Introducao

Os derivados carneos vém, ao longo dos anos, se
fazendo cada vez mais presentes no cardapio do
brasileiro, no entanto, é notério que o
aproveitamento tecnolégico da carne caprina tem
sido pouco explorado, observando-se menor nimero
de produtos carneos derivados comercializados em
feiras, supermercados, casas de carne em
comparacao com os de carne bovina, suina e de
aves. Em contrapartida, a industria de alimentos vem
aceitando o desafio de desenvolver produtos e
tecnologias destinadas a aumentar a producédo e a
aceitacao de produtos carneos derivados dessa
espécie (MADRUGA, 2009).

No Brasil, o consumo direto e a preferéncia sao por
carne de animais jovens denominados de “cabritos”,
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caracterizada por ser mais macia e suculenta e
possuir odor e sabor caracteristicos menos intensos
(BESERRA et al., 2000). Paralelamente, a carne de
animais adultos ou de descarte ndao tem a mesma
aceitacado para consumo direto, haja vista possuir
menor maciez, textura mais firme associada a um
sabor e odor caracteristico mais intenso e
indesejavel, apresentando, consequentemente,
comercializacao mais restrita (MADRUGA et al.,
2007).

Existe, portanto, a necessidade de aproveitar-se dos
cortes de carne de animais velhos e/ou provenientes
de descartes programados, cujo valor comercial é
baixo, elaborando-se produtos processados,
agregando-lhes assim maior valor de venda e
proporcionando variedade de produtos para o
consumidor.
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Observa-se uma oferta razoavel de dados cientificos
sobre a elaboracao de produtos carneos de caprinos,
os quais podem ser facilmente produzidos pela
indUstria de grande e médio portes, caseiros ou
artesanais (MADRUGA; BRESSAN, 2011). O dominio
dessas tecnologias permite um melhor
aproveitamento das carnes de caprinos de descarte,
contribuindo com a melhoria de renda dos produtores
e consequente desenvolvimento do agronegdcio.

No Brasil, o aproveitamento tecnolégico de carnes de
pequenos ruminantes é pouco comum, e quando
realizado, é feito de maneira artesanal. O potencial de
comercializacdo destas carnes sé serd desenvolvido
se forem realizados estudos e desenvolvidas
tecnologias para que estes produtos sejam
processados, industrializados e comercializados.
Neste sentido, estudos vém sendo realizados no
tocante a utilizacdo da carne de caprinos em produtos
processados, tais como, salsicha, carne
condimentada e enlatada, carne de hamburguer,
salame, linguica, dentre muitos outros produtos.

Produtos Emulsionados — Mortadela

Dentre os produtos carneos embutidos, destacam-se
os emulsionados. Uma emulsao é composta por dois
liquidos imisciveis (usualmente 6leo e agua), com um
dos liquidos disperso no outro, na forma de pequenas
gotas esféricas. A substancia ou solucdao que compde
as gotas é chamada de fase dispersa, enquanto que
aquela que compde o meio é chamada de fase
continua (McCLEMENTS, 2005). Os principais
representantes das emulsdes carneas sao as
mortadelas e salsichas.

A legislacdo brasileira define mortadela como um
produto carneo industrializado, obtido de uma
emulsdo das carnes de animais de acougue, acrescido
ou néo de toucinho, adicionado de ingredientes,
embutido em envoltdrio natural ou artificial, em
diferentes formas, e submetido ao tratamento térmico
adequado (BRASIL, 2000). Para Mortadela, a
legislacdo exige os limites apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Padroes microbiolégicos e fisico-quimicos para a mortadela.

Clostridios sulfito redutores
Staphylococus aureus
Coliformes Termotolerantes
Salmonella

Umidade

Proteina

Relacao Umidade/Proteina (RUP)
Amido

Méx. 5 x 102UFC/g
Max. 3 x 103UFC/g
Méax. 3 x 103UFC/g
Auséncia
Max. 65 %
Min. 12 %
Max. 3,5

Inferior a 5%

* Instrucdo Normativa n°® 04 de 05 de abril de 2000. Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Mortadela. Ministério da Agricultura, Pecuéria e

Abastecimento.

A mortadela é um dos produtos carneos processados
de maior aceite mundialmente. No Brasil, o consumo
se popularizou, especialmente por ser um produto
elaborado a partir de carnes de varias espécies de
animais e por possuir uma legislacdo que permite a
sua vasta classificacdo. Para ilustrar, citamos que o
consumo per capta de mortadela no Brasil é de 1,15
Kg/ano, e o de embutidos emulsionados em geral 2
Kg/per capta/ano, sempre para produtos elaborados
com carne bovina ou de aves (GUERRA, 2010).

Madruga (2009) cita que muitos estudos ja foram
desenvolvidos com embutidos, fazendo uso de carne
caprina, mas sao escassos os estudos com salsichas

e mortadelas elaboradas com este tipo de carne.
Breukink e Casey (1989) elaboraram e avaliaram a
aceitabilidade de salsichas tipo Viena e produtos
defumados a partir de carne de caprinos adultos e
carne bovina, e observaram que as salsichas
contendo carne caprina foram consideradas mais
macias, menos suculentas e com aroma menos
desejavel, do que aquelas elaboradas com carne
bovina; paralelamente, os produtos caprinos
defumados apresentaram qualidade sensorial superior
ao produto elaborado com carne bovina.

Nos estudos realizados por Krupa et al. (1992), com
salsichas elaboradas com carne caprina e suina,



observou-se que a carne caprina constitui uma
matéria-prima barata e de boa aceitacdo sensorial. No
entanto, Martins (1998) pesquisou a qualidade
microbioldgica, fisico-quimica e sensorial de
mortadelas mistas elaboradas com carne caprina
(100%, 75%, 50% 25%) e bovina, observando que
as mortadelas mistas foram microbiologicamente
seguras, mas que nao foram bem aceitas
sensorialmente.

Esta publicacdao apresenta informacdes técnicas
referentes a formulacao, processamento e
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parametros de qualidade de mortadelas caprinas
processadas com diferentes teores de gordura e
carne de caprinos de descarte. Este trabalho resultou
de uma parceria em um projeto de pesquisa que
envolveu a Embrapa Caprinos e Ovinos e o Programa
de Pés-Graduacao em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos da UFPB, cujo objetivo foi apresentar
opcoes de aproveitamento da carne de caprinos de
descarte, através do desenvolvimento de formulacdes
de mortadela utilizando este material.

Caracteristica da Mortadela Caprina

Tabela 2. Composicao Quimica de mortadelas caprinas elaboradas com 10, 20 e 30% de toucinho.

Umidade 65,00
Cinzas 2,50
Proteina 18
Lipideos 9,40
Amido 3,70
Cloretos 1,80

59,00 50,50 Max. 65 %
2,40 2,60

15 12,80 Min.12 %
17,55 26,70

3,74 3,75 Inferior a 5%
1,90 1,70

* Instrucdo Normativa n°. 04 de 05 de abril de 2000. Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Mortadela. Ministério da Agricultura, Pecuéria e

Abastecimento.

A mortadela caprina processada com diferentes
teores de toucinho apresenta teores de umidade e
proteinas elevados, observando-se tendéncia de
diminuicdo com o aumento do teor de toucinho e,
consequente diminuicao dos teores de carne caprina
adicionados a formulacao. Este fato resultou do alto
valor de umidade da carne caprina (em torno de
76%) somados ao percentual de gelo (8%), que foi
adicionado na mesma proporcao nas diferentes
formulacdes, contribuindo para o aumento da
umidade para uma melhor textura e suculéncia do
produto final.

De acordo com Barretto (2007), em embutidos
emulsionados a reducao no teor de lipideos esta
relacionada com o aumento no teor de agua, se nao
forem adicionados substituintes de lipideos na

formulagédo. Isso gera um produto com menor valor
caldrico, mais firme, mais coeso, mais suculento,
mais escuro, com maior tempo de cozimento e menor
quantidade de dgua exsudada na embalagem, se o
contelddo de proteina for suficiente.

Os percentuais de proteinas apresentaram
comportamento semelhante de diminuicao com o
acréscimo dos lipideos a formulacao. Para esse
paradmetro, os valores obtidos nas trés formulacées
estdo em concordancia com a legislacao brasileira, a
qual exige em mortadelas um minimo de 12% de
proteinas em sua composicao (BRASIL, 2000). O
percentual de amido adicionado as trés formulacdes
encontra-se em conformidade com a legislacao
brasileira que preconiza a adicao de teores inferiores
a 5% (BRASIL, 2000).
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Tabela 3. Composicao Fisica de mortadelas caprinas elaboradas com 10%, 20% e 30% de toucinho.

Estabilidade de Emulsdo (EE)*
Capacidade de Retencdo de Agua (CRA)*
pH

Aw

L*

a*

b*

* EE, CRA valores em percentuais.

A estabilidade da emulsao (EE) expressa a
quantidade de liquido (dgua e/ou lipideos) exsudado
apés o cozimento do produto. Quanto maior o
percentual de estabilidade da emulsdao, menor € a
perda de liquidos e mais estavel é o produto em
relacdo ao tratamento térmico. Nas formulacdes
apresentadas, a formulacdo adicionada de 70% de
carne caprina foi a que apresentou maior percentual
de EE seguida das demais em ordem crescente. Isso
se deve possivelmente a maior extracao e
solubilizacdo das proteinas miofibrilares da carne
adicionada, ficando livres para agirem na
estabilizacdo da emulséao e na retencao da agua.

A capacidade de retencdo de dgua (CRA) dos
alimentos é uma medida que envolve a interacao
entre as proteinas do alimento e a 4gua. Dessa
propriedade, dependem os atributos de maciez,
suculéncia e textura dos produtos. A agua livre esta
imobilizada pelas proteinas, podendo estar envolvidas
ligacdes cruzadas e forcas eletrostaticas entre as
cadeias polipeptidicas (SGARBIERI, 1996). Quando
os alimentos tém pouca CRA, a perda de peso
durante o armazenamento é grande, sendo que a
agua perdida é pouco atrativa para o consumidor
quando acumulada dentro da embalagem, e, além
disso, representa perdas na palatabilidade e no valor
nutricional do produto. Neste estudo, todas as
formulagbes apresentaram altos valores de CRA, néao
havendo, portanto, liquido exsudado na embalagem.

A luminosidade (L*) caracteriza o grau de claridade
da cor, variando de O (preto) a 100 (branco),

87,30 90,30 91,60
81,20 81,40 84,35
6,30 6,34 6,31

0,975 0,974 0,971
53,00 58,00 57,60
12,80 1265 12,20
9,70 10,10 10,50

indicando se as cores sao claras ou escuras.
Sanchez-Rodriguez e Santos (2001), afirmam que os
teores de umidade e de lipideos tém influéncia
consideravel nos valores de L*. As mortadelas
caprinas elaboradas com 70% e 80% de carne
caprina, e consequentemente maiores percentuais de
toucinho apresentaram os maiores valores de
luminosidade (L*), com amostras mais claras.

O parametro a* expressa a intensidade da cor
vermelha das amostras e, o b*, a intensidade de cor
amarela para carnes e produtos carneos. As
mortadelas caprinas apresentaram intensidade de
vermelho (a*) semelhante nas trés formulacdes, no
entanto, as formulacdes adicionadas com maior
percentuais de toucinho tiveram valores superiores
para a intensidade da cor amarela (b*).

Elaboracdo de mortadela de diferentes
percentuais de gordura utilizando
carne de caprinos de descarte

Formulacao

As carnes utilizadas na formulacdo de mortadela
caprina devem ser, preferencialmente de caprinos de
descartes, sem especificacao de gendtipos. Os cortes
utilizados como matéria-prima devem ser os cortes
menos nobres: serrote, costilhar, pescoco. Na Tabela
2, apresenta-se formulacéo para elaboracao de
mortadela caprina com diferentes percentuais de
gordura.
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Tabela 4. Formulagcdes das mortadelas elaboradas com carne caprina de animais de descarte.

Carne Caprina 90 80 70 4500 4000 3500
Toucinho Suino 10 20 30 500 1000 1500
Gelo* 8 8 8 400 400 400
Polifosfato* 0,35 0,35 0,35 14,35 14,35 14,35
Sal de Cura* 0,30 0,30 0,30 12,3 12,3 12,3
Antioxidante* 0,75 0,75 0,75 30,75 30,75 30,75
Amido* 3 3 3 123 123 123
Condimento para Mortadela* 0,75 0,75 0,75 30,75 30,75 30,75
Realcador de Sabor* 0,1 0,1 0,1 4,1 4,1 4,1
Pimenta do Reino* 0,1 0,1 0,1 4,1 4,1 4,1
Alho em P6* 0,1 0,1 0,1 4,1 4,1 4,1
Aroma Fumaca* 0,15 0,15 0,15 6,5 6,5 6,5
Sal* 1,5 1,5 1,5 61,5 61,5 61,5

* Percentual relacionado ao peso total da carne + toucinho).

Fluxograma de processamento da Processo de Fabricacdo da Mortadela
mortadela caprina Caprina

Carne caprina ou ovina em
cubos resfriada (-2° C) e gelo
I

Corte e Pesagem

Os cortes de carne caprina resfriada (-2° C),
previamente cortados em cubos de 3 cm2 (Figura 1),
devem ser pesados e levados ao cutter juntamente
com o gelo.
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Cominuicao e adicdo dos demais

ingredientes

A cominuicdo deve ser iniciada logo apds a pesagem
e, 0 mais rapido possivel devem ser adicionados o sal
e o polifosfato, mantendo a cominuicao por trinta
segundos para que 0s mesmos sejam incorporados a
massa (Figura 2).

Fig. 2

Em intervalos de quinze segundos, os demais
ingredientes devem ser adicionados, seguindo a
seguinte ordem: toucinho, sal de cura, amido de milho,
condimentos, aroma fumaca, realcador de sabor.

Finalmente deve-se proceder a adicao do
antioxidante, mantendo-se a cominuicao até que a
massa cdarnea venha a atingir a temperatura de
aproximadamente 7°C. Esta temperatura deve estar
controlada por um termopar, ndao podendo ser
ultrapassada, para evitar desnaturacao das proteinas
(Figura 3).

Fig. 3

Embutimento

Apds obtencdo da massa cérnea, esta deve ser
retirada do cutter (Figura 4) e, embutida em tripa
artificial, utilizando uma embutideira manual (Figura
5) com capacidade para 3 Kg de massa, obtendo-se
mortadelas de 500 a 600g. As mortadelas embutidas
devem ter suas extremidades firmemente amarradas.

Fig. 4

Fig. 5

Cozimento

As mortadelas embutidas devem seguir para a etapa
de cozimento, geralmente realizado em tacho de com
agua (Figura 5). O processo deve ser realizado até
que as mortadelas alcancem temperatura interna de
72° C, obedecendo-se a uma programacao de meia
hora em cada uma das temperaturas: 55° C, 65° C,
75° C, e 85° C.

Todo o processo de cozimento deve ser monitorado
com o auxilio de um termopar inserido no centro
geomeétrico de uma das mortadelas.




Fig. 5

Resfriamento (Choque térmico)

Apds o término do cozimento, as mortadelas serao
submetidas ao choque térmico imergindo-as em agua
e gelo, sendo finalmente resfriadas até atingirem
temperaturas entre 15 e 20° C no ponto frio. O
choque térmico tem o objetivo de evitar o
resfriamento lento, e consequentemente o risco de
crescimento microbiano.

Armazenamento Resfrigerado

As mortadelas elaboradas devem ser armazenadas
sob refrigeracdao comercial, e consumidas por um
periodo nao superior a 70 dias.

Consideracodes Finais

A utilizacao de carne de descarte no desenvolvimento
de embutidos carneos emulsionados pode contribuir
para um aumento na demanda desses produtos no
mercado brasileiro, além de representar uma
alternativa econémica para produtores e
processadores de carne caprina, uma vez que
permitird o seu melhor aproveitamento, diversificacao
dos produtos oferecidos e consequente
desenvolvimento do agronegdcio.
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