, entre eles, cozimento, salga, defumacdo ou mesmo
somente a adicdo de condimentos e temperos (BENEVIDES & NASSU, 2010).

O processamento da carne fresca visa, além da elaboracdo de novos
produtos, a reducéo da perecibilidade, de problemas com o transporte e com o
armazenamento, além de vantagens com relacdo ao aumento da vida de
prateleira. Produtos carneos sao aqueles em que as propriedades da carne
fresca foram modificadas mediante 0 emprego de uma ou mais técnicas.

Para Terra (1998), o processamento ndo modifica de forma significativa
as qualidades nutricionais originais, no entanto, atribui caracteristicas como,
cor, sabor e aroma, proprias de cada processo. O gque mais se destaca no
processamento da carne € a agregacao de valor ao produto com a utilizacao de
cortes que ndo sao aproveitados para 0 consumo in nhatura, gerando
alternativas para a sua comercializagdo. Com isso, estimula o desenvolvimento
da industrializacdo de produtos derivados, contribuindo para a geracdo de
empregos e aumentando a receita e oferta de produtos disponiveis

comercialmente.

2 EMBUTIDOS

Entende-se por embutidos, os produtos constituidos a base de carne
picada e condimentada com forma geralmente simétrica, embutidos sob
pressdo em um recipiente ou envoltério de origem organica ou inorganica,
aprovado para este fim (TERRA, 1998).

Segundo Medana (2011), a base dos embutidos é a carne,
principalmente suina. Porém, é possivel encontrar variedade destes produtos a
base de aves, como o frango e o peru. Além da carne, os ingredientes basicos
a elaboracdo dos embutidos sdo a gordura, o sal, os aclcares, nitratos e

nitritos, especiarias, conservantes e as tripas.



Os embutidos podem ser frescos, secos ou cozidos. Os frescos séo
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 conservacado por um tempo mais prolongado. J4, os cozidos, sao
agueles que sofrem um processo de cozimento, seja em estufa ou em agua
(ORDONEZ et al. 2005).

2.1 Produtos carneos emulsificados

Uma emulsdo pode ser definida como sendo uma suspenséao coloidal de
dois liquidos imisciveis, mas que, no entanto, mantém-se dispersos um no
outro, pela acdo de um agente emulsificante interfacial, que em alimentos é a
proteina. Quando a carne, gordura, agua e sal sdo misturados e submetidos a
alta velocidade de cominuicdo, uma massa homogénea € formada, com
caracteristicas de emulsao, visto que os trés componentes basicos para forma-
la estdo presentes (dgua, gordura e proteina) (SHIMOKOMAKI et al., 2006).

Segundo Fellows (2006), a formagdo da emulsdo consiste de duas
transformacdes relacionadas: entumescimento das proteinas e formacdo da
matriz viscosa, e emulsificacdo das proteinas solubilizadas com os glébulos de
gordura e agua.

A proteina cérnea, especialmente a miofibrilar, por possuir uma por¢ao
hidrofobica (apolar) e outra hidrofilica (polar) atua na interface entre a gordura e
a agua, permitindo a formacao da emulsédo (PARDI et al., 1993).

Segundo Shimokomaki et. al. (2006), as proteinas tém a propriedade de
emulsionar gorduras e ligar a agua e a gordura dard a maciez, a sucosidade e
0 sabor ao produto.

No mercado brasileiro, os produtos emulsionados de maior destaque

sdo: mortadelas, salsichas, patés (PARDI et al., 1993).



2.1.1 Pasta ou paté

Entende-se por pasta ou paté, seguido das especificacdes que
couberem, o produto carneo industrializado obtido a partir de carnes e /ou
produtos carneos e/ou miudos comestiveis, das diferentes espécies de animais
de acougue, transformados em pasta, adicionado de ingredientes e submetido
a um processo térmico adequado (BRASIL, 2000). As pastas poderéao
apresentar, em suas composi¢des, fragmentos de tecido muscular e/ou
vegetais na forma triturada ou em pedacos. Trata-se de um produto cozido,
pasteurizado ou esterilizado.

Para Terra (1998), os ingredientes obrigatorios sdo: carne e/ou miudos
especificos das diferentes espécies de animais de acougue, sal, nitrito e/ou
nitrato de sodio e/ou potassio. Ja, os ingredientes opcionais sdo: gordura
animal e/ou vegetal, proteinas de origem animal e/ou vegetal, acucares,
maltodextrinas, leite em po e amido.

Os patés poderao conter na sua formulacao, aditivos intencionais, que
segundo MAPA (2000), podera ser vinho e conhaque, condimentos, aromas e
especiarias, vegetais (améndoas, pistaches, frutas, trufas, azeitona, etc.) e
gueijos.

Os patés, seguidos de sua designacao, deverdo conter no minimo 30%
da matéria-prima que o designe, exceto o de figado cujo limite minimo podera
ser de 20%. Permite-se a adicdo maxima de 3% de proteinas ndo carneas na
forma de proteina agregada (MAPA, 2000).

Os requisitos sensoriais necessarios, segundo MAPA (2000), para que o
produto seja designado como paté estdo elencados como: textura:
caracteristica; cor: caracteristica; sabor: caracteristico e odor: caracteristico.

As caracteristicas fisico-quimicas, ainda, segundo MAPA (2000), sao:
amido (méx.)1 - 10%; carboidratos totais (max.)1 - 10%; umidade (max.) - 70%;
gordura (max.) - 32%; proteina (min.) - 8%.

O paté com teor de umidade maior que 60%, devera ser pasteurizado e
0 acondicionamento devera ser em materiais adequados para as condi¢des de

armazenamento e que lhe confiram uma protecéo apropriada.



2.1.2 Mortadela

A mortadela pode ser definida como um produto carneo industrializado,
obtido de uma emulséo de carnes animais de acougue, acrescido ou nao de
toucinho, adicionado de ingredientes, embutidos em envoltério natural ou
artificial, em diferentes formas, e submetido ao tratamento térmico adequado
(MAPA, 2000).

As mortadelas sdo produtos carneos com alto teor de lipideos, o que
pode ser notado no produto fatiado. A gordura, como em qualquer produto
carneo, serve para trés funcdes bioldgicas basicas: fonte de acidos graxos
essenciais, carreador de vitaminas lipossolliveis e como fonte de energia
(YUNES et al., 2010).

Segundo Pardi et al. (1993), Terra (1998) e Orddnez et al. (2005) de
acordo com a composicdo da matéria-prima e das técnicas de fabricacdo, a
mortadela pode ser classificada como:

- mortadela - carnes de diferentes espécies de animais de acougue,
carnes mecanicamente separadas, até o limite maximo de 60%; miudos
comestiveis de diferentes espécies de animais de acougue (estbmago,
coracao, lingua, figado, rins, miolos), pele e tenddes no limite de 10% (max) e
gorduras;

- mortadela tipo Bologna - carnes bovina e/ou suina e/ou ovina e carnes
mecanicamente separadas até o limite maximo de 20%, miudos comestiveis de
bovino e/ou suino e/ou ovino (estbmago, coracao, lingua, figado, rins, miolos),
pele e tenddes no limite de 10% (max) e gorduras;

- mortadela Italiana - por¢cbes musculares de carnes de diferentes
espécies de animais de acougue e toucinho, ndo sendo permitida a adicdo de
amido;

- mortadela Bologna - por¢6es musculares de carnes bovina e/ou suina
e toucinho, embutida na forma arredondada, ndo sendo permitida a adicdo de
amido;

- mortadela de carne de ave - carne de ave, carne mecanicamente
separada, no maximo de 40%, até 5% de miudos comestiveis de aves (figado,

moela e coracgéo) e gordura.



Os ingredientes obrigatorios na formulacdo de mortadela, segundo
BRASIL (2000), sdo as carnes das diferentes espécies animais de agougue e
sal, sendo que nas mortadelas "ltaliana" e "Bologna" o toucinho em cubos
devera ser aparente ao corte.

Os ingredientes opcionais sdo: agua, gordura animal e/ou vegetal,
proteina vegetal e/ou animal e os aditivos intencionais séo: agentes de liga,
acucares, aromas, especiarias e condimentos, vegetais (améndoas, pistache,
frutas, azeitonas, etc.) e queijos, sendo permitida, segundo legislacdo vigente,
a adicdo de proteinas ndo carnicas de 4,0% (max), como proteina agregada.
N&o sera permitida a adi¢cado de proteinas ndo carnicas nas mortadelas Bologna
e Italiana, exceto as proteinas lacteas.

Quanto as caracteristicas sensoriais, a mortadela devera apresentar:
textura: caracteristica; cor: caracteristica;, sabor: caracteristico e odor:
caracteristico.

J4, as caracteristicas fisico-quimicas deverdao ser segundo o0
regulamento técnico de identidade e qualidade de carne mecanicamente
separada, de mortadela, de linguica e de salsicha: carboidratos totais (max.)1 -
10%. Em mortadelas Bologna e Italiana (méx.) 3%. Quanto ao amido (méx.)1 -
5,0%; umidade (max.) - 65% gordura (max.) - 30%. Para mortadelas Bologna e
Italiana (méax.) 35%.

A mortadela devera ser embutida adequadamente para as condi¢des de
armazenamento e que assegure uma protecdo apropriada contra a
contaminacdo. Os envoltorios poderdo estar protegidos por substancias

glaceantes que deverdo estar aprovadas junto ao érgdo competente.

3 FIBRAS VEGETAIS

O termo fibra alimentar foi definido, como sendo componente da parede
celular de vegetais incluido na dieta humana que resiste a acao das secrecdes
do trato gastro intestinal (GARBEROTTI et al., 2003).

A fibra da dieta inclui polissacarideos, oligossacarideos, lignina, e

substancias associadas as plantas. A fibra da dieta promove efeitos fisiologicos



benéficos, incluindo laxacdo, e/ou atenuacdo do colesterol do sangue e/ou
atenuacao da glicose do sangue (FILISETTI, 2006).

Em termos bioquimicos, as fibras sdo um grupo de moléculas que
formam um composto quimico complexo e dividem-se em duas categorias:
insoliveis e soluveis. As insolaveis, encontradas em cereais (farelos),
hortalicas, frutas (com cascas) e leguminosas, atuam principalmente na parte
inferior do intestino grosso, ampliando o bolo fecal. Ja as sollveis, disponiveis
na aveia, na cevada, no bagaco de frutas citricas, ha maca e na goiaba, por
exemplo, agem no estdbmago e no intestino delgado, fazendo com que a
digestdo seja mais lenta (SAAD, 2006).

A fibra é adequada para uso em produtos carneos em especial nas
emulsdes carneas, porque retém agua, diminui perda pelo cozimento e de
sabor neutro. Fibra de beterraba, trigo, aveia e ervilha, essas fibras tem sido
usadas, principalmente em produtos cozidos de carne. O farelo de aveia e a
fiora de aveia fornecem sabor e textura em linguicas de carne suina (GARCIA
et al., 2002).

A utilizacao de fibras pode ocorrer de forma isolada ou em combinacéo
com outros ingredientes em formula¢gbes de produtos carneos emulsionados
(FERNANDEZ-GINES et al., 2004).

Segundo Mansour et al. (1999) e Mendoza (2001), a fibra promove o
aumento da qualidade nutricional e tecnologica e dietas com elevada
quantidade de fibras podem reduzir o risco de doengcas como o0 cancer no
cllon, doencas cardiovasculares, obesidade e outras.

Para Lazzaroto et al. (2007), a tendéncia mundial em tecnologia de
alimentos parte do principio que os alimentos ndo contribuem apenas para
saciar a fome e fornecer energia ao organismo, mas precisam igualmente
contribuir para melhorar a salde das pessoas. Sdo os chamados alimentos
funcionais, cuja composicao inclui substancias capazes de reduzir os riscos de
doencas e alterar fun¢des do corpo humano.

Segundo Barroso e Rubert (2011), o uso dos alimentos como veiculo de
promocao do bem-estar e saude e, a0 mesmo tempo, como redutor dos riscos
de algumas doencas, tem incentivado as pesquisas de novos componentes
naturais e o desenvolvimento de novos ingredientes, possibilitando a inovacéo

em produtos alimenticios e a criacdo de novos nichos de mercado.
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4 ELABORACAO DE PRODUTOS EMULSIFICADOS

4.1 Paté de presunto

A formulacédo para elaboracdo de cerca de 1 kg de paté de presunto

emprega as matérias primas citadas na Tabela 1.

Tabela 1: Matérias primas para elaboragéo de paté de presunto

Matérias primas Quantidade (g)
Retalho suino 400,0
Sal de cozinha 11,5
Agua ou gela 410,0
Sal de cura (nitrito de sodio) 5,7
Proteina isolada de soja (PTS) 22,0
Gordura rama 248,0
Pectina 11,0
Amido 11,0
Polifosfato de sddio 2,0
Condimento para paté 6,0
Glutamato monossoédico 2,0
Pimenta do reino branca 0,3

O preparo do paté deve seguir a sequéncia:

Adicionar a carne suina em um multiprocessador, acrescentar o sal de
cozinha e triturar até que ocorra a solubilizacéo das proteinas miofibrilares. Em
seguida acrescentar a proteina isolada de soja e o sal de cura e triturar por
aproximadamente um minuto. A gordura juntamente com 1/3 da agua ou gelo é
acrescentada aos poucos. Processar por mais 2 minutos. Adicionar o restante
da agua ou gelo aos poucos. Homogeneizar e acrescentar o polifosfato de
sédio, a pectina, o amido, o fixador de cor e pimenta, corante e condimento
para paté.

OBS.: Monitorar a temperatura entre 12°C a 15°C para evitar quebra da
emulsdo e manutencéo do equilibrio de seus componentes.

Embutir o paté nas tripas. Fechar as pontas na clipadeira e submeter os
patés ao tratamento térmico por 30 minutos com temperatura externa de
aproximadamente 80-82°C. Resfriar em agua corrente e armazenar sob

refrigeracao (4-5°C).
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4.2 Paté de presunto com substituicdo parcial de go  rdura por fibras

vegetais

A formulagéo para elaboracao de cerca de 1 kg de paté de presunto com
substituicdo de gordura por fibras vegetais emprega as matérias primas citadas

na Tabela 2.

Tabela 2: Matérias primas para elaboracdo de paté de presunto com fibras

vegetais

Matérias primas Quantidade (g)
Retalho suino 400,0
Sal de cozinha 11,5
Agua ou gela 410,0
Sal de cura (nitrito de sodio) 5,7
Proteina isolada de soja (PTS) 22,0
Gordura rama 215,0
Fibra vegetal 34,0
Pectina 11,0
Amido 11,0
Polifosfato de sddio 2,0
Condimento para paté 6,0
Glutamato monossoédico 2,0
Pimenta do reino branca 0,3
Corante alimenticio vermelho 1,2
Fixador de cor 1,6

O preparo do paté deve seguir a sequéncia:

Adicionar a carne suina em um multiprocessador, acrescentar o sal de
cozinha e triturar até que ocorra a solubilizacéo das proteinas miofibrilares. Em
seguida acrescentar a proteina isolada de soja e o sal de cura, e triturar por
aproximadamente um minuto. A gordura juntamente com 1/3 da agua ou gelo é
acrescentada aos poucos. Homogeneizar por mais 2 minutos. Adicionar as
fibras vegetais e o restante da agua ou gelo. Homogeneizar e acrescentar o
polifosfato de sodio, a pectina, o amido, o fixador de cor e pimenta, corante e
condimento para paté.

OBS.: Monitorar temperatura entre 12°C a 15°C para evitar quebra da emulséo

e manutencao do equilibrio de seus componentes.
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Embutir o paté nas tripas. Fechar as pontas na clipadeira e submeter os
patés ao tratamento térmico por 30 minutos com temperatura externa de
aproximadamente 80-82°C. Resfriar em &gua corrente e armazenar sob
refrigeracao (4-5°C).

A Figura 1 demonstra o processo de elaboracdo de patés em pequena

escala.

Figura 1 — Processo de elaboragéo de patés
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4.3 Mortadela

A preparacdo da mortadela sem substituicio de gordura por fibras
vegetais (A) e da mortadela com substituicdo de gordura por fibras vegetais (B)
emprega a formulacdo apresentada na Tabela 3.

Tabela 3: Matéria prima para elaboracdo de mortadela

Matéria prima Mortadela A (g) Mortadela B (g)
Carne bovina 1000,0 1000,0
Toucinho 266,0 256,0
Fibra vegetal - 10,0
Sal 25,3 25,3
Polifosfato de sddio 4,6 4,6
Gelo 250,0 250,0
Proteina concentrada de soja 27,0 27,0
Condimento de sabor mortadela 13,3 13,3
Sal de cura (nitrito de sodio) 3,3 3,3
Glutamato monossédico 3,3 3,3
Eritorbato de sodio 66,0 66,0
Alho 2,6 2,6
Pimenta preta moida 1,3 1,3

O preparo das mortadelas deve seguir a sequéncia:

Moer a carne bovina no multiprocessador juntamente com o toucinho e
adicionar o sal. Adicionar gelo (sempre intercalando com o0s demais
ingredientes), polifosfato de sodio, fibra (se a formulacdo for de substitui¢cdo),
proteina de soja, condimento, glutamato monossddico, alho, pimenta preta
moida, sal de cura e eritorbato de sodio. Na segunda etapa clipar um lado da
tripa para embutir a mortadela. Embutir e clipar o outro lado para fechar. A
mortadela devera ser cozida por 1 hora em agua a temperatura de 80°C.
Resfriar em agua corrente. Armazenar sob refrigeracéo (4-5°C).

A Figura 2 demonstra o processo de elaboracdo de mortadelas em

pequena escala.
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Figura 2 — Processo de elaboragcédo de mortadelas

5 ASPECTOS DE QUALIDADE E CONSERVAGCAO

A conservacdo dos alimentos esta diretamente ligada a aspectos como
higiene no processo de fabricacdo, qualidade da matéria-prima carnea e
condicdes adequadas de armazenamento.

Segundo Monteiro et al. (2011), algumas questdes importantes devem
ser consideradas quanto ao ambiente de producéo. Externamente, o local deve
estar distante de lixes, estabulos e matas que possam atrair insetos, roedores
e outros animais, pois estes carreiam microrganismos que podem contaminar o
alimento a ser produzido. Internamente, as janelas devem ser teladas a fim de
evitar a entrada de insetos e passaros e o piso revestido de ceramica resistente

16



e as paredes com azulejos ou tinta lavavel e impermeavel. As portas do setor
de processamento devem possuir molas para evitar o manuseio de trincos. As
mesas e balcbes devem ser de material impermeavel como o ago inox e as
torneiras das pias devem ser equipadas com agua quente e fria. Ainda, deve
haver ralos para escoamento de agua.

Para a obtencdo de produtos de qualidade é necessario controle
higiénico sanitario (MARRIOT, 1997). Os manipuladores devem sempre lavar
as maos antes de entrar em contato com a matéria-prima, utensilios,
equipamentos, embalagens e produtos acabados. As atitudes dos
manipuladores podem influenciar no nivel de contaminacao dos alimentos, por
isso € importante a adocdo de praticas de higiene pessoal. Os mesmos nao
devem comer, beber, tossir, espirrar ou portar acessorios como relégios, anéis
e brincos no ambiente de processamento, pois estes habitos podem facilitar a
proliferagdo de microrganismos.

Quanto a higiene dos equipamentos e utensilios € necessaria a remocao
de residuos de compostos organicos das superficies, como gordura, proteinas
e carboidratos. Esta remocéao é realizada com o auxilio de detergentes. Apoés a

limpeza deve-se proceder a sanitizacdo com hipoclorito de sodio, a fim de

reduzir, a niveis seguros, a contagem de microrganismos da superficie.
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